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KOLAY BAKLAVA (BAKLAVA YUFKASI)

1 paket baklavalik yufka

250 gr eritilmig tereyagi

1,5 su bardagi 6gutilmis ceviz (1 1/2 cup)
Serbeti igin:

5 su bardagi seker (5 cup)

5 su bardagi su (5 cup)

1/4 limon kabugu ile

Tereyagimizi kdpUk kopik oluncaya kadar eritiyoruz. Kararmamasina dikkat etmeliyiz. Elimize eldiven giyip,
tepsinin her yerini iyice yagliyoruz. Baklavalik yufkalari sayi olarak tam iki egit pargaya ayiriyoruz. Bir adet
baklavalik yufka alip Gzerine elimizle kuru yer kalmayacak sekilde tereyagi sirlyoruz. Uzerine ikinci yufkayi
koyup onun Uzerine de tereyadi strlyoruz. Yufkalarin yarisini tamamlayincaya kadar islemi tekrar ediyoruz.
Adet olarak tam yarisinin aralarina tereya@i striip Ust Uste koydugumuz baklava yufkalarinin tizerine bosluk
kalmayacak sekilde ceviz igini yaylyoruz.

Yufkalarin kalan kisminin aralarina tereyagini strerek islemi tekrar ediyoruz. Kalan tereyadi en Uste iyice
sUrlyoruz ki baklavamiz nar gibi kizarabilsin. Yufkalar bitince baklavamizi arzu ettigimiz sekilde kesiyoruz.
Dilimledigimiz baklavamizi 200 derecede dnceden isitilmig firinda nar gibi kizarincaya kadar pigiriyoruz.

Not: Limonu gserbet kaynamaya bagladiktan sonra kabugu ile serbetin igerisine atin. Biz baklavay! énce pisirip
tamamen soguttuktan sonra ilik serbeti lizerine doktik. Serbet sicaga yakin ilik olmali. Cok kaynar olur ise
baklavaniz hamurlasacak ¢ok ilik olursa da baklava serbeti emmeyecektir.
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