ELMALI BAKLAVA

Malzemeler:
Hamuru igin;
1 bardak nisasta
8 yemek kasigi tereyagi
5 bardak un
1 cay bardagi siviyag
3 adet yumurta
1 cay kasigi tuz
3 yemek kasigi yogurt
1 cay bardag sut
ici icin;
6 adet Amasya elmasi
2 adet dovulmus ceviz ici
1 tath kasigi targin
Serbeti igin;
3 bardak toz seker
4 bardak su
1 cay kasigi limon suyu

Yemegin Tarifi

= Hamuru tutmak icin 5 bardak unu bir yogurma kabina dokun. Ortasini
havuz gibi agin. Igcine yumurta, tuz, siviyagd, yogurt ve sitl karistirip
kulak memesi yumusakligi kivamina getirin. 30 dakika bekletin.

- 3 bardak toz sekeri 4 bardak suyla 15 dakika kaynatin.

= Limon suyunu igine atip ocagin altini kapatip sogumasini bekleyin.

- 6 adet Amasya elmasinin kabuklarini soyup rendenin kalin tarafiyla
rendeleyin. Uzerine 1 bardak seker atip tencerede elmalari 15 dakika
pisirin. Icine cevizleri ve tarcini atip 2-3 dakika hep beraber pisirin.

= Sogumasi i¢in kenarda bekletin.

= Hamurlari 30 adet ceviz buyukligunde parcalara ayirarak 30 adet beze
yapin. Bezeleri tatl tabagi buyukligunde, nigasta yardimiyla acin. 30
adet kahve fincani buyuklugundeki hamuru 10'ar adet olarak her hamur
katini yaglayarak ust Uste koyun.

= 3 adet 10'ar yaprak kuleleri yapin.

= Baklava tepsisini yaglayin. 10 adet ust Uste yufkayl firin tepsisi
buyukliginde acgip tepsiye yerlestirin. Kasigin ucu ile i¢ kismini da
yaglayin.

= 3'e ayirdiginiz elmal i¢ten yaglanmis yufkanin her tarafina yayin. Bilek
kalinhginda rulo haline getirin. Diger 10'luk hamurlari da ayni sekilde
sardiktan sonra tepsiye dizin. Tepsinin icinde rulolari 7-8 santim
blyukliginde yan yana kesin. Uzerine kalan tereyag tekrar dokin.

- Ustli pembelesince ¢ikartip dnceden sogutulmus surubu Ustiine dokin.




