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MIDYE TATLISI

Hamuru igin:

2 su bardadi + 1 su bardagindan 2 parmak eksik un
1 su bardagindan 2 parmak eksik st
1 adet yumurta

1 yemek kasigi sirke

1/4 su bardagi aycicek yagdi

25 gr. tereyag - 1 tepeleme yemek kagidi - eritilmis
1 tutam tuz

1 paket kabartma tozu

Acmak igin:

Bugday nigastasi

Iciigin:

2 su bardagi sut

5 yemek kasigi irmik

2 yemek kasigi toz seker

Ceviz - iri kiyllmig

Uzeri icin:

50 gr. tereyadi

1/2 su bardag aycicek yagdi

Serbeti igin:

1 su bardagi toz seker

1,5 su bardagi su

3 - 4 damla limon suyu

Midye baklava tarifi igin 6nce serbeti hazirlayin. Birinin sicak digerinin soguk olmasi gerekir.

Irmikli katmani igin kiiglk bir tencereye s, irmik ve toz gekeri koyun ve orta ateste karigtirarak koyu bir kivama
getirin. Bir kanigstirma kabina unu alin. Uzerine sit, yumurta, sirke, aygicek yagi, erittiginiz tereyag, tuz ve
kabartma tozunu ekleyip iyice yogurun. Hamurunuz hazir olunca, hamurunuzdan 4 ya da 5 beze ¢ikartin.
Tezgahiniza nigsasta serpin ve Uzerine bezeyi koyup, oklava ya da merdaneyle agmaya baslayin.

Hamurunuzu acarken her katina nisasta serpin.

Hamurunuzu agtiginizda ¢ok fazla kalinlagtirmamasi i¢in kenar kisimlarini hafif kesin. Bir hamurdan 4 tane
baklava ¢ikacaktir.

Hamura esit araliklarla enlemesine 4 parca olacak sekilde ceviz koyun.

Cevizlerin Uzerine 1 yemek kasigi hazirladiginiz irmikli hargtan koyun.

Bir bigak yardimiyla hamuru boylamasina kesin.

Kenarlarda kalan hamurlari hargli tarafa ittirin ve Gzerine kapatin. Butiin hamurlari ayni sekilde hazirlayin.
Pigireceginiz cam firin kabina hazirladiginiz baklavalari yerlestirin.

Uzeri igin, bir tavada tereyagini eritin.

Igerisine aycicek yagdini da ekleyin ve bir kasik yardimiyla hazirladiginiz baklavalarin Gzerine gezdirin.

180 derecede dnceden isitiimis firinda 35 - 40 dakika pigirin.

Midye tatl firindan ¢ikinca ilk sicadi ¢iktiktan sonra soguk serbeti Gzerine dékin. Tatlisini gektikten sonra midye
tatl hazir.
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