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SAFRANBOLU BAKLAVASI (KARABUK)

(Arzu edildigi kadar) un
4-5 adet yumurta
Nisasta

Dovilmds ceviz igi
Tereyagdi

Serbet

iste, yufka agma maharetini gstermek isteyenler igin er meydani!!!! Yufkayi yaprak inceliginde acacaksiniz.
Nisasta ile actiginiz yufkalar bez drtilere serip biraz kurutun. Sonra, yadlanmis tepsiye aralarina dévilmas
ceviz dokerek serin.

Us(l cok acimasiz! Hilafsiz, baklava i¢in 40-50 yufkanin Ustiste konulmasi gerekiyor. Amma velékin, baklava
dilimlerinin kalinh@i 3 cm.’yi zinhar gegmeyecek!!! Sonra, baklavay yildiz seklinde kesip tzerine eritilmis yad
doékan, tepsinizi firna strtin.

Beri yanda, serbetizi istediginiz tatll kivaminda hazirlayin. Ve, serbeti, baklava ilikken Gzerine gezdirin. Baklava
serbetini glizelce ¢ekince, iftiharla ikram edin.

Not: Baklava, izdivag s6z konusu olunca, ¢ok kritik. Diginlerde, kiz tarafinda da, damat tarafinda da gelen
konuklara baklava ikram ediliyor. Baklava, olmazsa olmaz!... Her didinde kiz evi tarafindan bir tepsi baklava
da damada armagan edilir. Zira baklava, benim diyen her hanimin gurur vesilesi. Elbette, baklava bayramlarda
da bas taci. Bayramlarda, baklavanin telasi bir ka¢ giin dnceden basliyor; arife giini aksamdan serbeti
doékalayor. Baklava, bayram ziyaretine gidilen her evde mutlaka bulunuyor.
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