B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YUNAN ISI BAKLAVA

50 gr tereyagdi

3 yemek kasigi bal

1/2 cay kasigi targin

150 gr haslanmig badem, iyice kiyllmig
200 gr puf hamuru

200 gr seker

250 grsu

1 yemek kasigdi limon suyu

Yagdi, 1 yemek kasidi bal ve targinla krem haline getirin. Kiyilmis bademleri ekleyin. Puf hamurunu agip 4 x 15
cm. boyutlarinda kesin. Tepsiye aliminyum kagit yayin.

Kestiginiz hamur parcalarindan birini tepsinin Ustline yerlestirip, Gizerine badem karigiminin Gigte birini yayin.
Ustlne yine bir par¢a hamur koyun ve hamur parcalariniz bitene dek bu diizende ¢alismayi stirdirin. En Ustte
badem karigimi degil, hamur kalmalidir. En Ustteki hamur tabakasina keskin bir bicakla 5 cm. biyUkliginde
baklava gizgileri ¢izin. Orta i1sidaki firnda 20 dakika, Ustl kizarana dek pisirin.

Hamurunuz pigerken, seker, su, limon suyl ve kalan bali bir kaba koyun. Seker eriyene dek hafif ateste
karistinin. Seker eriyince 5 dakika kaynatin.

Tepsiyi firndan ¢ikarin. Aliminyum kagidi hamurun gevresinde bir kase gibi kivirin ve sicak surubu hamurun
Ustline dékerek gcekmesi icin hi¢ olmazsa 6 saat bekletin. Soguyunca, baklava bigiminde kesin.

Not: Yunanistan'da yapilan bu tatlinin sadece adi baklavadir, baklava ile uzaktan yakindan alakasi yoktur.
Baklava'nin anavatani Gaziantep'dir ve bu gergek hi¢ bir zaman degismeyecektir.
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