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BAYRAM BAKLAVASI

3 adet yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi sirke

Yarim ¢ay kasigi tuz
Yeteri kadar un

Yeteri kadar kirllmig ceviz veya findik
200 gr tereyagi

Yeteri kadar nisasta
Serbeti igin:

4 su bardag seker

5 su bardagi su

Bir ka¢ damla limon suyu

Yumurtayi, sOtu, sivi yagi, sirkeyi, kabartma tozunu ve tuzu yogurma kabina bogaltin ve alabildigince un
ekleyerek ortalama yumusalikta bir hamur elde edinceye kadar yodurunuz.

Hazirladi§iniz hamuru 30 esit pargaya bolinUz.

Bu parcalari tek tek tabak biyUkliginde acarak aralarina nisasta serpip 10'ar 10'ar Ust Uste koyun.

10'arl olarak grupladigimiz bu ¢ par¢cadan pargalardan her birini merdane yardimi ile tepsi blyUkltgine getirin
ve aralarina ceviz ya da findik serperek Ust Uste yerlestirin.

Dilediginiz sekilde kesin ve Uizerine heryerine esit sekilde gelmesine dikkat ederek eritilmis tereyadini dékin.
Artik firna koyabilirsiniz.

Serbeti igin, 4 bardak seker ve 5 bardak suyu tencereye koyup 5 dakika kaynattiktan sonra alin. Serbetin
icerisine bir ka¢ damla limon damlatarak 1-2 dakika daha kaynatin. Soguk baklavanin izerine sicak serbeti
dokin.
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