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CEVIZLI BURMA BAKLAVA

1 kgun

1 su bardag st

2 adet yumurta

5 yemek kasi§i tereyagi
1 adet limonun suyu

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi nisasta

1 su bardagi un

4 yemek kagigi zeytinyagi
HARCI ICIN:

1 tath kasidi tarcin

2 su bardagi ceviz igi
SURUBU ICIN:

3 su bardagi seker

3 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu

Unu yogurma kabina koyup, ortasini a¢in. Sit, yumurta, limon suyu ve tereyagi ekleyip yumusak bir hamur
hazirlayin ve 1 saat dinlendirin.

Surubu igin; seker ve suyu kaynatip limon suyunu ekleyin. Sogumaya birakin.

Cevizleri tarcinla karigtirin.

Nisasta ve unu karistirip, baklava agmak igin bekletin. )

Hamurdan, kic¢Uk bezeler alip incecik agin. Hamuru acarken, nisastall unu kullanin. Uzerine ceviz ve targin
karisimini serpip, yufkayi oklavaya sarin. Oklavanin Gzerinde, yufkayi blzip oklavadan ¢ikartin. 5 cm
uzunlugunda kesip, yaglanmis tepsiye dizin.

ZeytinyaQi ve tereyagini eritip, Uzerine dokin. 175 derece isitilmig firinda Uzerleri pembelesinceye kadar pigirin.
Finndan ¢ikan baklavalarin Gizerine soguk suruptan gezdirip 10 dakika bekletin. Kalan surubu da baklavalarin
Uzerine doktlkten sonra 1 saat bekletin. Servise hazir.

Not: Yufkalarin oklavaya yapismamasi icin, oklavaniza nisasta serpistirin.
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