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EV YAPIMI BAKLAVA

10 adet yutka

I¢ harciigin:

2 su bardagi dévilmis ceviz veya findik igi
1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi tarcin (istege bagh)

200 gram eritilmis tereyag! veya margarin
Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1 dilim limon

1 tath kasidi limon suyu

Ik olarak serbeti hazirlamak igin toz sekeri ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste seker eriyene kadar
karistirarak kaynatin. Seker eridikten sonra limon dilimini ekleyin ve 10 dakika daha kaynatip ocaktan alin.
Sogumaya birakin. )

I¢ harci igin, dévilmUs ceviz veya findik igini bir kaseye alin. Uzerine toz sekeri ve istege bagli olarak targini
ekleyip karistirin.

Bir firga yardimiyla eritilmis tereyagdini yufkalarin her birine strtin. Yufkalari Ust Uste koyarak, aralarina
hazirladidiniz i¢ hargtan serpin.

Yufkalari bir rulo seklinde sarin ve rulo seklindeki yufkayi bir tepsiye yerlestirin.

Hazirladiiniz ruloyu dilimleyerek baklava sekli verin.

Dilimlenmis baklavalar 180 derece dnceden isitiimisg firinda altin rengi olana kadar pisirin. Yaklasik 25-30
dakika surebilir.

Finndan ¢ikarinca, sicak baklavanin tUzerine soguk serbeti dékin ve serbetin baklavaya iyice islemesi igin
bekletin.

Baklavalari serbetini gektikten sonra buzdolabina kaldirin ve iyice soguyana kadar bekletin.

Sogduk servis yapmadan 6nce Uzerine kirllmig findik veya ceviz ddkerek servis edebilirsiniz.
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