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KURU BAKLAVA

1 kg baklavalik un

3 adet yumurta

Yarim ¢orba kasigi tuz

2 su bardagi su

Yarim kg nigasta

400 gram tereyagi

2,5 su bardagi antepfistigi
Serbet igin:

1 kg tozgeker

3,5 su bardagi su

Genis bir kaba unu eleyerek, aktarin. Ortasini cukurlastirin. Bu gukura yumurtalari kirin. Tuzu ve suyu ekleyin.
Sert bir hamur olana dek yogurun. Uzerine nemli bir bez drterek, 20 dakika bir kenarda bekletin. Dinlenen
hamuru kabin igcinden ¢ikarin. 12 esit pargaya bolin. Uzerine nigsasta serpin. Elinizle her bir hamur pargasini
yassi hale getirin. DUz bir zemin (zerinde, oklavayla olabildidince ince agin. Acma sirasinda hamurlarin
tepsiye tek tek dizerek aralarina bir firga yardimiyla eritilmis tereyagi sdrun. Yufkalarin yansini bu sekilde
dizdikten sonra dévulmus fistigi Gzerlerine serpin. Diger yufkalari da, aralarina eritilmis tereyagi surerek fistigin
tizerine dizin. Daha sonra bir bigagin ug kismiyla tepsinin kenarinda kalan hamuru igeriye dogru sikistirin. Yine
bicakla kareler kesin. Eritmis oldugunuz tereyagini tepsiye dokin. Fazla yadi tepsiyi egerek, bosaltin. Onceden
isitilmig orta 1sil firnda hamurun Gzeri kizarana dek pisgirin.

Serbet icin, sicak su ile sekeri kaynatin. Surup kivamina geldiginde tencereyi atesin tGzerinden alin. Firindan
cikardiginiz baklavanin tizerine dokiin. Serbetini cektikten sonra servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:15305 « adi:Kuru Baklava « génderen:serenat  indirme tarihi:31.03.2025 - 23:07


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuru-baklava-vt3199
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/kuru-baklava-15305.jpg
http://www.tcpdf.org

