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KEKLI BAKLAVA

16 yaprak baklavalik yuftka
150 gram tereyagi

Keki igin:

3 adet yumurta

Yarim su bardag toz seker
1 paket kabartma tozu

1 su bardagi un

1,5 su bardagi ceviz i¢i (ince ¢ekilmig)
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker

4 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Tathnin serbetini hazirlamakla baslayin.

Seker ve suyu bir tencerede iyice karistirip kaynatin.

15 dakika kaynadiktan sonra limon suyunu serbete ilave edin.

5 dakika daha kaynattiktan sonra altini kapatip soumasi igin kenara alin.

Kek hamuru igin yumurtalar ¢irpma kasesine kirin.

Uzerine sekeri ekleyip beyaz kdpuk olana kadar mikserle ¢irpin.

Diger malzemeleri de ilave edip karistirarak akiskan kek bir hamuru elde edin.

Tereyagdini eritip 1slya dayanikli dikdértgen firin kabinin dibine yayin.

Baklava yufkasini kalibin dibini iyice kaplayacak sekilde giizelce yerlegtirin.

Uzerine bir kat daha yufka serip fircayla yaglayin.

Bu islemi 3 kez daha tekrarlayin. Sonugta 8 kat yufka sermis dort kez yaglama islemi yapmis olacaksiniz.
Kek hamurunu yufkalarin Gzerine d6kip her tarafi esit olacak sekilde spatulayla yayin.

Baklava yufkalarini yine tabana yaydiginiz sekilde yaglayarak kek hamurunun Gzerine yerlestirin.
Baklavanizi dilimledikten sonra kalan erimis tereyagini Gzerine gezdirin.

Firini 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tatlinizi 30 dakika kadar pigirin.

Finndan ¢ikar ¢ikmaz tzerine sogumus olan serbeti dokin.

Tathniz serbetini gekince servis edebilirsiniz.
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