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KAYMAKLI BAKLAVA

3 adet yumurta

2 su bardag su

1 corba kasigi yogurt

3 corba kasigi aycicek yagdi
1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

350 gr. tereyagi

Agmak Igin;

2 su bardagi bugday nigastasi
Kaymagi Igin;

4 su bardagi st

5 ¢orba kasigr irmik
Serbeti Igin;

4 su bardag toz seker

4 su bardag su

Yarim limonun suyu

# Serbet yapilir, sogumaya birakilir.

# Kaymak icin soguk st ve irmik bir tencereye aktarilir, orta ateste muhallebi kivami alana kadar pisirilir,
atesten alinir. Sertlesmemesi igin ara sira karigtirilir.

# Yogurma kabina yumurta, yogurt, aygicek yagi ve su konur iyice karistirilir. Tuz eklenir, serte yakin kivam
alana kadar elenmis un eklenerek yogrulur, 15 dakika dinlendirilir.

# Hamur 30 esit parcaya boélindr. Her parga nisastali zeminde olabildigince ince agilir, yaglanmig yuvarlak firin
tepsisine kenarlarini keserek ve kesilen pargalari tepsiye tekrar yerlestirerek, aralarina erimis tereyagi
gezdirerek 15 kat hazirlanir.

# Ortasina sogumus kaymak dizeltilerek yerlestirilir. Onun da Gzerine ayni sekilde 15 kat acilmis hamur
yerlestirilir.

# Kalan tereyagi en tste dokdllr, arzu edilen sekilde kesilir.

# Onceden isitilmig 180 derece firinda altin rengini alana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikar cikmaz soguk serbet gezdirilir, serbeti gekince servise sunulabilir.

Not: Bu baklavada yapay kaymak hazirlanigi anlatiimistir. Dogal kaymak kullanilarak da hazirlanabilir.
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