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EV BAKLAVASI

Servet Dikenli

3 adet yumurta

1 su bardag sivi yag
1 su bardag st

1 adet kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

250 gram margarin ya da tereyagi
Kinlmig ceviz

Un

Nisasta

Serbeti igin:

5 bardak su

4 bardak seker

3-4 damla limon suyu

Yumurtalari, siitll, sivi yagi, tuzu ve kabartma tozunu bir kaba bosaltin. igine aldigi kadar un ekleyin, kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edin. Ceviz biiykligiinde pargalara bélip yuvarlayin (Bu hamurdan
40-50 adet beze ¢ikar). Her bezeyi tabak blyUkliginde agip aralarina nisasta serperek Ust Uste koyun. Bezlerin
agllmasi tamamlandiktan sonra her bezeyi tepsinizin biydkliginde agin, ne kadar ince agarsaniz o kadar
lezzetli olur. Tepsiyi yagdlayin. Ik kat yufkanin Gzerine cevizi serpin. 10 kat yufkay Ust Uste tepsiye koyun. 10
bezede bir aralarina ceviz serpin. Tamamlandiktan sonra firinlamadan énce baklavanizi dilimleyin. 200 derece
firnda Uzeri tamamen kizarana kadar pisirin. Pismesi bittikten sonra o sogurken siz serbetinizi hazirlayin.
Baklava soguk, serbet sicak olacak sekilde baklavalarin Gzerine dékelim, tamamini bir anda dékmeyin. Biraz
doktikten sonra 1-2 dakika bekleyin serbeti emsin. Sonra kalani baklavanizin lizerine dékiin. Hindistancevizini
Ustline serpip soguduktan sonra servis yapin.
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