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BURMA BAKLAVA

2 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt
1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi sivi yag
1 yemek kasigi sirke

1 paket kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

Aldig1 kadar un

I¢ harci igin:

500 gram ceviz ¢ekilmis ceviz igi
Hamuru acmak icin:

1 su bardagi nisasta
Uzeri icin:

250 gram tereyagi
Serbeti igin;

5 su bardagi su

4 su bardag toz seker
2 cay kasigi limon suyu

Tatlinin serbeti icin su ve sekeri bir tencerede karistirip 10 dakika kadar kaynamaya birakin.
Limon suyunu da ekleyip serbeti sogumaya birakin.

Hamur igin tim malzemeleri bir kaba alin ve glizelce yodurun ve bir sire dinlendirin.

Daha sonra blyuklikte bezelere ayirin.

Bezeleri nisasta yardimiyla acip yufka haline getirin.

Yufkanizi ince olacak sekilde a¢in ve igine ceviz koyun.

Daha sonra yufkayi ortadan ikiye kesin ve oklavaya sarin.

Ardindan oklavanin iki tarafindan da elinizle blzUstirerek ortada toplayin ve oklavayi dikkatle yufkanin i¢inden
cikarin.

Baklavanizi diledidiniz boyutta kesin ve tepsiye yerlestirin.

Diger yufkalara ayni igslemi uygulayin.

Tereyagini tavada kizdirip tathlarin Gzerine dékdn.

Finni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tatlinizi firina verin.

Tatliniz glizelce pistikten sonra firindan aldin ve Uzerine serbetini gezdirin.

Tath serbeti cektikten sonra servis edebilirsiniz.
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