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SARIGI BURMA (BAKLAVA YUFKASINDAN)

500 gr baklava yufkasi

250 gr tereyagdi (eritilmis)

180 gr (1+1/2 su bardag) cevizigi (ince zarlari soyulup, dévilmas)
Surubu:

720 gr (3 su bardag) seker

2+1/2 su bardagi su

1 gorba kagigi limon suyu

Ust:

180 gr (1+1/2 su bardagi) badem (ince zarlari soyulup dévilmus)

Once, finninizi orta sicakliga (180° C) getirip, 1sitiniz. Bir yufkayi tezgahinizin Ustiine koyup, Ustiine 1 ¢orba
kasiJ! cevizicgi serpiniz. Yufkayi uzun bir oklavaya sarip, iki ucundan ortaya dogru blzindz. Yufkay! oklavadan
siyirarak ¢ikariniz. Bizilmus yufkay kendi etrafindan déndirip burarak, sariklar hazirlayiniz. Yufkalar bitene
kadar ayni iglemi tekrarlayiniz. Sariklari bir tepsiye dizerek Ustlerine eritiimis yagi dokip, tepsiyi firina strtiintz.
Sariklarn 25-30 dakika, altin sarisi bir renk olana kadar pisiriniz.

Bu arada surubu hazirlamak icin, su ve limon suyunu orta boy bir tencereye koyunuz. Sekeri ekleyip, orta ateste
sUrekli karistirarak eritiniz. Surubu 15 dakika, koyulasana kadar kaynattiktan sonra, tencereyi atesten alip bir
kenara birakiniz.

Sariklar pigince, tepsiyi firndan alip, fazla yagini stizdikten sonra, ilik surubu iinmig sariklarin tsttine, yedirerek
dékiniz. Ustline dévilmis bademi serperek, buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra, servis ediniz.

Not: Hazir baklava yufkasiyla kolayca hazirlayabileceginiz sarigi burmayi, birkag giin énceden hazirlayip,
buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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