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GUL BAKLAVASI

2 adet yumurta

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
1 fiske tuz

Alabildigi kadar un
Agmak icin:

1 kase nisasta

Ici igin:

1 kase ince ¢ekilmis ceviz
1 corba kasigi tereyagi
Serbeti igin:

2 su bardag toz seker
2,5 su bardagi su

Yarim limonun suyu
Uzeri igin:

Yarim paket tereyagi

1 cay bardagi siviyag

# Yogurma kabina yumurta, sit, su, limon suyu, tuz ve siviyag konur, parmak uclariyla karigtirilir.

# Orta sertlikte bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun Uzeri kapatilir, yarim saat kadar
dinlendirilir.

# Bu arada serbet icin su, seker kaynatilir, limon suyu katilir, 5 dakika sonra atesten alinir.

# Baska bir tavaya ceviz ve 1 ¢orba kasi§i tereyadi konur, 4-5 dakika orta ateste kavrulur.

# Dinlenen hamur 8 esit parcaya ayrilir.

# Her parca nisastali zeminde, oklavayla olabildigince ince agilir.

# Sonra agllan yufka bicakla arti seklinde kesilir.

# Her dorte birlik parca 6nce sagdan, soldan daha sonra yukaridan ve asagidan ortaya dogru bluzdurtlerek
yonca sekli verilir.

# Tam ortasina cevizli i¢ konur. Yoncanin yagdraklari ortaya dogru Ust Uste kapatilir. Ters gevrilerek tepsiye
araliksiz yerlestirilir. )

# Toplam 32 adet gul hazirlanmig olur. Uzerlerine eritiimis tereyadi ve siviyagi karigsimi gezdirilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina sdrdlir. Yarnm saat pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 3 dakika sonra glllere soguk serbet gezdirilir.

# 2 saat sonra ikram edilebilir.

Not: Gul baklavanin hamuru ne kadar ¢ok bekletilirse o kadar kolay agilir.
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