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LAZ BAKLAVASI

1 kgun

2 su bardagi sit

250 gr eritilmis margarin
3 adet yumurta

3 su bardagi nisasta

3 su bardagi tozseker

1 adet limon suyu

Un, sit, margarin ve yumurtayi derin bir kapta iyice karistirip, kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin. 30
dakika dinlendirin. Kremayi hazirlamak igin sit, toz seker ve unu karistirip ocaga oturtun. Muhallebi kivamina
gelene dek karistirin ve sogumaya birakin. Serbeti igin, toz seker ve s(ti iyice kaynatin. Ocaktan almaya yakin
limon suyunu ilave edin. Dinlenen hamurdan ceviz buyukliginde bezeler koparin. Merdane yardimiyla ve bol
nisasta ile kiiguk yuvarlaklar agin. Hamuru ikiserli katlar olacak sekilde gruplara ayirin. lkiserli yuvarlaklar orta
blyUklukteki yuvarlak firin tepsisi ebadinda yeniden agin. Yaglanmis yuvarlak tepsiye agtiginiz hamurun bir
katini yayin. Uzerine, hazirladiginiz soguk kremayi yayin. Diger yufkalari serin. Dilimleyip, yagdi gezdirin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda, rengi dénene dek pisirin. Firindan alip, sogumaya birakin. Soguk
baklavanin Uzerine sicak serbeti gezdirin. 20 dakika dinlendirip servis yapin.
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