—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAKU BAKLAVASI

Sevda Tagsdelen

3 V2 su bardagi un

1 su bardag tereyag

1 su bardag st

3 adet yumurta

1 yemek kasigi kuru maya

1 fiske tuz

Iciigin:

2 kg ceviz ya da badem ici (kabuklari soyulmus, ince kiyilmig olacak)
Y2 kg toz seker

1 cay kasigi dévilmus karanfil
1 cay kasigi kakule

1 gorba kagig! hindistancevizi
Serbeti Igin:

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi su

1 fiske safran

Ik stlin icine, aktif maya, tuz, yumurta, eritilmis tereyagi ve un konularak yogurulur. 1,5-2 saat dinlendirilir. ikisi
daha buyUk olmak Uizere 12 pargaya ayrilir. BlyUk pargalar normal, 10 parca ince aglilir. Yaglanmis tepsiye
blylk parcalardan biri yayilir, Gzeri yaglanarak i¢ serpilir. TUm yufkalar aralar yaglanarak, Ust Uste yayilir. Her 2
yufkada bir i¢ serilir. En Uste diger blyik yufka konup, kenarlari sikistirilir. Baklava dilimi seklinde kesilip,
Uzerine yumurta sarisi strtlir. Her dilimin tGzerine kabuklari soyulmug badem konur. 200 derece firinda 35-40
dakika pisirilir. Surubu icin 1 su bardagi seker, 1 su bardadi su ve 1 fiske safran karistirilir. Tathnin pismesine 15
dakika kala Uzerine bu karigim surdllp, tekrar firina verilir. Pisince firndan alinip, sogutulur.

ML® Pratik Nemse Baklavasi icin tiklayin
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