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BAKLAVA BOREK

3 adet yumurta
1 su bardag st

2 corba kasg sirke

1 su bardag aycicek yagi

1 fiske tuz

Alabildigi kadar un

Agmak icin:

2 su bardagi misir nisastasi
Yaglamak igin:

1 paket tereyagi (250 gr)
Iciigin:

Yarim kalip beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

# Yogurma kabina yumurta, sit ve aygigek yagi, tuz konur parmak uglariyla karistirlir.

# Sonra ekmek hamuru kivamini alana kadar azar azar un eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilir yarim saat kadar
dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur 18 esit pargaya ayrilir.

# lIk 9 parca nisastall zeminde olabildigince ince agilir. )

# Tepsi yaglanir ilk agilan parca dizgin bir sekilde yerlestirilir. Uzerine biraz erimig tereyagi surGldr.
# Ikinci hamur Uzerine konur, tekrar yagd surtllr. Bu sekilde 9 adet agilan hamur Ust Uste konur.

# 9. hamurun Uzerine ezilmig peynir ve kiyilmg maydonazdan olugan kargim yayilir.

# Uzerine kalan 9 hamur ayni sekilde agilarak yerlestirilir.

# Artan tereyagi béregin Uzerine dokullr ve surdlur. Bigakla kare kare kesilir.

# Tepsi dnceden 1sitilmig 200 derece frina surtllr, bdrekler kizarana kadar pisirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Hamurun baklava yufkasi kadar ince aciimasi 6nemlidir. Bu ylizden "baklava bérek™ ismini almigtir.
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