%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FISTIKLI KAYMAKLI BAKLAVA

https://www.posta.com.tr

1 kg. un

5 adet yumurta

1,5 su bardagi su

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 su bardagi erimis tereyagi
Nisasta - hamuru agmak icin
1,5 su bardagi ¢ekilmis fistik igi
2 su bardagi kaymak

1 su bardagi zeytinyag
Serbet igin:

4 su bardagi su

4 su bardagi toz seker

1 tath kasidi limon suyu

Serbet icin, su ve sekeri karistirip, kaynatin. Limon suyunu ekleyin, sogumaya birakin. Baklava hazirlanigi Genis
bir karigtirma kabina, unun ortasini havuz gibi agin. Yumurtalari, tuz ve suyu (suyu yavas yavas ekleyin) koyun,
yogurun. Hazirladiginiz hamurun Uzerini kapatarak bir saat dinlendirin. Hamuru 10 esit pargaya bolun.
Tezgahiniza nigasta serpin, her bezeyi oklavayla ince ince agin. Firin tepsinizi yaglayin, hazirladiginiz yufkalarin
arasina yag surerek 5 kat yufkay! déseyin.

5. yufkanin Uzerine, fistik i¢ini serpin ve kaymag yerlestirin. Diger yufkalar da ayni sekilde yaglayarak kat kat
yerlestirin. Hamurunuzu iri iggenler halinde dilimleyin, Gzerine zeytinyadini kizdirarak dékin. 180 derecede
isittiginiz firnda, Uzeri kizarana kadar pisirin. Baklavanizi firindan ¢ikardiktan sonra, tepsi kenarinda birikmig
fazla yagi dokiin. Serbeti baklavanizin Gzerine dokin, serbeti iyice ¢ekince, Uizerine fistik serperek servis yapin.
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