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KAYMAK BAKLAVASI

Tugrul Savkay

Hamuru igin:

625¢r. un (5 su bardagi)

500 ml. soda (2 su bardagr)

500 gr. eritilmis tereyagi

3 adet yumurta aki

400 gr. kaymak (pargalara ayriimig)
Surubu igin:

1,5 kg. tozseker (6 su bardagr)

750 ml. su (3 su bardagi)

Unun ortasini havuz gibi acip soday! ve eritilmis tereyadinin yarisini koyun. Elinizle karistirip, yogurarak baklava
hamurunu hazirlayin. Hamuru 20 topaga ayirin.

Topaklari birer birer dnlinlize alip oklavayla, unlayarak yufka inceliginde agin. Bir baklava tepsisini yaglayin.
Yufkalarin yarisini, aralarina kalan eritilmis tereyagindan strerek tepsiye ddseyin.

Firninizi 180° C’ye getirip isitin. Bir kapta yumurta aklarini biraz ¢irpin, firga ile kaymaklara sirtip, kaymaklari
tepsideki yufkalarin Gzerine dizin. Kalan yufkalari kaymagin tzerine yine aralarina yag slrerek doseyin.
Baklavayi kare kare kesin. Tepsiyi sicak firina slrin, baklavanin Gzeri kizarincaya kadar yaklagik 30 dakika
pisirin.

Surubunu hazirlamak igin sekeri su ile tencereye koyup bir tagim kaynatin. Atesi kisip, 5 dakika daha
kaynatarak atesten alin. Sogumaya birakin. Baklavayi firndan alip, sicak baklavanin tizerine sojuk surubu
gezdirin. Baklava surubunu ¢ekip, soguyuncaya kadar bekletin, sonra servis yapin.
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