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BAKLAVA SERBET]

4 su bardagi seker
4 su bardagi su
4-5 damla limon suyu

Tencere ocaga konur.

Bir tepsi baklava igin 4’er su bardagi su ve seker hazirlanir.
Oda sicakhigindaki su ve seker tencereye aktarilir.

Bu karigim seker eriyene kadar, tahta kasikla karistirilir.

Ocak, orta hararette olmalidir.

Serbet kaynayinca ocagin alti kisilir.

Kivam alincaya kadar, 35 dakika kaynatilir.

Ocaktan alinmadan hemen 6nce, 4-5 damla limon suyu dokulur.

Not: Seker suda eridikten sonra, yaklagik 35 dakika kaynatiimasi gerekir. Kivam almasi bu sekilde saglanir. Bu
sUre atesin harina ve malzeme oranina gor degisir. Baklava serbeti kivami, kasik testi ile anlasilir. Kagiga biraz
baklava serbeti alinir ve yavagga dokilir. Dokulurken kagsiktan kesik kesil degil, ip gibi araliksiz akmasi gerekir.

Bdyle akiyorsa serbetiniz olmus demektir.
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