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BEYPAZARI BAKLAVASI (ANKARA)

Ankara Il Kiiltiir ve Turizm MUdUrligi

30 adet yumurta

5 yemek kasigi yogurt
1 su bardag sirke

1 su bardagi sivi yag
3 su bardagi su
Aldigi kadar un

2 su bardag nisasta
2 su bardagi un

Ici Igin:

1 kilogram ceviz igi
5 su bardadi sivi yag
1 kilogram tereyagi
Serbet Igin:

3 kilogram seker

10 su bardagi su

1 tath kasidi tereyad
Limon suyu

Serbeti igin: Seker ve su kaynatilir. Ocaktan inmesine yakin limon tuzu, tereyag ve tuz ilave edilir.

Yumurta, yogurt, sirke, sivi yag, su, tuz, aldigi kadar un ile birlikte baklavalik sert bir hamur yogrulur ve 60
paziya ayrilarak dinlendirilir. Baklava konacak tepsi yaglanir. Pazilar ince ince agilarak tepsiye yerlestirilir.
Pazilar agilirken kat aralarina nisasta ve un karigimi serpilir. Bir kilogram tereyag eritilerek igine sivi yag ilave
edilir. Elde edilen bu yagd karngimi yufkalar yaglamak icin kullanilir. 15 pazida bir, bir su bardagdi yag, acilan
Uldr ve bu iglem dort defa tekrar edilir. 30 yufkadan sonra arasina dévilmus ceviz konur.
60 paz bittikten sonra baklava seklinde kesilir. Kalan yag kizdirilarak tepsinin her tarafina dokalir. Orta
hararette firnda pigirilir. Daha sonra firindan ¢ikarilip ilik hale gelinceye kadar bekletilen baklavanin tzerine ilik

yufkalarin Gzerine dok

serbet dokaldr.
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