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PERDE TATLISI
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10 adet baklavalik yufka

1 cay bardagdi sivi yag (yufkalar yaglamak icin)
1 su bardag@i irmik

2 adet yumurta

1/2 su bardagi toz seker

1 su bardag sivi yag (sosu i¢in)

1 su bardag st

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi file badem

Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

3 damla limon suyu

Servis igin:

2 yemek kagsidi kaymak ya da vanilyali dondurma

Once serbeti hazirlayin.
Bir sos tavasinda su ve sekeri kaynatin.

Kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyin ve 10 dakika daha kaynatip ocaktan alin, sogumaya

birakin.
Baklavalik yufkalardan birini tezgaha serin ve sivi yag ile her yerini yaglayn.

Uzerine her yerine esit dagilacak sekilde irmik serpin ve bir ters bir diiz, perde dalgasi gibi katlayin.
10 adet baklava yufkasi i¢in bu iglemi tekrarlayin ve firinda pisirebileceginiz 1siya dayanikli bir tepsi veya kaliba

yerlestirin.
180 derecede 10 dakika pisirin ve firndan ¢ikarin.

Bir kasede yumurta, seker, sivi yag, sit ve kabartma tozunu karigtirin ve bu karisimi yufkalarin Gzerine dékan.

File bademleri de Uzerine serpistirdikten sonra 10 dakika daha firina verin.
Pisen tatlinizin Gzerine soguk serbeti dokin ve 1 saat dinlendirin.
Kaymak veya dondurma ile servis edebilirsiniz.
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