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SARAY BAKLAVASI

1.5 su bardagi sit

1 kasik sirke

2 yumurta

1 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 cay bardagi irmik

aldigi kadar baklavalik un
acmak icin 300 gr nisasta
200 grun

Uzerine:

500 gr tereyagi

Icine:

250 gr ceviz

Serbeti:

5 su bardagi seker

3.5 su bardagi un

1 su bardag st ile irmik bir tencerede kaynatilip, sogumaya birakilir. igine kalan siitii, 2 yumurta, sirke, yag ve
kabartma tozu, ilave ederek mikserle iyice karigtirilir. Un ilave ederek iyice yogrulur. Oklava ile agilacak kivama
gelince dinlendirilir.

Hamur ikiye bolundr. Nisasta ile unu karigtirip bezeleri bir tabak biytklGginde agilir. Aralarina nigasta koyup
hepsi Ust Uste dizilir. Merdane ile ¢ok bastirmadan firin tepsisine goére agilir. Tepsiye yerlestirilir. Uzerine bol
ceviz serpilir. Diger yarisini da ayni sekilde hazirlayip cevizlerin tstline yerlestirin. Baklava bigiminde kesin. 500
gr tereyadini kizdirip kepge ile baklavanin tizerine gezdirin sicak firina verin. 250 gr tereyadi 250 gr sivi yag
olarak da yapabilirsiniz. Baklava pistikten sonra her ikisi de ilik olarak haglanir.

ML® Saray Guzeli icin tiklayin
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