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TIRTIL BAKLAVA

6 su bardagi un

1,5 su bardag nisasta

4 yumurta

1 su bardagi ceviz ici

3 yemek kasigi zeytinyadi
3 yemek kasigi yogurt

Bir fiske tuz

Surubu igin:

5 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

Unu hamur tahtasina eleyip ortasini aginiz. Yumurta, yogdurt, yag, 1 kahve fincani su ve tuz koyarak bir hamur
yapip 6zlestiriniz. Silindir sekline getirip 10 esit par¢aya ayiriniz. Dizgin yumaklar yapip Uzerine bez értiniz.
Nisasta serpilmis tahta Gzerinde yumagi agarak blydlttindz. Ara sira nisasta serperek oklava ile mimkdn
oldugu kadar inceltiniz.

Actiginiz yutkalar temiz bir masaya yanyana yayiniz. (Hafif kurumasi igin) Dérdincl yufkayi aginca, ilk agtiginiz
yufkanin Gzerine 2 kasik dovll mias ceviz serpiniz. Genis oklava ile bir u¢tan baglayarak muntazam san niz.
(Genis oklavaniz yoksa gevsek olarak sariniz) Sarilan yufkayi hafif blzerek oklavayi ¢ekiniz. Tirtil seklindeki
yufkayi yaglanmis tepsiye uzunlamasina koyunuz.

Her seferinde yeni bir yufka agarken hafif kuruyan 3 evvelki yufkayi cevizleyip sararak tirtil gskli verip tepsiye
yanyana diziniz. Yufkalar bitince yagi eritip hazirlanan yufkalarin Gzerine gezdiriniz. Uzerine yagh kagit 6rtiip
ortadan daha hafif hararetli firindabeyaz renkte pisiriniz.

Sekerle suyu orta hararetli isida karistirarak eritiniz. 10 dakika kaynatip limon suyu katiniz. Surubu kaynar
olarak, sogutulmus hamurlarin Gzerine gezdiriniz. Temiz kagit kapatip 3-4 saat bekletiniz.
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