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ANNE BAKLAVASI

1 yumurta

3 corba kasig yogurt

1 tath kasidi karbonat

1 tath kasigi kabartma tozu
Yarim limon suyu

1 cay bardagdi sivi yag
Aldigi kadar un

Yarim cay kasigi tuz

Uzeri icin:

250 gram tereyagi

2 su bardagi kiyllmig ceviz igi
Acmak icin:

1 cay bardagdi nisastasi
Serbeti igin:

3 su bardagi seker
4 su bardagi su
Yarim limon suyu

Hamuru igin gereken malzemeleri yogurup 20 dakika dinlendirmeniz gerekiyor. Daha sonra bezelere ayirip agin,
acarken nigasta serpip ag¢in ki baklavaniz agizda dagilsin, kitir kitir olsun. Baklava yapacaginiz yuvarlak bir
tepsiye aralarina nigasta serilmis baklava yufkalarindan 25 yufkayi yerlegtirin. Bir kabin iginde iri kiyilmig ceviz
icini, 1 su bardagi sekeri karigtirip yufkalarin tGzerine bolca serpin. Tekrar aralarina nisasta serpilmis yufkalari
ddseyin. BlyUk baklava dilimleri seklinde kesin, sonra tzerine kizdirdiginiz tereyagini dékin. 200 derecedeki
Onceden isitilmig firinda 45 dakika pigirin. Diger taraftan da serbetini hazirlayin. Firindan ¢ikan baklavanin
Uzerine serbetini dokip gektirin. Serbet gektirirken sicak firina 10 dakika kadar atarsaniz cok lezzetli oluyor.
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