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FISTIKLI EV BAKLAVASI

8 kisilik

5 su bardagi un

3 yumurta

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi sit

3 corba kasig yogurt
250 gr tereyag!

1 cay kasigi tuz

3 su bardagi gekilmig antepfistigi
Uzeri lgin;

Yarim su bardagi nisasta
Yarim su bardagr un
Serbeti Igin;

4 su bardag tozseker

5 su bardagi su

1 corba kagigi limon suyu

Un ve tuzu hamur yogurma kabina alip ortasini havuz gibi acin. 3 yumurta, siviyag, stt ve yogurdu ekleyip
yumusak ve purtizsiiz bir hamur yogurun. Hamuru 30 bezeye ayirin ve Gzerini nemli bir bezle 6rtlp yarm saat
dinlendirin.

Tereyagini bir tavaya alip eritin. Nisasta ve unu bir kaba alip harmanlayin. Hamur bezelerinin Gizerine nisastali
un serpistirerek ince agin. Yufkalari Ust Uste dizin. Bir baklava tepsisinin igini yaglayin. Yufkalarin yarisini
aralarina tereyagi surup Ust Uste tepsiye dizin. Antepfistigini Gzerine yayin. Kalan yufkalari da aralarini
yaglayarak Uzerine ekleyin. Baklava yi klasik kesimiyle dilimleyin. Kalan tereyagini Gizerine gezdirerek dokun.
Onceden isitilmis 175 dereceye ayarli firnda tzeri kizarana kadar pisirin.

Surup icin, seker ve suyu bir tencereye alip seker eriyene kadar kaynatip limon suyunu ilave edin. Kivami
koyulasinca tencereyi ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Surubu firindan yeni ¢ikardiginiz sicak baklava hamurunun Uizerine kepgeye azar azar ekleyerek dokiin. Oda
Isisinda 1-2 saat bekletip servis yapin.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 23.02.2021
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