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YUFKA BAKLAVASI

6 adet hazir yufka

Yarim paket tereyagi

1,5 gay bardagi aycicek yagi
Ici Icin;

1,5 su bardag ceviz

Serbeti Igin;

3 su bardagi st

3 su bardag toz seker

# Oncelikle sut ve toz seker fazla kaynatmadan karigtirilarak pisirilir. Atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Tereya@! yakmadan eritilir, 1,5 cay bardagi aycicek yagd ile karistirilir.

# Orta buyuklikte bir firin tepsisi bol miktarda aycicek yagdi ile yaglanir. Yufka tepsinin sekline gére kesilir,
kenarlardan ¢ikan parcalar da yufkanin Gzerine yerlestirilir.

# Yufkanin Gzerine yag karigimindan 1,5 - 2 ¢orba karigimi gezdirilir. Cevizden bir tutam serpilir.

# Kalan 5 yufka ayni sekilde tepsiye yerlestirilir. Yufkalar baklava gibi dilimlenir. Uzerine kalan yag gezdirilir.

# Yufka baklavasi dnceden isitiimis 185 derece firina verilir, altin rengini alana kadar pigirilir.

# Firindan ¢iktiktan 3 dakika sonra hazirlanan sitli serbet gezdirilir. MUmkulnse tepsinin Uzerine baska bir tepsi
kapatilir.

# Yaklasik 2 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Yufka baklavasinin serbeti, ayni dlclyle sit yerine su kullanilarak da hazirlanabilir.
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