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KOLAY KURU BAKLAVA

https://www.sozcu.com.tr

4 yaprak baklava yufkasi

1,5 su bardag tahin

1 su bardagi ceviz ici

1 su bardagi esmer seker

1 yemek kasigi targin

1 su bardag: eritilmis tereyagi

Her bir baklava yufkasini énce erimis tereyadi ile her yerine gelecek sekilde yagliyoruz. Firin tepsisini de
tereyagi ile yagladiktan sonra baklava yufkalarinin ilk 2 katini st Uste koyuyoruz. 2 .kata tahin-seker-cevizi
glzelce yaydiktan sonra 3. kata da ayni karisimi uygulayip son kati kapattiktan sonra kalan tereyagdini tizerine
dokelim ve yufkanin kenrarindan sushi gibi kivirmaya bagliyoruz. Sikica sardigimizdan emin olduktan sonra rulo
olmus yufkamizdan kicUk dilimler kesiyoruz. Firina dilimlerin har¢ kismi yukari gelecek sekilde yerlestirip 200
derecede 10 dakika pisiriyoruz.

Not: Baklavanizin i¢ harcini tamamen kendi damak tadiniza gére degistirebilirsiniz. Cevizleri iyice ddvmemiz
gerekiyor. Aksi halde yufkayi yuvarlayacagimiz i¢in blyUk pargali cevizler zorlayabilir.
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