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12 adet baklava yufkasi

50 gram tereyagi

Muhallebisi igin:

500 mililitre sit

1 adet yumurta sarisi

3 yemek kagigi un

3,5 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi piring unu

1,5 yemek kagigi misir nisastasi
Serbeti igin:

Yarim su bardagindan biraz fazla su
Yarim su bardadindan biraz fazla seker
1-2 damla limon suyu

Su ve sekeri tencerede karigtirip kaynatin.

Icine limon suyunu ilave edip bir iki dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Muhallebi igin olan malzemeleri bir tencereye alip karistirarak pisirin.

Kivami koyulagan muhallebiyi ocaktan alip ilinmaya birakin.

Baklava yufkalarini ortadan ikiye bdltiin ve kurumamalari igin bir posete yerlestirin.

Tereyagdini eritip dikddrtgen seklindeki firin kabinin tabanini yaglayin.

Yufkalardan birini firin kabina yerlestirip yeniden yaglayin.

10 adet yufkayi bu sekilde aralarini yaglayarak st Uste dizin.

Iinan muhallebiyi yufkalarin Gzerine dékUp her tarafi esit olacak sekilde yaglayin.

Muhallebinin Gzerine kalan 14 kat baklava yufkasini yine aralarini yadlayarak yerlegtirin.

En Ust kati da yaglayin.

Firini 200 dereceye ayarlayip i1sitmaya baglayin.

Bu esnada tatliyi blyUk kareler seklinde kesin. Keserken muhallebinin kenarlardan fiskirmamasina dikkat edin.
Tathnizi Ustu kizarana kadar pigirip firndan alin.

5 dakika kadar ilinmasini beklediginiz tatlinin Gzerine soguyan serbeti yavag yavas dékun.

Tatli serbeti ¢cektikten sonra sogumasini bekleyip servis edin.
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