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EV BAKLAVASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardag! yogurt

1 paket kabartma tozu

1 ¢cimdik tuz

1 yemek kasigi sirke
5-5,5 su bardagi un
Hamurlari agmak igin:
200 gram bug@day nisastasi
Serbeti igin:

5 su bardagi seker

4,5 su bardagi su

1 yemek kasigdi limon suyu
Arasi igin:

En az 500 gram findik
Yaglamak igin:

200 gram tereyagi

1 cay bardagdi sivi yag

Serbet hazirlanigi suyu ve gekeri tencereye alip karigtiralim.

Once ocagimizi yiksek ateste agip kaynamasini bekleyelim.

Ardindan Gzerine bir dilim limon veya bir yemek kasigi limon suyu ekleyerek orta ateste on 12 dakika
kaynatalim.

Ocaktan almadan mutlaka kivamini kontrol edelim.

Hazir olan serbeti sogumasi icin bir kenara alalim.

Yagin hazirlanigi: tereyagini eritip énce Uzerindeki kdpUklerini alip ardindan slizgegten gecirerek ayranindan
ayiralim.

Hazir olan sade yagdin Gizerine bir ¢cay bardagi sivi yag ekleyerek bir kenara alalim.

Hamurun hazirlanigi ;éncelikle unu yogurma kabimizin igerisine alip Gzerine tuzunu, sitd, yogurdu, yagini,
yumurtasini ve sirkesini ekleyerek plrizsiz bir kivam alana kadar hamurumuzu yoduralim.

Hazir olan hamuru 60 bezeye bdliip Gzerini értelim. (ceviz blylkliginde) ardindan bezeleri merdaneyle biraz
genigletip tek kat aralarina nisasta serperek st Uste koyalim.

Toplamda 10’lu 6 adet hamurumuzu sonra oklava ve merdaneyle acabildigimiz kadar acalim.

Ardindan tepsi boyutunda kesip tepsimizi yaglayarak alt kata ilk yagmur yerlestirip sonra ikinci hamur
yerlestirelim.

Bu sekilde ilk 2 ve son 2 yufka hari¢ hepsinin aralarina findik ici serpelim.

Son hamurun Uzerine yerlestirip kenarindaki fazlaliklar keserek bigakla kenarlarini diizeltelim.

Hazir olan baklavamizi seklinde dilimledikten sonra yagimizi Gizerine gezdirerek

170° finnda kizarana kadar pisirelim.

Finndan ¢ikardiktan sonra tizerine sogumus olan serbetini gezdirin.

En az 2-3 saat kadar dinlendirelim.
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