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EV BAKLAVASI

Semra Altintag

3 adet yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag
1 yemek kasigi sirke
2 cay kasigl tuz

6 su bardagi un
Kinlmig ceviz igi
Hamuru agmak igin:
Misir nisastasi
Serbeti igin:

4 su bardagi seker
5 su bardagi su
Birkag damla limon suyu
Uzeri igin:

300 gram tereyagi

Yumurtayi sOtu sivi yadi sirkeyi kabartma tozunu ve tuzu yogurma kabina bosaltin ve alabildigince un ekleyerek
ortalama yumusalikta bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hazirladiginiz hamuru 30 egit pargaya bolin. Bu
parcalari tek tek tabak buyUkliglnde acarak aralarina nisasta serpip 10 ar 10 ar Ust Uste koyun 10 arli olarak
grupladigimiz bu ¢ parcadan pargalardan her birini merdane yardimi ile tepsi blyukligine getirin. Merdane ile
actiginiz hamurlarin aralarina ceviz ya da findik serperek Ust Uste yerlestirin Dilediginiz sekilde kesin ve Uzerine
her yerine esit sekilde gelmesine dikkat ederek eritilmis yagdin yarisini dékiin 4 bardak seker ve 5 bardak suyu
tencereye koyup 15 dk kaynattiktan sonra serbetin igerisine bir kag damla limon damlatarak 1-2 dk daha
kaynatin. Soguk baklavanin Gizerine sicak serbeti dékin.
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