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BURMA KATLI BAKLAVA

Arzu Sarkun

uUn,

250 gr. nisasta,

1 cay bardagdi sivi yag,

1 yumurta,

1 cay bardagi yogurt,

yarim cay bardag sirke,

1 paket kabartma tozu,

1 ¢ay bardagi su

Uzeri icin:

250 gr tereyagi veya siviyag
Ic malzeme:

250 gr. kavrulmus ceviz veya findik,
1 cay bardagdi toz seker
Serbet icin:

6 bardak toz seker,

5 bardak su,

yarim limon

Yodurt, yumurta, sivi yag, kabartma tozu, sirke ve 1 ¢ay bardagi suyu bir kapta iyice karistirip alabildidi kadar
un ilave ediyoruz. Pogaga hamuru kivaminda bir hamur elde ediyoruz. Yani kulak memesi yumusakliginda, sert
olmayan bir hamur. 15-20 dakika kadar dinlendiriyoruz. Bu arada serbeti kaynatip igine 4-5 damla limon sikarak
sogumaya birakiyoruz. 1 paket tereyagini eritip hazirliyoruz. Ceviz veya kavrulmus findidi toz sekerle bir tabakta
karistiryoruz. Hamurdan 20 adet kopardigimiz ceviz blyukligindeki parcalari nisasta serperek yufka
inceliginde agiyoruz. Hamurlar agtiktan sonra oklavaya sariyor ve blzUsturlyoruz. Sonra yeniden oklavadan
alip aciyoruz. Burus burus oval hamurlarimiz oluyor. Bu burusuk hamurlardan ilk 4 yufkayi bolca yaglanmis bir
tepsiye alip, her 4 yutkada bir dévilmis ceviz serpelim. Kalan 10 bezeyi de agalim. Onlari da yine aralarina
ceviz serperek tepsiye alalim. Ve en son tatlinin kizgin yagini dékiyoruz. Tatlinin yagini dékerken ¢ok kaynak
olmasina dikkat edin. Hatta kagik kagik tepsiye dokerken, kasigin igcinde bile fik fik kaynayacak kadar sicak
olmali. Onceden isitiimis firina baklavayi atiyoruz ama bu sefer kisida getiriyoruz firini. Gok kisik ateste yavas
yavas altin sarisi renk alana kadar pisiriyoruz.
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