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GAZETE BAKLAVASI (ANKARA)

5 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay bardagdi sivi yag
1 paket kabartma tozu
1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sit

75 gram tereyag!

1 tath kasigdi sirke

1 adet limon

Tuz

Iciigin:

1 su bardagdi ¢ekilmis ceviz ici
Serbeti igin:

3 su bardagi su

3 su bardagi toz seker
Uzeri icin:

1 cay bardagdi sivi yag
250 gram tereyagi

Serbetini hazirlamakla baglayin. Seker ve suyu tencerede 30 dakika kadar pigirin.

Karisim kaynadiktan sonra limonun suyunu ilave edip guizelce karistirin.

Hazir olan serbetinizi sogumaya birakin.

Baklava hamurunu yapmaya baglayin.

Yumurta, sivi yag, yogurt, tereyagi, sirke, kabartma tozu, limon suyu ve tuzu derin bir kapta glzelce cirpin.
Daha sonra yavas yavas unu ilave edin.

Oldukga yumusak bir hamur elde edeceksiniz.

Hamurunuzu bir sdre dinlendirin.

Ardindan hamurunuzdan bezeler alin.

Aralarina nigasta serperecek ince bir sekilde agin.

Agllan yufkalari oklavaya sarin ve biizin. Oklavadan ayirip bir kagidin Gzerine serin.

Daha sonra Uizerine de ceviz serpip kagidin iki ucundan da tutarak kaldirin ve yufkayi sarin.
Sardiginiz yufkayi dilimleyip firin tepsinize yerlegtirin. Diger yufkalari da yerlestirirken tepside bosluk
kalmamasina dikkat edin.

Tereyagini da eritip Gzerine gezdirin. Daha sonra sivi yagini tatlinin Gzerine gezdirin.

Firnna verip Uzeri kizarana dek pisirin.

Finndan ¢ikinca soguyan serbetinizi de Gzerine dokun.

Dilerseniz antepfistigiyla stsleyip servis edebilirsiniz.
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