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MUHALLEBILI BAKLAVA

2 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

6 su bardagi sit

1/2 adet limon suyu

1 su bardag findik yagi
350 gr margarin

1/2 fincan Gz0m sirkesi
1 tath kasigi karbonat
4,5 su bardagi un

2,5 su bardagi seker

1 paket vanilya

100 gr fistik (¢ekilmig)
2,5 su bardagi su

Hamurun yapis! igin; bir kaseye 2 yumurta, 1 su bardagi yogurt, 1 bardak sut, 1 bardak findik yagi, yarim limon
suyu, 50 gr yag, yarim fincan 0zim sirkesi,1 tatl kasidi kadar karbonat ve 3,5 su bardagdi unda koyularak
yogrulur. Hamurumuzun kulak memesi kivaminda olmasi gerekmektedir.

Hamur 15 esit parcaya boliinerek 30 dakika dinlendirilir. Bezeler unlanarak tek tek ince sekilde agilir. 15
parcadan 15 kat yufka elde edilerek genis bir yere yayilir. Bir bardak yardimi ile hamura kapatilip hafif¢e
doéndurullr, kesilen ve kabaran hamurun ortasindan kicUk bir parca alinarak hafifce oyulmasi saglanir.
Hazirlanan baklavalarin tzerine eritilmis 200 gr yag dokulerek 20 dakika 150 derece firinda pigirilir.

2,5 bardak seker, 2,5 bardak su ile tencereye konularak orta ocak atesinde kaynatilarak serbet olusturulur.
100 gram yag blyUk boy tencereye konularak orta ocak atesinde eritilir. Eriyen yaga 1 bardak un eklenerek
kavrulur. Igerisine 5 bardak sit eklenerek devamli olarak karistirilir. Ardindan 1 paket vanilya eklenerek
harmanlanir.

Sutiin rengi degisip katilasana kadar ortalama 15 dakika pismesi yeterli olacaktir. Ardindan mikser ile 5 dakika
karigtirilir.

Pisen baklavaya kepge yardimi ile serbet dokiltr. Tathnin ortalarina kagik yardimi ile bastirilir.

Ardindan muhallebi baklavanin ortasina yerlestirilerek Uzeri ¢ekilmis fistik ile stslenerek servis edilir.
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