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BULBUL YUVASI

2 adet yumurta

1 corba kasigi sirke

1 su bardag st

1 cay bardagi siviyag
yeterince tuz

4 su bardagi baklavalik un
200 gram ceviz

1,5 paket tereyadi

250 gram nigasta
Serbeti igin:

5 su bardagi tozseker
4 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Elenmig unun ortasini agalim, icine yumurtalari, sitd, siviyagu, sirkeyi, 1 tutam tuzu ekleyip, 6zIi bir hamur
yapalim. Hamurdan ceviz iriliginde pargalar koparip beze yapalim. Uzerlerine nemli bez érterek yarim saat
dinlendirelim. Bezeleri, nigasta serpilmis bir zemine koyup Uzerlerine nisasta serpelim, mimkin oldugunca ince
yufkalar agcalim. A¢tigimiz her yufkayi temiz bir bez Uizerinde 5 dakika bekletip hafifce kurumasini saglayalim.
Actigimiz bir yuftkanin Gzerine déviimis ceviz serperek yufkayi yaridan keselim. Yarim yufkalardan birini
oklavaya saralim. Yufkayi iki ucundan blzerek oklavayi icinden ¢ekip ¢ikaralim. Yufka rulosunun 2 ucunu
birlestirip yuva gibi olmasini saglayalim. Yufkalarin diger yarisini da ayni sekilde hazirlayalim. Bitin bezeleri
ayni sekilde hazirlayip yan yana ve araliksiz sekilde hafifce yaglanmis tepsiye dizelim. Yagi eritip 1 dakika
kaynatalim. Kaynar haldeki yagi kasik yardimiyla yufkalarin tGzerine gezdirelim. Baklavayi, 170 derece isili
firnda alti Gstl pembelegene kadar pisirelim. Bu arada serbeti hazirlayalim. Sekeri,suyu, limon suyunu birlikte
10 dakika kaynatarak atesten alalim. Baklavayi firindan alip iyice sogutalim. Uzerine ilik serbeti gezdirelim.
Baklava, serbetini emene dek tepsinin tzerini kapali tutalim.
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