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BAKLAVA (ERZINCAN)

ic Malzemesi:

500 gr déviimus ceviz igi
2 yemek kasigi toz seker
Serbeti:

4 su bardag toz seker
2,5 su bardagi su

Ya limon suyu

Hamuru:

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi sirke

1 yumurta

1 paket margarin (tereyagdi)
9 avug dolusu un

Bir miktar ilik su

Bir fiske tuz

Nisasta

Sit, sivi yag, kabartma tozu, yumurta ve diger malzemeler unla birlikte yogrulur. Biraz sertge bir hamur yapilir.
(e@er gok sert olursa 1lik su ile yumusatilir) yarim saat dinlendirilir. Hamur 6zlegince yumurta iriliginde bezeler
hazirlanir. Uzerleri unlari ve nemli bir bez drtilerek 15-20 dk. daha dinlendirilir. Nisasta yardimi ile bezeler teker
teker agilir. Olabildigince ince olmasina gayret edilir. Yaglanmis tepsiye yayilir. Tepsinin kenarlarindan sarkan
hamurlar bigak yardimi ile kesilir. Daha sonra onlarda aralarda kullanilir. Ancak her kata erimis yag gezdirilir. 4
katta 1 cevizli harg dokdlir. Bu islem bezeler bitinceye dek strdurdlir. Daha sonra baklava dilimi veya yildiz
seklinde kesilerek (izerine kizgin yag gezdirilir. Onceden isitiimis firndan180 derecede pisirilir.Uzeri kizardiktan
sonra firindan ¢ikartilir. Biraz sogutulur (2-3 dk.) ve Ilik olan serbeti yavas yavas verilir. Serbeti ceken
baklavamiz artik servise hazirdir.

Fotograf "sans eseri" tarafindan génderildi. 19.02.2020
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