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BOHCA BAKLAVA

Yarim su bardag@i erimis tereyagi

yarim su bardag siviyag

1,5 su bardagi st

1 yumurta

1 paket kabartma tozu

2 yemek kasigi sirke

4-5 bardak un

Ici:

300 gr ince ¢ekilmis ceviz

400 gr bugday nisastasi (hamurlar agmak igin)
250 gr. tereya@ (baklavanin Uzerine gezdirmek igin)
Serbet:

5 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

1 yemek kasigi limon suyu

Serbet igin su ve gekeri kaynatin. 10 dakika sonra limon suyunu ekleyip sogumaya birakin. Hamur
malzemeleriyle yumusak bir hamur yapin (Pogaca hamuru kivaminda). Uzerini értlip i¢c malzemeyi hazirlayana
kadar 10-15 dakika dinlendirin. Hamuru 6nce Uge bolin. Ardindan her birini ceviz buydkliginde 15 pargaya
ayirip yuvarlak gekil verin. lIk 15 partinin her birini merdaneyle yemek tabagi biyutkligiinde agip arasina nigasta
serpin ve Ust Uste dizin (en Uste serpmeyin). Ikinci ve Gg¢lincl grubu da ayni sekilde yapin. Ik yaptiginiz partiden
baslayip merdaneyle yaklasik 35-40 cm ¢apinda daire seklinde agin. Bunu biyik karelere bélUp ortalarina birer
tath kasig1 kadar ceviz koyup fotograftaki gibi bohca sekli verin (uglarini iyice yapistirmaya gayret edin). Diger
gruplar da ayni sekilde yaptiktan sonra tepsiye dizip 3-4 saat (veya 1 glin) buzdolabinda (zerini stregle
kapatarak bekletin. Pisireceginiz zaman 250 gr tereyagini yakmadan iyice kizdirin. Her baklavanin Gzerine
degecek sekilde tereyadini dokiin.180 derece firinda Uzeri iyice kizarana kadar pisirin. Firindan ¢iktiktan sonra
hafif iininca soguk serbeti dokan.
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