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PEYNIR BAKLAVASI

1 Paket tereyagi ya da margarin

6 Adet hazir yufka

1 Kalip orta blyuklikte az yagli beyaz peynir
Serbeti Igin;

3,5 Su bardagi toz seker

3,5 Su bardagi su

Yarim limon suyu

# Bir gece 6nceden peynir, birkag parcaya kesilir, bol suya islatilir. Ertesi glini stizgece ¢ikartilir. (Islatmadan dil
peyniri de kullanilabilir.)

# TereyaQi ya da margarin kisik ateste, yakmadan eritilir. Tatlinin yapilacag firin tepsisi yaglanir.

# 3 adet yufka, tepsinin sekline gbre keserek, burusturmadan, aralarina eritilmis tereyagdi gezdirerek, kat kat
yerlestirilir.

# Uzerine tuzu ¢ikarlmig, dilimlenmis peynir yan yana ve siki siki dizilir.

# Peynirlerin Gzerine kalan 3 adet yufka burusturmadan ve aralarina yad gezdirerek kat kat yerlestirilir.

# Kalan erimig tereyag tizerine sirulUr. Baklava arzu edilen gekilde kesilir. 185 derece isitilimig firina verilir.
# Uzeri kizarinca firnn séndurdldr. Finnin kapagr acilir fakat baklava firinda birakilir.

# Bu arada su ve seker atege konur, kaynayinca limon suyu eklenir, birkag dakika daha kaynatilir.

# Tath ilik olarak firndan ¢ikarilir. Uzerine atesten 5 - 6 dakika 6nce alinmig sicak serbet gezdirilir.

# Yanim saat sonra Ilik olarak servise sunulur.

Not: Peynir baklavasi, Aksehir’e 6zgu bir tathidir. Yérede baklava yufkasi elde agilir.
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