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SELANIK (YANYA) BAKLAVASI

Ayse Tuter

5 su bardagi un

4 adet yumurta

1 cay bardagi sit

4 corba kasig! zeytinyagd!
Tuz

Acmak icin:

Nisasta

Uzeri igin:

250 gr. margarin

Igi igin:

2 su bardagi toz badem
Surubu:

5 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

2 tatl kagigi limon suyu

Unu eleyin ve ortasini havuz gibi agin. Ortasina tuzu, zeytinyagini, yumurtayi, stti koyup yogurun. Eger hamur
sert olursa biraz su ilave edin. 15 dk. yogurmaya devam edin ve Gzerini nemli bir bezle drterek 20 dk. bekletin.
Hamuru 8 pargaya bdllp elinizde yuvarlayin. Nisastaya bulayin ve hamurlari teker teker agin. Yaglanmis firin
tepsisine dérdlin( Ust Uste yayip ortaya dévilmis bademi serpin. Diger hamurlari da ayni sekilde acarak
Uzerine yayin. Tepsideki hamuru iri kareler halinde kesin. Tereyagdini eritin ve tatlinin zerine gezdirin. 180
derecelik firinda 1 saat pisirin ve firindan gikarin. Tepsi iininca tizerine ilik gerbet dokip 5 veya 6 saat
dinlendirin. lyice soguduktan sonra servis yapin.

Fotograf "pus" tarafindan génderildi. 16.11.2016
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