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EV USULU BAKLAVA

2 Adet yumurta

Yarim ¢ay bardagdi siviyag

2 Corba kasig yogurt

Yarim ¢ay bardagi st

1 Tath kasigi kabartma tozu

1 Cay kasigi tuz

1 Tath kasigi limon suyu
Alabildigi kadar un

Ic Harc:

1 Corba kasesi ceviz igi

200 Gr margarin veya tereyagi
1 Paket misir veya bugday nisastasi
Serbeti:

7 Su bardagdi toz seker

6 Su bardagi su

Yarim limon suyu

Karistirma kabina yumurtay!, siviyagi, sitli, yogurdu, limon suyunu koyup ¢irpma teliyle karistirnyoruz. Uzerine
unu, tuzu, kabartma tozunu ilave ediyoruz. Hamuru kulak memesi kivamindan biraz daha sert olana kadar
yoguruyoruz. Hazirladigimiz hamurdan cevizden biraz kiicUk sekilde bezeler ayiriyoruz. Hepsini birer birer
yuvarliyoruz. Tezgaha nisasta serpiyoruz. Hamurlar ¢ay tabagindan biraz daha blytk bir sekilde agiyoruz.
Hamurumuzu bdyle acarken dort kat olarak Ust tste yagdlayip koyuyoruz. Katlarimizi hazirlayinca merdaneyle
firin tepsisinin blyUkliginde agiyoruz. Tepsiye yerlestirip Uzerine ceviz serpip hamurlar bitene kadar bu isleme
devam ediyoruz. Son kati agip tepsiye serdikten sonra kenarlarini bigagin ucuyla bastirarak sikistiriyoruz.
Baklavamizi dilim dilim kesiyoruz. Uzerine margarin veya tereyagi eritip ilik olarak her tarafina esit olarak
doéklyoruz. 170 derecelik firnda ortalama 50-55 dakika pisiriyoruz. Uzeri nar gibi kizarana kadar firinda
tutuyoruz. Serbetini toz sekeri, suyu, limon suyunu bir tencereye koyup 10 dakika kaynatip hazirliyoruz.
Baklavamiz firndan ¢iktiktan sonra serbeti iikken dékiyoruz.
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