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ELMALI YUFKA TATLISI (BAKLAVA YUFKASI)

Sahrap Soysal

10-12 adet baklava yufkasi

2 adet orta boy elma (kirmizi dneririm)

2 yemek kagsigl seker

1 yemek kasigi pekmez

2 cay bardagi ¢cekilmis ceviz i¢i (findik da olur)
Ayrica:

50 gr tereyagdi

4 yemek kagig! sivi yag

Oncelikle 24-25-26 cm[?lik firina girecek bir kap ya da benim gibi sapi ¢ikariimig bir tava kullanabilirsiniz (bir
¢ok firin yemegi icin de 6neririm). 25-30 gr kadar yumusamig yagi kalibin igine ve ¢eperlerine kalin bir tabaka
halinde surtin. Toz sekerden 1 yemek kasigi alarak serpigtirin.

Kabugu soyulmamis elmalari yarim cm seklinde, elma dilimi dilimleyin. Kalibin altina sira sira dizin. Tekrar kalan
sekeri serpip, ikinci sira elmayi dizin. Pekmezi elmalarin Gzerine gezdirin. Yufkalar Ust Uste koyup, énce ikiye
sonra dorde bdliin (bir yufka dérde bdliinecek).

Kalan tereyagini eritip, sivi yagla karistirin ve firgayla yufkalar hafifce yaglayip, elmalarin Gzerine kapatin.

Kalan yagi da en st yufkaya sirin ve isinmis 200 derece alt-Ust ayarli firnda pigirin. Yaklasik 20 dakika sonra
Uzeri nar gibi kizaran baklavayi firindan alin. 5 dakika bekletip bir tabak yardimiyla hemen ters ¢evirin. llininca
dilimleyip, ¢itir ¢itir tiketin.
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