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HURMA BAKLAVASI (AFYONKARAHISAR)

4 su bardagi un

250 gram tereyagi

1 cay bardagdi sivi yag

1 adet yumurta

1 cay kasigi kabartma tozu
1 kahve fincani sit

1 cay bardagi dévilmus ceviz
Serbeti igin:

4 su bardag seker

4 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Sivi yagi derince bir tavada kizdirip atesten alin.

llinan yaga tereyadl, kabartma tozu, st ve un ilave edin ve hamur haline gelene kadar karistirin.
Hamurdan ceviz blylkliglinde pargalar koparip elinizde hafifge agin.

Icine ceviz ilave edin ve kenarlarini D seklinde kapatip yagladiginiz tepsiye dizin.
Firini 200 dereceye ayarlayip 6nceden isitin.

Tepsiyi firna verip yarim saat kadar pisirin.

Tathlari firndan alip ihinmasi igin bekleyin.

Bu esnada su ve gekeri karigtirip kaynayana kadar ocakta tutun.

Igine limon suyunu ilave edip koyulagmasini saglayin.

Iinan gerbeti iIlnmig tathlarin Gzerine gezdirin ve 1 saat kadar ¢ektirin.

Ardindan tabaklara bdllstlrlp servis yapin.

Not: Hurma baklavasi, Afyonkarahisar[?in sevilen yoresel lezzetlerinden biri. Agizda hurma gibi dagildigi igin bu
ismi alan hurma baklavasi, hurmanin yerel dildeki adiyla yani "firma baklavas!" diye de biliniyor.
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