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BAKLAVA

1 Paket Sana Hamurisi

0,5 Adet limon

2 Adet yumurta

1,5 Kg. toz seker

1 Paket sana hamurisi margarin
1 Paket kabartma tozu

1 Cay Bardagi sirke

1 Su Bardag sivi yag

1 Su Bardag ilik st

Yag, st, yumurta ve sirke mikser ile iyice ¢irpilir. Kabartma tozu 5 bardak una karistirilarak karistirma kabina
doékaldr. Yumusak kivamli bir hamur elde edilir. Yarim saat kadar hamur dinlendirilir. Hamurdan bir yufkalik
parca ayrilir. (Kapak icin) Kalan hamur 8 esit pargaya bdélindr. Bélinen 8 pargada kendi arasinda 10 a ayrilir.
Ufak parcgalar avug biyUkliginde olacak sekilde nisasta ile agilarak st Uste konur. 10 lu olarak dizilen demet
merdane ile tepsi 6lgtstinde agilir. Margarin ile yaglanmis tepsiye dizilir. Tim hamurlar bu sekilde agilir. Her bir
yufka arasina ufak kiyilmis ceviz serpilir.(En Uste konulmaz) Ve ilk ayrilan hamur parcasi tek olarak acilarak en
ust kata serilir. 170 derece firinda kizarana kadar pisirilir. Tavada eritilen sana hamurisi margarin sicakken
Uzerine dokulir. Serbeti icin; seker bir tencereye alinir. Uzerini 3 parmak geginceye kadar su konur. Kaynamaya
yakin limon sikilarak serbet kivama gelir. Baklava soguk, serbet sicak olarak serbetlenir.
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