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BALBABA

2 adet yumurta

1 cay bardagi aycicek yagi

1 su bardagi yogurt

1 corba kasigi izim sirkesi
Yarim cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Yaglamak Igin:

Yarim paket tereyagi (125 gram)
Ici Igin;

1 su bardag dévilmus ceviz
Serbeti Igin;

2,5 su bardagi seker

2 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Once serbet kaynatilir, su ve seker bir tencereye konur, kaynayinca ates kisilir, bir ka¢ dakika sonra limon
suyu eklenir, 5-6 dakika sonra atesten alinir.

# Hamuru yogurmak igin, cukur bir kaba 2 adet yumurta kirilir, tuz katilir, sekli bozulana kadar karistirilir.

# Sonra yogurt, sirke ve siviyag eklenir, biraz karistirdiktan sonra, un, Gzerine kabartma tozu katilir.

# Cok sert olmayacak kivama gelene kadar azar azar un eklenerek yogurulur. Hamurun Uzeri kapatilir, yarm
saat kadar dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur iki par¢aya ayrilir. Unlu zeminde hazir yufka biyUkliginde agilir, ylizeyine 2-3 kagik
tereyagi sirulir, sagdan ve soldan ortaya dogru katlanir, yene katlanan yerlere biraz daha tereya@i strtlir.
# Bu sefer Ustten ve alttan ortaya dogru katlanir, biraz daha tereyagi sirdlir, ikiye katlanir, biraz daha yag
sUrUlur ve son olarak tekrar ikiye katlanir.

# Hazirlanan iki hamur da buzlugda konur en az 10 dakika sertlesmesi igin bekletilir.

# Daha sonra buzluktan alinir, unlu zeminde kare seklini bozmayacak sekilde kiguk bir tepsi kadar agllir.
Yizeyine 2-3 kasik tereyag surdllr, cevizin yarisi serpilir. Cevizin hamura yapismasi igin Gzerine bastirilir.

# Bu sekildeyken ceviz icerde kalacak bicimde zarf seklinde katlanir, Gzerine biraz tereyagdi sdrdlir, sonra ikiye
katlanir biraz daha tereyadi surdlir, son olarak tekrar ikiye katlanir.

# Unlu zeminde kare sekli boyulmadan yemek taba@ blytkliginde acilir, bigakla ya da ruletle kibrit kutusu
blydklGginde karelere kesilir. )

# Kareler yaglanmis tepsiye siralanir. Uzerine kalan tereyagi srilr, énceden isitiimis 190 derece firnda
kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikar ¢gikmaz soguk serbet gezdirilir, 1,5-2 saat sonra ikram edilebilir.

Not: Balbaba tatlisi ev baklavasi gériintlisi ve tadindadir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/balbaba-vt1617
http://www.tcpdf.org

