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KOLAY BAKLAVA

Serbeti igin:

1 litre su

1 kilogram toz seker
Yarim limonun suyu
Hamuru igin:

2 yumurta

1 cay bardagdi sivi yag
1 su bardag yogdurt

75 gram tereyag!

1 paket kabartma tozu
1 yemek kasigi sirke
Yarim kasik limon suyu
1 cay kasigi tuz
Yaklasik 4,5 su bardagi un
Uzeri icin:

250 gram tereyagi

1,5 su bardagi sivi yagi
750 gram nigasta
Arasi igin:

Findik

Fistik

Ceviz

Serbetini hazirlamakla baglayin. Seker ve suyu tencerede 30 dakika kadar pigirin.

Karisim kaynadiktan sonra limonun suyunu ilave edip guizelce karistirin.

Serbetiniz hazir, sogumaya birakin.

Baklava hamurunu yapmaya baglayin.

Yumurta, sivi yag, yogurt, tereyagi, sirke, kabartma tozu, limon suyu ve tuzu derin bir kapta glzelce cirpin.
Daha sonra yavas yavas unu ilave edin.

Oldukga yumusak bir hamur elde edeceksiniz.

Hamuru dort esit pargaya bolun.

Bir hamur pargasina nisasta serpin ve merdane kullanarak acabildiginiz kadar agin.

Actiginiz hamurun bir ucuna bolca nisasta surin ve katlayin.

Daha sonra diger bir ucuna da bolca nisasta surip katlayin.

Hamur zarf seklini alacak sekilde nisasta sirme ve katlama islemini 2 kere daha devam ettirin.
Zarf seklini verdiginiz hamuru dinlendirmek igin kenara alin.

Bu islemleri diger G¢ beze igin de tekrarlayin.

BUtin bezeleri 20 dakika kadar dinlendirin.

En 6nce actiginiz hamur bezesinin Uzerine biraz nisasta serpip merdaneyle agin.

Actiginiz hamuru tepsinizin boyutunda kesin.

Hamuru tepsiye yerlestirin. Fazla kalan par¢alar da hamurun Gzerine koyun.

Actiginiz ikinci hamur pargasini da yerlestirdikten sonra baklavanin igine koyacaginiz findik, fistik veya cevizi
hamurun Uzerine gizelce serpigtirin.

Bu islemi diger iki hamur bitene kadar yapin.

Baklava tepsinizi dilediginiz sekilde dilimleyin.

Uzeri igin kullanacaginiz tereyagini eritin.

Eritilmis tereyagdini baklava dilimlerinin Gzerine dokin.

Daha sonra sivi yagini da tatlinin tGzerine gezdirin.

Baklava tepsisini énceden 180 derece isitiimig firinda pisirmeye baglayin.

Pisirme esnasinda ilk 20 dakikadan sonra firinin derecesini 170 dereceye ayarlayin.
Baklavalariniz yaklasik 2 saat iginde pisecektir.

Baklavalariniz pistikten sonra sogumasi icin biraz dinlendirin.

Soguyan baklavalarin Gzerine dnceden hazirladiginiz soguk serbeti dokin.

Tatlinizin daha c¢itir olmasi icin bu asamada baklavalarin ve serbetin kesinlikle sicak olmamasina 6zen gosterin.
Baklavalari 3 saat dinlendirdikten sonra hemen servis edebilirsiniz.
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