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BEYPAZARI BAKLAVASI (ANKARA)

https://www.beypazari.info

1 kilogram un

2 adet yumurta

500 gram ceviz igi
1/2 adet limon

100 gram yogurt
500 gram tereyagi

1 kilogram tozseker
250 ml. siviyag

tuz

1 su bardag@i unu hamuru agarken kullanmak icin bir kenara ayirin. Kalan unu sivi yag, yumurta, yogurt ve 1 tatli
kasig@i tuz ile karistirin. Yogurup hamur haline getirin. 40 pargaya ayirip Ustl 6rtllU olarak 30 dakika bekletin.
Unlu zemin Gzerinde incecik agin. Tepsiyi yaglayin. A¢tiginiz yufkalari tepsiye 20 kat dizin. Cevizleri robotta ¢ok
ince ¢ekin. Yufkalarin Gzerine cevizlerin hepsini serpip esit sekilde yayin. Kalan hamurlari da agip tepsiye
yerlestirdikten sonra keskin bir bicakla baklava seklinde kesin. Tereyagini kiiclk bir tavada eritip bekletmeden
baklavanin tzerine dékin. 180g isittiginiz firinda 1 saat pisirin. surup i¢in toz sekeri, 750 ml. su ve 1/2 adet
limonun suyu ile 15 dakika kaynatin. llininca baklavanin tzerine dékip servis yapin.

ML® Beypazari Simidi icin tiklayin
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