; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PRATIK NEMSE BAKLAVASI

10 adet milféy hamuru
Ici Icin;

1 su bardag ceviz

3 tath kasig toz seker
1 adet yumurta beyazi
Yarim tatl kasigi targin
Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi
Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker
2 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu

# Ik islem olarak i¢ hazirlanir. DévUImUs ceviz, 3 tath kasidi toz seker, targin ve yumurta beyazi iyice karigtirilir.
# Buzluktan indirilen milféy hamuru yumusayinca, unlu zeminde parmak uglariyla biraz agilir.

# Hamur bicakla arti seklinde kesilir. (Bu sekilde her hamurdan 4 kare parga olmak izere 40 adet parca kesilir.)
# Kare hamurun Gi¢ggen ucuna hazirlanan igten yeteri kadar konur, diger tiggen kenari Gzerine kapatilir,
kenarlarina bastirilir. } B

# Yaglanmisg finn tepsisine ararlikl dizilir. Uzerlerine yumurta sarisi sirdlir. Onceden isitilmig 190 derece firnda
kizarana kadar pigirilir.

# Bu arada serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam almaya baglayinca limon suyu eklenir, 5 - 6 dakika
daha kaynatilir, atesten alinir.

# Finndan ¢ikan pratik nemse tatlisi, 5 dakika oda i1sisinda tutulduktan sonra tzerine ilik serbet gezdirilir.

# Tath serbetini ¢ekip soguduktan sonra servise sunulur.

Not: Orijinal nemse baklavasi hazir milféy hamuru yerine, yaprak hamuru yapilarak hazirlanir.
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