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KOLAY SOBIYET

Sut (2 bardak, soguk)

Irmik (yarim bardak)

Baklava yufkasi (1 kg'lik 1 paket)
Tereyadi (200 gram)

Serbeti igin:

Su (2 bardak, soguk)

Toz seker (3,5 bardak)

Limon (1/4 adet)

Ocaga aldiginiz derin bir tavaya 2 bardak soguk sut koyup Uzerine yarim bardak irmik ilave edin. Tavanin
icindekileri bir ¢cirpma teliyle hizlica karigtirin ve muhallebi kivamina gelene kadar pismeye birakin.

Ocaga aldiginiz ayri bir tavaya 200 gram tereyagi koyun ve yagi eritin. Pigen irmigi ve eriyen tereyagini tezgahin
Uzerine alin. 1 kg'lik 1 paket hazir yufkayi acin. Ust Uste koydugunuz 18-20 katlik yufkayi uzunlamasina yaklasik
8 santimetre genigliginde kesin. Yufkanin kenarlarindaki fazlaliklarn keserek ayirin. Uzunlamasina kestiginiz
yufkayi ayni sekilde enlemesine 8 santimetrelik geniglikte kesin.

Elde ettiginiz kare pargalarin ortalarina birer gorba kasigi irmik koyun. Karenin kargilikli iki kdsesini birlestirerek
dggen haline getirin ve hafifce bastirin. Igine irmik koydugunuz yufkalari bir firin tepsisine dizin. Erittiginiz
tereyagini tepsiye dizdiginiz tathnin Gzerinde gezdirerek dodkiin. Tepsiyi énceden 175 derecede isithiginiz firina
verip yaklasik 50 dakika tutarak baklavalari pisirin.

Tatliniz pigerken gerbetini hazirlamak igin ocaga aldiginiz tencereye 2 bardak soguk su ve 3, 5 bardak toz geker
koyun. Uzerine 1/4 adet limonun suyunu sikip, posasini tencerenin iginde birakin. Ve tencereyi kaynamaya
birakin.

Uzeri kizaran tatlinizi firndan ¢ikarin. Kaynattiginiz sicak serbeti tepsinin tizerinde gezdirerek dokiin.
Soguduktan sonra susleyerek servise hazir hale getirin.
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