Cerkes sirma baklavasi

Tarifin tamami

Malzemeler

1kg Bugdayunu
92 su bardagi

78,39 Aycicek yagi
Y2 su bardagi

100g Yumurta
2 adet

59 Tuz
%4 cay kasigl

40g Yodurt

516 g St
2% su bardagi

12 g Beyazsirke
¥4 yemek kasigi

500g Ceviz
5 su bardadi

500g Misir nisastasl
414 su bardagi

157 g Aygicek yagi
%4 su bardagi

300g Tereyadi
12 su bardagi

1kg Su
5 su bardadi

1kg Seker
6 su bardagi

10g Limonsuyu
¥, yemek kasigi

Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam degil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulasmayi
gdstermez.

Yapihisi

1 Ihksit, aygicek yadi, yogurt, sirke, yumurta ve tuzu
derin bir kapta 2-3 dakika karistirin.
2 dk

2 Unuyavas yavas ekleyip yumusak bir hamur elde edene
kadar yaklasik 15 dakika yogurun.
15 dk

3 Hamuru 15 bezeye bollp yuvarlayin. Bezleri bir bezle
ortlp 15 dakika dinlendirin.
15 dk

4  Ceviziiri kiyin.
5 Herbezeyialtina ve Ustiine bol nisasta serperek 60-70
cm ¢apindaince bir yufka agin.

6 Yufkanin 20-25 cm'lik ucunu oklavaya alin. Acikta kalan
kisma yaklasik 30-35 g ceviz serpip oklavayla rulo yapin.
Elinizle iki yandan ortaya dogru biziin, oklavadan
cikarin; uclarini ve yanlarini 1cm kesin. Sonra 4-5 cm
araliklarla dilimleyin. Bunu tim yufkalara uygulayin.

7 Dilimleriyaglamadan tepsiye dizip 20-22 °C oda
sicakliginda 1 glin kurumaya birakin.

24 sa

8 Aycicekyadiile tereyagini kizdirip kepgeyle baklavalarin
tUzerine d6kin. Onceden isitiimis 190-200 °C firinda Ustd

ve alti kizarana kadar pisirin.
30 dk

9 Serbeticin suyla sekeri yaklasik 25 dakika kaynatin.
25 dk

10 Limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynatin. Serbeti
30-35 dakika sogumaya birakin.
5dk

1 Soguyan serbetifirindan ¢ikan sicak baklavanin Gzerine
dokun. Serbeti cekmesiicin yaklasik 1saat bekletip
servis edin.
1sa
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