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TEPSI BAKLAVASI

4 su bardagi un (elenmis)

1/2 su bardagi siviyag

1 su bardagi yogurt

1/2 su bardagi st

1-2 damla sirke veya limon suyu
1 adet yumurta

3 su bardagi seker

6 su bardagi su

Genis bir kapta unun ortasini havuz gibi agin. Yag, yogurt, sit, sirke ve yumurtayi katip, ayni yéne ve dairesel
hareketlerle karigtirarak una yedirin, iyice yogurun ve yumusak bir hamur elde edin. Hazirladiginiz hamurdan
ufak bezeler hazirlayin, Gzerlerine mutfak havlusu érterek 30 dakika dinlendirin. Her bir bezeyi tepsi
buyukliginde ve mimkin oldugunca ince olacak sekilde agin. Actiginiz yufkalar ortadan ikiye kesin. Her bir
parcayi rulo seklinde oklavaya sarin, iki ucundan ortaya dogru sikigtirin ve oklavadan ¢ikarip 5 cm. araliklarla
keserek yaglanmis tepsiye dizin. Onceden isitiimis 180 derece firinda Uizerleri pembelesinceye kadar pisirin ve
finndan ¢ikarip sogutun. Seker ve suyu kaynatarak serbeti hazirlayin. Sicak serbeti soguk baklavanin tizerine
gezdirin. Yufkalar serbeti ¢cektikten ve soguduktan sonra Uzerine seker serpip servis yapin.
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