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AY BAKLAVASI

Hamuru igin:

2 yumurta

75 gram eritilmig tereyag
Yarim su bardagi sivi yag
1 su bardag yogdurt

1 kabartma tozu

1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigdi limon suyu
1 fiske tuz

4,5-5 su bardagi un
Acmak igin:

Misir nigastasi

Iciigin:

2 su bardagi dévulmdis ceviz
Serbeti igin:

5 su bardagi su

5 su bardagi seker
Yarim limon suyu

Uzeri icin:

250 gram tereyagi

1 su bardagi sivi yag

Tatlinizin serbetini hazirlayarak baglayin. Bunun igin seker ve suyu tencereye koyup karistirin.
Kisik ategte kaynayana kadar 20 dakika kadar kaynatin.

Igine yarim limonun suyunu ekleyip altini kapatin ve sogumaya birakin.

Un, kabartma tozu ve sirke hari¢ tUm hamur malzemelerini yogurma kabina alin.

Kabartma tozunu ekleyin. Sirkeyi de kabartma tozunun Gizerine gelecek sekilde ilave edin.

Ikisi etkilesime girip kabardiginda unu da ekleyip yumusak bir hamur elde edene dek yodurun.
Hamuru dort bezeye ayirip Gzerini islak bir bezle érterek 10 dakika kadar dinlendirin.

Dinlenen hamurlardan birini alip nigsasta yardimiyla gok ince olmayacak sekilde agin.

Uzerine nisasta serpin ve zarf biciminde katlayin. Uzerine yeniden nisasta serpip bir kez daha ani sekilde
katlayarak kiguk bir kare hamur elde edin.

Kurumamasi igin Gzerini 6rttiin. Ayni iglemi diger hamurlara da uygulayin.

llk hamuru dikddrtgen seklinde agin. Kenarlarini bigakla keserek diizeltin.

Kat yerleri Ustte kalacak sekilde ¢evirip ortadan ikiye bélin.

Kenarlardan kestiginiz hamur pargalarini da hamurun Gzerine yayin.

Bol miktarda ceviz serpip U¢ parmak genisliginde olacak sekilde katlayin.

Ardindan bir kurabiye kalibi ya da bardak yardimiyla ay seklinde dilimlere ayirin ve tepsiye dizin.
Tdm malzemelere ayni islemi uyguladiktan sonra tereyagini eritip baklavalarin tzerine gezdirin.
Sivi yagi da tatllarin Gzerine d6ktlkten énceden 180 derecede isittiginiz firinda Ustleri kizarana kadar kontrolll
olarak pigirin.

Finndan ¢ikardiginiz baklavanin sogumasini bekleyin ve Gzerine soguk serbeti dékin.

3-4 saat icinde serbetini ceken baklavalarinizi dilediginiz gibi sUsleyip servis edebilirsiniz.
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