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PARMAK BAKLAVA (LUBNAN)

https://www.posta.com.tr

1 su bardag st

2 adet yumurta

1 corba kasigi sivi yag
7,5 su bardagi tereyagi
3-4 su bardagi un

2,5 su bardag ceviz igi
1 su bardag nisasta - hamur agmak icin
Serbet igin:

3 su bardagi su

3 su bardag toz seker
1 tath kasidi limon suyu

Serbet igin, su ve toz sekeri karistirip kaynatin. Ocaktan almadan limon suyunu ilave edin.

Unu genis bir kaba koyup ortasini havuz gibi a¢in. Yumurta, sivi yag ve sutl ilave edip eliniz yapismayacak,
yumusak bir hamur elde edene kadar yodurun. Gerekirse azar azar un ya da su ekleyin. Hamurdan limon
bulyUkliginde parcalar kopartip Uzerini kapatarak 30 dakika dinlendirin. Tezgahiniza nisasta serpip hamur
parcalarindan bicak sirti inceliginde yufkalar agin. Firninizi 175 dereceye getirin. Yufkalarin her birinin igine
ceviz serpin. Oklavayi, cevizli yufkayla beraber yuvarlayin. Yaglanmis tepsiye rulolari dizin. Cevizli rulolarin
Uzerine erimis tereyagini striin. Sicak firinda, altin rengini alana kadar pisirin. Firindan ¢ikinca, ilik serbeti
baklavaniza dokin. Soguyunca, parmak seklinde dilimleyerek servis yapin.
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