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GUL BAKLAVA

1 cay bardagdi siviyag,
2 ¢orba kasiJi yogurt,
1 adet yumurtanin sarisi,
1 cay kasigi karbonat,
1 su bardagi nisasta,
125 gram tereyagi,
alabildigince un,
dévilmis ceviz.
Surubu igin:

3 su bardagi tozseker,
3 su bardagi su,

yarim limonun suyu

Hamur kabinda siviyagi, yogurdu, yumurtanin sarisini, karbonati, nisastayi, tereyagini ve alabildigince unu
karistinn. Malzemeler 6zlesene kadar yogurun. Hamurdan ceviz iriliginde pargalar ayirin. Parcalarin her birini
pasta taba@ blytkliginde agin. Yuvarlaklarin dért yanindan bicakla kesikler yapin. Ortasina dévilmis ceviz
koyun. Kesikler sonucunda her bir hamur tizerinde dért parca olusacaktir.

Parcalarin her birinin ucunu diga dogru kivirin. Sonra iki ucunu cevizli harem kenarinda yani ortaya yakin bir
yerde birlestirin. Hafif yaglanmis tepsiye dizin. Orta isili firnda Uzerleri kizarana dek pisirin. Surubu igin suyu,
sekeri ve limon suyunu kaynatin.

Kivamina gelen surubu sogutulmus hamurlarin Gzerine dékin. Surubu ¢ektikten sonra servis yapin.

ML® Gl Tatlsi icin tiklayinML® Yaban Guli icin tiklayin
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