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TIRTIL BAKLAVASI (ERZINCAN)

ic Malzemesi:

500 gr. dévilmuis ceviz ici
2 yemek kasigi toz seker
Serbeti:

4 su bardag toz seker
2,5 su bardagi su

Ya limon suyu

Hamuru:

1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi sirke

1 yumurta

1 paket margarin

9 avu¢ dolusu un

Bir miktar ik su

Bir fiske tuz

Nisasta

Hamur yogrulur. Dinlendirilir mandalina iriliginde bezelere ayrilir. Oklava ile hamurlar, nisasta yardimi ile
olabildigince ince agilir. Yufka blyuklugine gelince ortadan ikiye kesilir. Hazirlanmis cevizli seker karigimi
hamurun genis tarafina yayilir. Oklava bu bélime konularak hamur oklavaya cevizle birlikte sarilir. Sarma iglemi
bitince oklavadayken hamur buzilUr ve dikkatlice oklava ¢ekilir. Uger parmak genigliginde, bigakla dikkatlice
kesilir. Tepsiye, dig kenarindan baglayarak yan yana dizilir. Bu islem bezeler bitene dek tekrarlanir. Diger bir
tarafta margarin ve sivi yag birlikte kizdirilarak tepsideki hamurun her yerine kasikla dékilir. Onceden isitiimig
firnda 180 derecede kizartilir. Firindan gikartilinca 1-2 dk. sogutulur. ilininca serbeti verilir.
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