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BAKLAVA (KARAMAN)

Karaman il Kiiltir ve Turizm M{durlig

MALZEMELER

Un 4,5 Su bardagi

Margarin 250 gr.

Yumurta 2 adet

Zeytinyadi 1 corba kasig

Limon suyu 2 tath kasig

Limon kabugu rendesi 1¢ay kasigi
Ceviz i¢i (dévilmas) 2 Su bardagi
Seker 4 Su bardag

Tuz 1 ¢ay kasig

YAPILISI:

1) 4 Su bardagi seker, 4 su bardadi su ve 1 tath kasigi limon suyu bir tencere i¢inde kaynatilarak koyuca bir
surup yapilir.

2) 4 su bardagi elenmis un, 1 yumurta, 1 kasik zeytinyagi, tuz, 1 kasik limon suyu, 3/4 su bardadi su ile
yogrularak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir. Yags bez altinda 15-20 dakika hamur dinlendirilir.
3) Dinlenmis hamur 30 cm ¢apinda agilip ortasina yumusak margarin bohga gibi kapatilir. Bolca unlanip hamur
boyuna agilir. Kitap gibi katlanarak 20 dakika yas bez altinda ve serin bir yerde dinlendirilir. Bu dinlendiriime
islemi 3 kez daha tekrar edilir.

4) Dinlenen hamur 4 mm kalinhginda acilip karelere kesilir. Ortasina dévilmdis ceviz ve seker karigimi konulup
Ucgen olacak sekilde katlanir. Tepsiye dizilip Gstlerine yumurta sarisi (?) surdldr. Orta hararetli firinda pigirilir.
5) Firindan ¢ikar gikmaz Gzerine soguk surup dokulUr.
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