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EV BAKLAVASI

Umit Usta

Hamuru igin:

3 adet yumurta

1-2 damla limon

1 yemek kasigi margarin
12 gram tuz

1,5 su bardagi (300 ml) su
Yeterince un (1 kilo kadar)
Acmak igin:

Bugday nigastasi

Iciigin:

Gekilmis fistik veya ceviz igi
Uzeri icin:

250 gram margarin
Surubu igin:

3 kilo toz seker

1,5 litre su

4 damla limon

Bir kabin icinde hamur malzemesini karistirip, yeterince un ilavesi ile yoguralim.

Hamuru ikiye bélip, her pargadan onar beze yapalim. Her bezeyi nisastaya bulayip, tabak blyUkliginde
actiktan sonra aralarina nigasta serperek Ust tste koyalim ve bekletelim.

Kalan 10 tane bezeyi de ayni sekilde hazirlayip, bekletelim.

Tepsiyi yadladiktan sonra, birinci on kati tepsi buyUkligunde agip, tepsiye yerlestirelim.

Arasina koyacadimiz fistik ya da cevizi serpistirelim, ikinci on kat hamuru da tepsi blyUkligunde agip, tepsiye
yerlestirelim.

Baklava dilimi seklinde kesip, tzerine erittigimiz sicak 250 gram margarin yagini gezdirelim ve 160 dereceli
firnda Ustl kizarincaya kadar pisirelim.

Finndan gikarip fazla yagini stizdlkten sonra, 5 dakika kadar dinlendirelim.

Uzerine hazirladigimiz sicak surubu gezdirip, cekmesini bekleyelim.

Surubu cekince 1lik veya soguk olarak servis yapalim.

Not: Arzu edenler baklavanin arasina 6zel olarak hazirlanan kaymag: da koyabilirler. Bunun igin 1 litre kaynamig
site 150 gram Irmik llave edilerek, koyulasincaya kadar karistira karistira pisirilir. Soguyunca baklavanin
arasina yayllir, Gzerine ceviz veya fistik serpilir.

ML® Zigurt Baklavasi icin tiklayin
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