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EV BAKLAVASI

Serbeti:

5 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

yarim limonun suyu

Hamuru:

4 su bardag! Sinangil Baklavalik un
Oda sicakliginda 1 su bardagi st

1 paket Sinangil hamur kabartma tozu
100 gr. erimis tereyagi

1 yumurta

Ici:

250 gr. dévilmis ceviz

Ayrica:

3 paket bugday nigastasi

150 gr. eritilmig kizgin tereyagi

1. Hamur malzemeleri ile pogag¢a hamuru kivaminda yumusak bir hamur yapilir ve hamur 15-20 dakika
dinlendirilir. Dinlenmig hamur, 3 esit parcaya ayrilir. Her parcadan 16-18 adet cevizden kiguk pargalar koparilir.
Koparilan pargalara ceviz sekli verilir. Sekil verilen her kiigiik beze merdane ile bir yemek tabagi biyikliginde
acllir. Aralarina bolca nisasta serpilerek 16 veya 18 parca Ustuste konulur. En Usttekine nisasta serpilmez.
Boylece 16'l (veya 18'li) 3 grup elde edilir.

2. Yuvarlak bir firin tepsisi yaglanir (yuvarlak yoksa dikddrtgen tepsinin icine yuvarlak agilan hamur konulabilir).
16'l bir grup alinip, merdane ile tepsinin genisliginde agilir. Tepsiye serilip, Ustiine ceviz iginin yarisi serpilir,
ikinci grup da acilip Gzerine serilir. Kalan cevizler de bunun tizerine serpilir. Son grup da agilip, en Uste serilir

3. Tepsideki yufkalar baklava dilimi seklinde dilimlenir. Uzerine 150 gr. kizgin tereyagi gezdir 200° C finnda
Uzeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan baklava sogumaya birakilir. Serbeti baklava sogukken, serbet
tepsinin Uzerine gezdirilir. 4-5 saat sonra servis yapllir.

ML® Cikolatali Baklava i¢in tiklayin

© lezzetler.com tarif no:47549 « adi:Ev Baklavasi » gdnderen:yemek dosyasi « indirme tarihi:20.04.2024 - 06:40


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ev-baklavasi-vt533
https://tr.ml.md/cikolatali-baklava-vt1246
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/ev-baklavasi-47549.jpg
http://www.tcpdf.org

