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EV BAKLAVASI

1 Paket Sana Hamurisi
1 Su Bardag siviyag

3 Adet yumurta

1 Su Bardag st

1 Kg. toz seker

1 Kase nigasta

Nisasta, toz seker ve bir paket margarin digindaki tUm malzemeler karigtirilir ve yumusak bir hamur elde edilir ve
3 parcaya ayrilir.Her bir parga hamur 15 kiglk parcaya ayrilir ve her bir ki¢Uk parga tabak biyUkliginde
acilir.Hamurlarin yapigsmamasi igin aralarina nisasta serpilir ve sonunda 15 parganin hepsi birlikte tepsinizin
buydkligl kadar merdane ile agilir. Agtigimiz hamurlari tepsiye serip Uzerine cevizimizi yayarak serpelim.Kalan
diger iki parca hamurla da ayni igslemler tekrarlandiktan sonra tepsideki hamuru baklava sekli vererek
keselim.Bu arada tavada erittigimiz 1 paket sana margarinimizi hamurun Gstiine yedirerek dokelim ve
baklavamizi 180 derecelik firinda yaklasik 35-40 dakika nar gibi kizarana dek pisirelim.Onceden hazirlayip
soguttugumuz serbetimizi baklavamiz firindan ¢ikar ¢ikmaz dokiyoruz. Serbetin Hazirlanmasi: 1 kg toz seker ve
1 litre suyu 15 dakika kaynatiyoruz ve séndirmeden 1 dakika 6nce yarim limon sikiyoruz.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 12.09.2024
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