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SAFRANBOLU BAKLAVASI (KARABUK)

Yaprak inceliginde nisasta ile agilan yufkalar bez értlilere serilerek biraz kurutulduktan sonra yaglanmis tepsiye
aralarina dovulmdig ceviz serperek serilir. 40-50 yufkanin Ust tiste konulmasiyla yapilan baklavanin diliminin
kalinhg 3 cm kadardir. Yildiz seklinde kesilip Gzerine eritilmis yag dokilir. Firina verilir. Onceden hazirlanmig
serbeti ilikken dokillr. Serbet icine aldiktan sonra ikram edilir.

Not: Bayramlarda Arife gini aksamdan serbeti dékilen baklava bayram ziyaretine gidilen her evde mutlaka
bulunur. Digunlerde kiz tarafin da damat tarafinda gelen konuklara ikram etmek igin mutlaka baklava yapilir.
Kiz evi tarafindan bir tepsi de damada hediye edilir.

ML® Safranbolu Bilkmesi icin tiklayin
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