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YALANCI BAKLAVA

1 sise maden suyu
yarim limon

1 tutam tuz

1 adet yumurta
alabildigince un

1 paket margarin
iri dévulmus findik
1 adet yumurtanin sarisi
Serbeti igin:

5 su bardagi seker
4 su bardagi su
yarim limon

Maden suyunu, yumurtayi, limon suyunu ve tuzu bir kaba alin. Bu malzemenin aldidi kadar unu ilave edin. Kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edene dek yodurun. Hamuru 4 esit bezeye ayirin. Hamurun bir pargasini
4 mm. kalinhdinda agin. Margarini 4 esit par¢aya ayirin. Yagin bir parcasini agtigimiz yufkanin tzerine surdn.
Yufkayi katlayin.

Her bezeyi bu sekilde actiktan sonra Uzerlerine birer par¢a margarini sirin ve katlayin. Katladiginiz yufkalari
buzlukta 25 dakika bekletin. Buzluktan ¢ikardiktan sonra yufkalari tekrar 4 mm. kalinhginda agin. Bu defa yag
kullanmadan bohca gibi katlayin. Buzlukta yarim saat bekletin. Tekrar 4 mm. kaliniginda agin. 8 cm.'lik kareler
seklinde kesin. Kdselerine dévilmas findik koyun. Kenarlarin kapatin. Hafifge yaglanmis tepsiye dizir. Uzerlerine
yumurtanin sarisini srdin.

Onceden isitilmis 200 dereceli firinda pisirin.

Serbeti icin sekeri, suyu ve nu kaynatin. Kivama gelen serbetin iginden limonu ¢ikarin. Sicak tatlinin Gizerine
soguttugunuz serbeti d6kin. Biraz beklettikten sonra servis yapin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 01.12.2023
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