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GUL BAKLAVASI

3 su bardagi ceviz
200 gr. margarin

1 su bardagi siviyag
3 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi siviyag
1 adet limon

1 bardak nisasta
Aldigi kadar un
Serbeti igin:

3 bardak seker

3 bardak su

2 damla limon suyu

Hamuru i¢in; 3 yumurtanin Uzerine 1 ¢ay bardagi sut, 1 ¢ay bardagi sivi yag doékaldr, yarim cay kasigi tuz ve 1
limonun suyu eklenerek aldi§i kadar unla kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur. 5 esit bezeye ayrilan
hamur dinlendirilir.

Serbeti igin; 3 bardak seker 4 bardak su ile kaynatilir ve 2 damla limon suyu sikildiktan sonra sogumaya birakilir.
Nisasta unla birlikte karigtirilir ve ilk beze incecik agilip 4[?le kesilir. Uggen parcalar ortasindan biizllr ve
Uzerine ceviz igi yerlestirilip karsilikli kenarlari Ust Uste katlanarak kapatilir. Diger 4 beze de ayni sekilde agilip
gul sekil verilir. 200 gr tereya@i 1 su bardagi siviyagla birlikte eritilip gl baklavalarinin Gzerine dokulir. Baklava
200 derecede isitilmig firinda kizarana kadar pisirilir. Pisen baklavanin Uzerine serbet dékuldr.

Fotograf "hatice sezgin" tarafindan génderildi. 08.06.2020
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