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EV BAKLAVASI

1 Adet yumurta

Yarim su bardagi sit

Ceyrek su bardag siviyag

1 - 2 Damla sirke

Yarim nohut blyUkligtinde limon tuzu
Ceyrek cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

200 Gr. tereyagi

1,5 Su bardagi dévilmus ceviz
Serbeti Igin;

2 Su bardagi su

2 Su bardagi toz seker

1 Tatli kasigi limon suyu
Agmak Igin;

1 Su bardagi bugday nisastasi

# Yumurta, sit, sivi yag, sirke, déviimds limon tuzu, tuz ve orta yumusak kivam i¢in, alabildigine un, bir arada
yogrulur, hamur yapilir.

# Hamur 25 - 30 dakika dinlendirildikten sonra 6 esit pargaya bolundr.

# Her parca nisasta serperek, oklavayla hazir yutka blyukliginde, ¢ok ince olarak acilir.

# Acilan yufkanin tim yUzeyine eritilmis, ilitilmis tereyagindan 2 - 3 ¢orba kasigi konur, surdllr.

# Yagli zeminin Uzerine ince dévulmus ceviz serpilir. Yagli, cevizli yufka 2 adet yan yana oklavaya sarilarak rulo
yapillir.

# Yufka burusturulmadan oklavalar hizla gekilir. Ruloya hafifce bastirilir, yassilastirilir, bigakla verev seklinde, 2
parmak kalinhidinda kesilir.

# Diger 5 hamur pargasina da ayni igslemler yapilir. Yaglanmisg firin tepsisine siki siki dizilir, pargalarin ug kismlari
st Uste gelebilir.

# Kalan erimig margarin ev baklavasinin Gzerine gezdirilir, dnceden isitiimis 185 derece firina verilir.

# Ev baklavasi Uzeri kizarana kadar piserken, serbet hazirlanir. Su, seker kaynatilir, kivama gelmesi igin kisik
ateste biraz daha pigirilir, limon suyu eklenir, 5 dakika sonra ocaktan alinir, sogutulur.

# Tathlar firndan ¢ikip ilk hararetini atinca, soguk serbet gezdirilir.

# Oda i1sisinda en az 3 saat dinlendirilir, servis yapilir.

Not: Ev baklavasi siviyagda kizartarak da hazirlanabilir. O zaman Uizerine yag gezdirmeye gerek yoktur.
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