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MISIR UNLU BAKLAVA

1/2 su bardagi yogurt
1/2 su bardagi st

1 tath kasidi tuz

1/2 su bardagi zeytinyagi
5 su bardagi un

1 cay kasigi karbonat
Nisasta (Hamuru agmak igin)
250 gr margarin

Ic Malzeme:

1.5 su b kiyilmig findik
1/2 kg tereyag

Surup Malzemesi:

4 su bardag seker

1 tath kasidi limon suyu
8 su bardagi su

Unun ortasini havuz gibi agarak, kenarlarina karbonati serpin. Ortasina sut, yogurt, zeytinyagi ve tuzu ekleyip,
yogurun. Hamur ele yapismayacak kivama geldiginde yogurma kabinin Gzerini bir naylonla kapatin ve Ug¢ saat
kadar dinlendirin. Hamuru uzatarak 18 pargaya bélin. Her parcayi yassiltarak Uizerine nisasta serpin. Hamurlar
nisasta yardimiyla yufka seklinde agin. Yufkalar olduk¢a ince olmali. Agtiginiz yufkalarin ortasina findik serpip
oklavaya gevsek bir sekilde sarin. Oklavanin iki kenarindan iceriye dogru yufkayi buzin ve oklavadan ¢ikararak
3 cm buyUkliguinde kesip, tepsiye dizin. Tereyagini eritip tepsinin Gzerine dékin ve iyice isitiimis firnda Gzeri
kizarana kadar pigirin. Diger yanda bir tencerede tatlinin surubunu hazirlayin. Kasiga aldiginizda hemen
damlamayacak kivama geldiginde limon sikip, bir iki dakika daha kaynatin ve atesten indirin. Serbet iliyinca
soguyan tatlinin Gzerine dékip, servis yapin.
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