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SIVRIHISAR BAKLAVASI (ESKISEHIR)

1 kilogram baklavalik un
Hamuru agmak igin nigasta
3 adet yumurta

500 mililitre stt

500 gram ceviz igi

500 mililitre sivi yag

1 cay bardagi yogurt
Serbeti igin:

1 kilogram toz seker

1 litre su

1 adet limonun suyu

Oncelikle serbeti hazirlayin ¢linkii Sivrihisar baklavasinin serbeti soguk dokilir.

Seker ve suyu tencerede karistirip kaynayana kadar pisirin.

Limon suyunu ekleyip bir tagim daha kaynattiktan sonra serbeti ocaktan alip sogumaya birakin.
Sit, yumurta ve yogurdu derin bir kasede karigtirin.

Unu azar azar ilave ederek kati bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamuru 20 adet bezeye ayirip un ve nisasta karisimi kullanarak baklava yufkasi inceliginde agin.
Yufkalar aralarina nisasta serperek Ust Uste dizin.

Yufkalar 7x7 santimetre blyUkliginde kareler halinde kesin.

Ortalarina dévilmis ceviz igi eklediginiz kareleri muska seklinde kapatin.

Baklava tepsisini sivi yagla yaglayin ve muskalari tepsiye sirt sirta gelecek sekilde dizin.

Firini 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin.

Baklavalar biraz isininca tepsiyi firindan ¢ikarip sivi yagin tamamini Gstlerine gezdirin ve tepsiyi yeniden firina
verin.

Baklavalari pembelesene kadar pisirin.

Baklava firindan ¢ikar ¢cikmaz sogumus olan serbeti Gzerine dokin.

Baklava serbeti ¢cekince servis edebilirsiniz.
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