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KOLAY BAKLAVA

3 yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag
1 adet kabartma tozu
1 yemek kasigi sirke
Yarim ¢ay kasigi tuz
6 su bardagi un
Iciigin:

Dovilmis ceviz
Acmak igin:

Misir nisastasi
Serbeti igin:

4 bardak seker

5 bardak su

Birkag damla limon suyu
Uzeri icin:

300 gram tereyagi

Yumurta, siit, sivi yag, sirke, kabartma tozu ve tuzu bir yogurma kabina alip karigtirin.

Icine aldigi kadar un ekleyerek yogurmaya baslayin. Ne ¢cok yumusak ne de ¢ok sert bir hamur elde edin.
Hamurunuz kivama gelince 30 esit pargaya bolin.

Bu bezelerin her birini yemek taba@i blyUklliginde agin ve aralarina nisasta serperek 10[2llu gruplar halinde Ust
uste dizin.

Ust Uste dizdiginiz yufkalari tepsi biiyiikliigiinde yeniden agin. Béylece 3 adet baklava yufkasi elde edeceksiniz.
Yufkalarin birini tepsiye yayin. Uzerine dévilmis ceviz serpin. Ayni islemi bir kez daha tekrarlayin.

Son yufkayi da tepsinin en Ustiine yayin ve baklavanizi dilediginiz gibi dilimleyin.

Finninizi 180 dereceye ayarlayip 1sitmaya baglayin.

Tereyagini bir sos tenceresinde eritin ve dilimlediginiz baklavalarin Gzerine her yerine gelecek sekilde gezdirin
ve tepsiyi firina verin.

Uzeri kizarinca ¢ikarip sogumaya birakin.

Baklavalar iyice soguyunca serbetini hazirlamaya baglayin.

5 bardak su ve 4 bardak sekeri tencereye koyup iyice eritin.

15 dakika kaynattiktan sonra igine limon suyunu ekleyin.

Birkag¢ dakika daha kaynattiktan sonra altini kapatin.

Serbeti sicakken iyice sogumus baklavalarin tGzerine dékin.

Tatliniz serbetini ¢cektiginde yenmeye hazirdir.
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