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BAKLAVA (BEYSEHIR KONYA)

Beysehir Belediyesi

2 yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi sivi yag
Yarim ¢ay bardagi sirke
Yarim ¢ay kasigi tuz
Aldigi kadar un

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin:

4 su bardagi seker

4 su bardagi su

2-3 damla limon suyu
Igi igin:

Dévulmus ceviz
Acmak igin:

1 kg nigasta

Uzeri icin:

200 gr tereyagi

1 su bardag sivi yag

Karigtirma kabina 2 yumurta, sut, siviyag, sirke, kabartma tozu, tuz ve aldigi kadar un koyarak; kulak memesi
yumusakliginda hamur elde edilir. Hamur 10-15 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamurdan 40 tane ceviz
blyUkliginde beze elde edilir. Her bezeyi nisasta yardimiyla 10 cm ¢apinda agilir. Agilan bezelerin 10 tanesi Ust
Uste gelecek sekilde aralarina nisasta serperek konulur. Béylece 4 grup elde edilir. 1.par¢ca merdane ile nisasta
atilarak tepsi buyUkluginde aglilir. Diger 3 pargaya da ayni iglem yapilir. Bu 4 parganin aralarina ceviz serpilir.
Istege gore kesilip; Uzerine kizartlmig tereyag ve sivi yag karisimi esit bir sekilde dokulir. Firinda 180 derecede
alt, Ust kizarana kadar pisirilir. Tencereye seker ve su konulup 20-25 dakika kaynatilir, 2-3 damla limon suyu
eklenip serbet elde edilir. Serbet ilitilir bir kizaran baklavanin tzerine dokulir.
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