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OSMANLI BAKLAVASI

Hamuru igin:

3 yumurta

2 su bardagi seker

1 kilo st

50 gr tereyagi

1 paket vanilya

1 cay bardagi siviyag
1 paket kabartma tozu
2 yumurta,

5 su bardagi un

1 su bardag st

1 corba kasigi sirke
250 gr tereyagi
Iciigin:

3 yumurta

2 su bardagi seker

1 kg sit

50 gr. tereyadi
Vanilya

1- Bir kaba siviyag, sut, sirke, yumurta, kabartma tozu konarak, kasikla ¢irpilir. Un ilave edilip, iyice
Ozlendi-rerek yogrulur.

2- Hamur ikiye bélinir. Hamurun bir pargasi cevizden biyUk parcalara kesilir. Bir tabakta nisasta ile un karig
tinhir,

3- Kiiglik bezeler nigastali un ile yemek tabagi buydklGginde agilir. Aralarina nigsasta konur. Hepsi aglilip Gst Uste
konulunca merdane ile tepsi buyUkligunde agilir. Tepsiye yerlestirilir. Uzerine sutle pisirilmis ic dokalir.

4- Diger parga da ayni sekilde hazirlanip merdane ile agilarak icin Uzerine yerlestirilir. Dikdértgen veya kare
seklinde kesilir.

5- Tavada eritilen kizgin tereyagi, baklavanin Gzerine kasik kasik dékulir, Kizgin firina verilir. Firindan ¢ikinca
tizerine bol pudra gekeri serpilir.

6- Icin Hazirlanmasi: 3 yumurta ile seker mikserde ¢irpilir. Un ve azar azar 1 kilo sit ilave edilip ¢irpilmaya
devam edilir. Tencereye dokulip muhallebi gibi pisirilir. Atesten indikten sonra 50 gr tereyagi ve vanilya ilave
edilip karigtirnhp mikserle ¢irpilir.

7- Ayni hamurdan agilan hamurlar karelere béllp i¢ine bu kremadan koyup sébiyet yapabilirsiniz.

ML® Padisah Sarmasi icin tiklayin
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