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TIRTIL BAKLAVA

2 adet yumurta

1,5 cay bardag sut

1 cay bardadi aygicek yagi
1 tath kasigdi sirke

1 fiske tuz

Alabildigi kadar un

ic malzeme:

2 su bardag findik ya da ceviz
1 paket tereyagi

1 kase bugday nisastasi
Serbet icin:

4 su bardagi su

4 su bardag seker

Yarim limon suyu

Serbet malzemesi kaynatilir, sogumaya birakilir. Hamur malzemesi ile ele yapismayan hamur yapilir, 15 dakika
dinlendirilir. Daha sonra hamur 16 esit par¢aya bolinUr. Her parca nisasta ile incecik acilir. Y{lzeyine erimig
tereyagi gezdirilir, yeteri kadar déviimus ceviz serpilir. Bu vaziyette gevsek olarak oklavaya sarilir, kenarlardan
ortaya dogru biizdirdlir. Oklava hizla gekilir ve biiziik yufka bigakla 2 parmak eninde kesilir. Hamur bitene
kadar ayni islemler tekrarlanir. Tirtil baklavalar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine kalan tereyadi gezdirilir.
Onceden isitilmis 190 derece firnda altin sarisi pisirilir. Sicak baklavaya soguk serbet gezdirilir. Serbeti gekince
servise sunulur.
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