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EV BAKLAVASI

1 kilo un

1 cay bardag! yogurt
1 cay bardagi sit

1 cay bardagi siviyag
3 adet yumurta
Yarim fincan sirke

1 fiske tuz

Yarim paket kabartma tozu
400 gr cevizici

1 paket nigsasta

250 gr margarin

7 bardak tozseker
5,5 bardag su
Yarim limon

Hamur biraz sert olacak sekilde yogurulup yaklasik 1 saat kadar dinlendirilir. Daha sonra hamur 60 bezeye
béltindr 10 lu gruplar halinde 6 kat olacak. 10 tane beze tabak biyUkligiinde bol nisastayla acilir Gstliste konup
tepsi kadar blyutalUr aralara biraz iri ¢ekilmis ceviz serpilir yani 5 kat ceviz serpilmis oluyor son 10 lu grupta
acllip tepsiye yerlestirdikten sonra baklava dilimi kesilir 250 gr kadar margarini eritilip Gzerine gezdirilip firinlanir
firn gok kizgin olmamali yavag yavas pisirilmeli ben 175 derecede 1 saate yakin pisirdim. Bu sekilde baklava
istediginiz kadar saklanabilir, yenecedi zaman serbetlenir baklava soguk serbet sicak olacak.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 05.07.2023
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