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HELVALI KOLAY BAKLAVA

Ufak bir tavada 60 gr tereyag eritin ve 6 kat hazir baklava yufkasinin aralarini tek tek yaglayin. Sonra 6 kat
baklava yufkasi daha yapin.

Ik 6[7] yufka pargasini 6nliniize alin, 40 gr tahin helvasini yufkalarin en ucuna parga parga pay edin, lizerine
Argelik Valso[?da ufalttiginiz 30 gr cevizi ekleyin. Son olarak da 1 tath kagigi seker ilave edip, yufkaya zarar
vermeden ayni sigara bdregi sarar gibi siki siki sarin. Tam ucuna geldiginizde tereyagiyla yufkay: yapistirin.
Ikinci set yufkaya da ayni iglemleri tekrarlayin.

Uglarinda kalan parcalari kesin ve rulolarinizi ortadan ikiye bélin. Baklavalarin tam olarak sigacaklari, firina
dayanikli kiiglik bir tepsiyi glizelce yaglayin. Ortadan ikiye kestiginiz rulolari tepsiye yerlestirin. 4[?ler dilimlik
kareler halinde kesin. Tavanin dibinde kalan tereyagi ile Ustlerini de yaglayip 6nceden 200 dereceye Isitiimig
firnin ikinci katinda 15 dakika, son 5 dakika da firinin tabaninda pisirin. Baklava firindan ¢ikinca soguk serbeti
Uzerine dékUp servis edin.
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