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BADEMLI VE FINDIKLI BAKLAVA

Malzeme:

150 gram Teremyag

150 gram findik ezmesi

1 cay bardagdi findik

Surubuigin :

5 su bardagi toz seker

3,5 su bardagi su

1/2 adet limon suyu

Ic Malzeme igin :

125 gram toz badem

125 gram toz findik

Hamuru igin :

800 gram Bizim Mutfak Un

1 paket Bizim Mutfak Kabartma Tozu
200 ml sut

100 gram Teremyag

1 adet yumurta

Yufkalari agmak icin :

500 gram Bizim Mutfak Bugday Nigsastasi

Hamur igin, un ve kabartma tozunu birlikte eleyerek harmanlayin. llik sdt, eritiimis Teremyagi ve yumurta ilave
ederek, pogaca hamuru kivaminda yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini temiz bir
bezle 6rtlip 20 dakika dinlendirin. Serbet i¢in tozseker ve suyu sos tenceresine alin. Kivami yogunlasinca limon
suyunu ekleyin. Bir tagim kaynatip ocaktan alin. Sogumaya birakin. Dinlenen hamuru Gg¢e bdltn. Her parcaya 16
esit blyUkllkte bezeye ayirin. Bezeleri elinizle yuvarlayin ve nisasta serperek merdane ile yemek tabagi
blyUkliginde agin. Yufkalarin arasina nisasta serperek st Uste dizin. Her bir 8 yufkay! merdane ile tekrar
acarak ortasina ¢ekilmis findik ve badem tozundan serpin. Yufkayi oklavaya sarin ve iki yanindan biizerek
dikkatlice oklavadan ¢ekip tezgaha alin. 8 cm’lik dilimlere bdlerek iki ucunu alttan birlestirin. Ortalarina krema
torbasina doldurulmus findik ezmesi sikarak birer findik yerlegtirin ve tzerlerine kizgin Teremyag gezdirin.
Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firnda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikardiginiz baklava
sicakken soguk serbeti lizerine gezdirerek dokin.
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