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KAYMAKLI BAKLAVA (AFYONKARAHISAR)

https://www.kulturportali.gov.tr

600 gr.un

2 adet yumurta

125 gr. tereyagdi

1 su bardagi sivi yag

1 fincan seker

1 tath kasidi limon suyu

1 cay kasigi tuz

1 su bardagindan biraz eksik st
1 su bardagi yogurt
Serbeti Igin:

5 su bardagi seker

3 su bardagi su

1 yemek kasigi limon suyu
Yarim ¢ay kasigi tuz

Un, yumurtalar, sivi yag, seker, limon suyu, tuz karistirilir. Stit ve yogurt eklenerek kulak memesi
yumusakliginda yogrulur. 10-15 dakika dinlendirilir. Hamurdan 15 adet yarim ceviz biyUkligunde pargalar
ayrilir. Parcalar merdane yardimiyla avug blyutkliginde agilarak aralarina nisasta serpilir ve Ust Uste dizilir ve 5
parcaya ayrilir. Pargalar 6nce merdane daha sonra oklava yardimiyla buyudiugd kadar agilarak yaglanmis
tepsiye dizilir. Herbirinin arasina tereyagi ve sivi yag karigsimindan surtlir. Karisimin kalani en tste dékilir. Kare
seklinde dilimlendikten sonra sicak firina srlir. Soguduktan sonra baklavanin tizerine ilik serbet dokdlir ve
arasina kaymak konulur.

Not: Afyonkarahisar'da dini bayramlarda gelen misafirlere, zeytinyagl veya etli yaprak dolmasi ile birlikte
baklava ikram edilir. Arzu edilirse kaymak yerine ceviz konulabilir.
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