B

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

BALKABAKLI BAKLAVA

1 adet yumurta,

1 su bardag stit,

1 su barda@i zeytinyagi,
yarim su bardagi yogurt,
1 paket kabartma tozu,
3.5 su bardagi un,

2 paket nisasta,

1 kilo balkabag,

1 su bardagi tozseker,

1 su bardagi dévilmis ceviz,
125 gram tereyag..
Serbeti igin:

5 su bardagi tozseker,
5 su bardadi su,

1 adet limonun suyu

Oncelikle serbeti hazirlayin. Bunun icin, 5 su bardagi tozsekeri, 5 su bardagi suyla kaynatin. Ocaktan, alirken
limon suyunu ilave edin. Sogumaya birakin.

Baklava hamuru igin, yumurta, sit, zeytinyagi, yogurt ve kabartma tozunu derin bir kapta karigtirin. Yavas yavag
unu ilave edin. Yogurup, 1 saat dinlendirin. Bu arada kabagdin kabuklarini soyun. Igini temizleyin.

Kuguk kiclk dograyin. 1 su bardagdi sekerle birlikte hafif¢ce su ekleyip pisirin. Suyunu ¢ekince, cevizle karistirin.
Hamurdan ceviz biyUkliginde parcalar koparip agin. Yaglanmis tepsiye yayin. Hazirladiginiz igten tepsideki
yufkalarin Gzerine yayin. Kalan 10 adet yufkayi da ayni sekilde ac¢ip yufkalarin Gzerine yayin. Dilim dilim kesin.
Tereyagini eritin. Tepsinin tzerine gezdirin, dnceden isitilmis 180 dereceli firinda Uzeri kizarana dek pisirin.
Soguyan serbeti baklavanin (zerine gezdirip, servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:17342 » adi:Balkabakli Baklava « génderen:Berat « indirme tarihi:26.04.2024 - 11:59


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balkabakli-baklava-vt13126
http://www.tcpdf.org

