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ERISTE BAKLAVASI (AFYONKARAHISAR)

https://www.afyonyemekleri.com

Malzemeler:

100 gr. tereyagdi
400 gr. kuyruk yagi
4 adet yufka

500 gr. badem

1 tabak kaymak
Serbeti Icin:

4 bardak su

3 bardak seker

Yapiligt:

Once tereyag! ile kuyruk yadi beyazlagincaya kadar carpilir. Baklava tepsisine dékiilerek tepsi yaglanir. Yarim
kilogram badem i¢i haglanarak kabuklar ¢ikarilir ve istenilen sekilde tepsiye siralanir. Bu arada 6zel olarak
hazirlanan yufka ince ince eriste seklinde kesilerek bademin tzerine serpistirilir. Bunun Gzerine 1 adet yufka
konduktan sonra tekrar eriste serpistirilir. Eristenin Gzerine kaymak konulur. Onun da Gzerine yufka konulur.
Bdylece hazirlanan tepsi firina verilerek pisirilir. Bir yandan da serbet kivamina gelinceye kadar kaynatilir.
Finndan ¢ikan tepsiye serbet hemen dékaldr. Bir stire sonra baklava baska bir tepsiye ters cevrilir. Bdylece
tabana yerlestirilmig olan bademler Ustte gelmig olur. Kesilerek servis edilir. Sapli, dikddrtgen seklinde ucu olan
demirden yapilmis bir alettir.) Hamurun bir par¢asi alinir, yuvarlanir. Uzerine un ekilerek yufka seklinde agilir.
Yag ile hashas karistirilarak yuftkanin Gzerine sardltr. Yufka dérde katlanir. Hamur kare seklini alir. Bu bir
tepsiye konur. Hamurun diger parcasindan da ayni islemler uygulanir. Katlanan hamurlar tekrar oklava ile yufka
seklinde acllir. (Oklava; hamur agmaya yarayan 1 cm ¢apinda ve 1 m boyunda tahtadan yapilmig yuvarlak bir
¢ubuktur.) Yufka seklinde ac¢ilmis her iki hamur da 10 cm uzunlugunda kare seklinde pargalara ayrilir. Kiymanin
veya ufalanmig peynirin Gzerine yumurtalar kirilir. Kasikla karistirilir. Bu malzeme kare seklindeki parcalarin
Uzerine ikiser yemek kagsigi konur. Karelerin dort ucu pile seklinde kivrilarak yuvarlak bir halde bikdltr. Bikdlen
hamurun ortasi biraz agik kalir. Bu ylizden bu bérek tlriine agziagik denmistir. Yaglanmis tepsiye agziagiklar
dizilir. Uzerine yag ve yogurt surGlur, susam ekilir. Firinda pisirilir.

ML® Yufka Baklavasi icin tiklayin
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