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YALANCI BAKLAVA (BAKLAVA YUFKASI)

20 adet hazir baklava yufkasi
150 gram tereyagi

200 gram ince ¢ekilmig ceviz igi
1/2 tath kasigi tar¢in

Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Hazir baklava yufkalarini tek tek agin.

Baklavalarin muntazam gdzikmesi icin hazir yufkalarin kenar kisimlarini keskin bir bicak yardimiyla keserek
dlzeltin.

Tereyagdini kU¢Uk bir sos tenceresinde, kisik ateste eritin. Firinda pisecek olan tatlilarin Gzerinde kigik yaniklar
olusmamasi icin eritilmis tereyaginin beyaz siit kdpuklerini bir kagik yardimiyla alin.

Ince ¢ekilmis ceviz igini kligUk bir kapta targinla harmanlayin.

Dikddrtgen seklinde olan hazir baklava yufkalarinin Gzerini eritilmis tereyagina batirdiginiz bir yumurta fir¢asiyla
yaglayip, on adetini tst Uste dizin.

Targinli, ince ¢ekilmis ceviz igini yufkalarin Gzerine serpistirdikten sonra kalan yufkalarin Gzerini yagdlayip Ust
uste dizin.

Rulo haline getirdiginiz i¢i ceviz dolgulu baklava yufkalarini ki¢ik dikddrtgenler halinde dilimledikten sonra
dikkatli bir sekilde tabanini yagladiginiz firin tepsisine dizin.

Kalan eritilmig tereya@iyla Gzerlerini yagladiginiz yalanci baklavalari, dnceden isitiimig 180 derece firinda renk
alana kadar pisirin.

Tatlinin serbeti icin; su ve toz sekeri kiiclk bir tencerede karistirdiktan sonra orta ateste kaynamaya birakin.
Kaynamaya baglayan serbet karigsimina limon suyunu kattiktan sonra 2-3 dakika daha kaynatip ocaktan alin.
linmasi igin oda sicakliinda bekletin.

Finndan ¢ikan sicak tatllarin Gzerine sogumakta olan ilik serbeti gezdirip, serbetini igine ¢ektikten sonra toz
antepfistigi ilavesiyle servis edin.

Not: Ceviz igiyle hazirlanan kat kat agilmis hazir baklava yufkalarindan hazirlanan baklavalara, oklava etrafinda
sararak da rulo seklini verebilir, oklavayi aradan ¢ekerek sikistirdiqiniz tathlari firin tepsisine yerlestirebilirsiniz.
Eritilmis tereyadi Gzerinde bulunan kazein denilen sit kdpuklerini temizlediginiz ve kullanmadiginiz (sade yag)
hazirladiginiz zaman yufkalar ¢itir ¢itir kizarir ve tizerinde yaniklar olusmaz.
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