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HAVUC DILIMI BAKLAVA

1 su bardag st
Yarim su bardagi sivi yag
1 su bardagi su

2 adet yumurta

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 tath kasigdi sirke

1 paket kabartma tozu
Fistik ici ya da ceviz
Aldig1 kadar un
Nisasta

Tereyagdi

Siviyag

Baklava kremasi igin:
2 su bardagi sut

2 yemek kasigi irmik
Serbet icin:

2 su bardagi su

2 su bardagi seker

Nisasta ve fistik i¢i hari¢ tim malzemeleri bir kapta hepsi karisana kadar yogurun. Hamurun Gzerini streg filmle
kapatarak 20 dakika dinlendirin.

Hamuru 40 parcaya bolin ve beze yapin. Kurumamasi i¢in bezelerin tizerini nemli bir bezle értiin. 5 bezeyi alin
her birini elinizle cay tabagi blyukliginde acin. Aralarina nisasta serperek Ust Uste koyun. Geri kalan bezeleri
de bu sekilde beserli olarak hazirlayin. Aralarina bol nisasta serpmeyi unutmayin. Hepsi bittikten sonra st Uste
hazirladiginiz begerli bezeleri merdane yardimiyla biraz blydtiin ve yeniden aralarini agarak nisasta serpin. 5
dakika dinlendirin ve tepsi blyUkliginde agin.

Baklava kremasi icin tencereye sitl ve irmidi koyun. Sirekli karigtirarak muhallebi kivamina gelince ocaktan
alin ve sogumaya birakin.

Her katin Gzerine az yag surerek 20 kat yufkayi tepswe serin. Baklava kremasini siriin ve istege gore fistik ici ya
da ceviz serpin Uistiine yeniden 20 kati aralara yag sirerek serin. istediginiz sekilde kesin ve énceden erittiginiz
tereyagi ve sivi yag karisimini dokin. Onceden isittiginiz 180 derece firinda Gst kizarana kadar pisirin.

Serbet igin suyu ve sekeri bir tencereye koyun ve sekerler eriyene kadar kaynatin. Kaynayinca igine 1 dilim
limon atin. Koyulasinca ocaktan alin. Baklavayi firndan ¢ikarip biraz soguyunca tzerine hazirladiginiz ilik serbeti
dokin.
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