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DOLAMA BAKLAVASI

Emine Beder

2 yumurta

1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardag st

1 corba kasigi sirke

1 fiske tuz

4 su bardagi baklavalik un

250 gr. nisasta (agmak igin)

200 gr. ceviz veya findik (iri dévilmus)
1,5 paket margarin veya tereyagi
Serbeti igin:

5 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Elenmig unun ortasini havuz gibi agalim. igine yumurtalari, siitd, sivi yagi, sirkeyi, 1 fiske tuzu ekleyip 6zl bir
hamur yoguralim. Hamurdan iri ceviz blyukliginde parcalar koparip beze yapalim. Uzerlerine nemli bez érterek
1/2 saat dinlendirelim. Sonra bezeleri nisasta serpilmis bir zemine koyup Uzerlerine nisasta serpelim, mimkin
oldugunca ince yufkalar agalim. A¢tigimiz her yufkayi temiz bir bez Gzerinde 5 dk. bekletip hafifge kurumasini
saglayalim. Agtigimiz bir yufkanin Gzerine iri ddvilmUs ceviz serperek yufkayi yaridan keselim. Yarim
yufkalardan birini yan kenarlarindan ice dogru akordiyon gibi biizelim. Daha sonra yufkayi bir ucu sabit kalacak
sekilde ken etrafinda déndarelim. Yufkanin diger yarisini da ayni sekilde hazirlayalim. Bitlin bezeleri ay sekilde
hazirlayip hafifce yaglanmis tepsiye yan yana ve araliksiz sekilde dizelim. Yagi eritip 1 dakika kaynatalim.
Kaynar haldeki yadi kasik yardimiyla yufkalarin Gzerine gezdirelim. Baklavayi 170° 1sili firinda alti GstU
pembelegene dek pigirelim. Bu arada gerbeti hazirlayalim. Sekeri, suyu, lime suyunu birlikte 10 dk. kaynatip
atesten alalim. Baklavay: firindan alip iyice sogutalim. Uzerine ilik serbeti gezdirelim. Baklava, serbetini emene
dek tepsinin Uzerini kapatalim. Baklava hamurunun Uzerine erittiginiz yagin tortusunu dékmeyin.
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