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ELMALI BAKLAVA

Baklava hamuru igin:

2 yumurta

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sit

1 tath kasidi tozseker

5.5 su bardagi un

1 corba kasigi sirke

Hamuru acmak igin:

1 su bardagi bugday nigastasi
Uzeri icin:

250 gr tereyag!

ic harci icin:

6 elma

3 corba kagsiJi tozseker

3 ¢orba kasigi su

1 su bardag@i kiyilmis tuzsuz badem
Serbet icin:

3 su bardagi tozseker

4 su bardagi su

i¢ harcr icin, elmalarin kabuklarini soyup kiip seklinde dodrayin. Su ve sekeri bir tencereye alip karamel haline
gelinceye kadar pisirin. Kiip kesilmig elmalari ilave edip kisik ateste 15 dakika pigirin. Kiyilmis bademi ekleyip
birka¢ dakika daha pisirdikten sonra sogumaya birakin.

Baklava hamuru igin, yumurta, siviyag, yogurt, siit, seker, sirke ve tuzu hamur yogurma kabinda karigtirin. Unu
azar azar ekleyip yogurun. Hamuru tezgahin Gzerine alip pUrtizsiz bir hamur yogurun. Uzerini 6rtlp 20 dakika
bekletin.

Hamuru 30 esit bezeye ayirin. 15 bezeyi Gzerlerine nisasta serperek tek tek pasta tabagi buyUkliginde agin.
Actiginiz yufkalari aralarina nigasta serpip st Uste yerlegtirin. Oklava ile tepsi buyuklGgtinde bir yufka agip
yaglanmis tepsiye yayin. Uzerine elmali harci yayin. Kalan 15 bezeyi de ayni sekilde acip harcin Gzerine yayin.
Kare seklinde kesip dilimleyin.

Tereyagini tavada eritip baklavanin tizerine gezdirerek dodkiin. 180 dereceye ayarli firinda Gzeri kizarana kadar
pisirin. Firindan ¢ikarip yarim saat bekletin. Serbet icin, seker ve suyu bir tencereye alip kaynayincaya kadar
karistinn. Koyulasmasi igin 10 dakika kisik ateste kaynatin. Sicak serbeti ilik baklavanin tzerine gezdirerek
doékan. 2 saat bekletip servis yapin.

ML® Elmal Hamur Tatlisi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:18424 « adi:Elmal Baklava * génderen:BnSONY - indirme tarihi:17.04.2024 - 01:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-baklava-vt1032
https://tr.ml.md/elmali-hamur-tatlisi-vt1276
http://www.tcpdf.org

