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EV BAKLAVASI

Misir nisastasi

200 gram tereyagi
250 gram robotta ¢ekilmis ceviz veya findik
Aldig1 kadar un
Yarim ¢ay kasigi tuz
1 tath kasigdi sirke

1 adet kabartma toz
1 su bardagi sivi yag
1 su bardag st

3 adet yumurta
Serbeti Igin:

4 su bardag seker

5 su bardagi su

2-3 damla limon suyu

Bir kabin icerisine 3 adet yumurtayi kirip Gzerine bir su bardagdi st bir su bardagi sivi yag, bir tath kasigi sirkeyi
ve yarim ¢ay kasigi tuzu ekleyip karigtirip tzerine aldigi kadar un ilave ediyoruz.

Kulak memesi yumusakhginda bir hamur elde edene kadar hamuru glizelce yoduruyoruz.

Kulak memesi yumusakhginda yogurdugumuz hamuru 30 esit parcaya ayirarak hamurlari (ceviz blyutkliginde)
glzelce yuvarliyoruz.

Yuvarladigimiz hamurlardan 1 tane alip Gzerine misir nigastasi serpip oklava yardimi ile bir kli¢ik tabak
blyUkliginde acarak kenarda bekletiyoruz.

Diger kalan hamurlari da ayni sekilde oklava ve misir nigastasi yardimi ile bir kliglk

Tabak biyUkliginde acip Ust Uste onar onar biriktiriyoruz.llk on parcayi nisasta ve oklava yardimi ile bir firin
tepsisi buyukligunde yufka sekli veriyoruz.

Tepsinin igine, actiginiz ilk on parga hamuru yerlestirip robottan ¢ektiginiz ceviz veya findidi serpistirin.

Diger on pargayi da oklava ve misir nisastasi yardimi ile ilk 6nce ki¢Uk tabak buyUkligunde sonra tepsi
bulyUkliginde yufka hazirlayarak tepsiye yerlestiriyoruz.

Tekrar robottan gektigimiz ceviz veya findigi serpistirip baklavanin ikinci katini olugturuyoruz.

Geride kalan diger on parcayi da oklava ve misir nisastasi yardimi lle ilk 6nce ki¢lk tabak seklinde agip Uste
Uste biriktirip sonra oklava ve misir nisastasi yardimi ile tepsi seklini alacak sekilde yufka agip son on parcayi da
tepsiye guzelce yerlestiriyoruz.

Sonra istedigimiz baklava dilimi seklinde kesip 200 gram tereyagini eritip baklavanin tizerine esit bir sekilde
dokerek firinda kizarana kadar pisiriyoruz.

Hazirlamis oldugumuz serbeti baklavanin Gzerine ddkiip servise hazirliyoruz.
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