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BUZME BAKLAVA

1 cay bardagi sit

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
1 cay bardag ilik su

1 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 tath kasigdi sirke

1 cay kasigi tuz

Alabildigi kadar un
Acmak igin:

GOz karari nigasta ve un
Iciigin:

Dilediginiz miktarda ceviz
Uzeri icin:

2 su bardadi sivi yag

1 yemek kasigi dolusu tereyagi
Serbeti igin:

4 su bardagi su

4 su bardag seker

1-2 damla limon

Sat, sivi yag, Ilik su, yumurta, kabartma tozu, sirke, tuz ve unu karigtirip yogurarak ele yapismayan yumusak bir
hamur elde edin.

Hamuru kigUk bezelere ayirin.

Uzerini nemli bir bezle értttidiniz bezeleri yarim saat kadar dinlenmeye alin.

Bu esnada tatlinin serbeti i¢in sekerle suyu karistirin.

Serbet kaynama noktasina gelince i¢ine limon suyunu ekleyin.

Serbetin kivami koyulasinca altin kapatip sogumasi i¢in kenara alin.

Dinlenen hamurlari un ve nisasta karigimiyla incecik agin.

Yufkalar dort parmak genigliginde seritler halinde kesin.

Seritlerin Gzerine dévilimis ceviz serpin.

Seritleri oklava yardimiyla sarip, iki tarafindan bizuigstlrerek sekil verin.

Oklavadan ¢ikarip firin tepsisine yerlestirin.

Tereyagini eritip sivi yagla karigtirin ve bir firca yardimiyla bu yagdi baklavalarin Gizerine sirGn.

Finni 175 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin.

Tatlilan Gzeri kizarana kadar firinlayip ¢ikarir cikarmaz Uzerine sogumus serbeti dékan.

Yarim saat kadar tatllarin serbeti cekmesini bekledikten sonra tizerini dilediginiz gibi stsleyip servis
edebilirsiniz.
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