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FIRMA BAKLAVASI (AFYONKARAHISAR)

Afyon Il Kuiltir ve Turizm Midurligi

4 su bardagi un

250 gr. Margarin

1 cay bardagdi sivi yag

1 yumurta

1 cay kasigi kabartma tozu

1 fincan sGt

1 cay bardagdi ceviz

Surubu igin;

4 su bardag seker

3.5 su bardag@i su kaynatip iki G¢ damla limon sikilir

Tavada ¢icek yagi kizdirilir. Atesten indirilip. Biraz soguyunca 1/4 margarin, 1 kasik karbonat, 1 kahve fincani su
ilave edilerek karistirilir. Bu karigima 2 su bardadi un yavas yavas ilave edilerek hamur haline gelinceye kadar
devam edilir. Bu iglem bittikten sonra elde kofte seklinde verilerek tepsiye dizilir.

200 derece firinda pembelesinceye kadar yarim saat pisirilir. Bu arada serbeti azirlanir. Firindan ¢ikarilan ihmig
firma baklavasinin Gzerine ilik olarak serbet dékulir. 1 saat beklenir, servis yapllir.
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