Sivrihisar muska baklavasi

Tarifin tamami

Malzemeler

Yapihisi

250¢g

Bugday unu
2Y4 su bardagi

100g

Bugday unu
1su bardagi

1509

Yumurta
3 adet

85¢g

Zeytinyadi
Y2 su bardagi

100g

Yogurt
Y2 su bardadi

100g

Su
Y2 su bardagi

109

Tuz
V2 yemek kasigi

5009

Bugday unu
4%, su bardadi

1509

Ceviz
172 su bardagi

5009

Sadeyag
3 su bardadi

540 g

Su
2%4 su bardadi

680 g

Seker
4 su bardagl

5g

Limon suyu
1cay kasigi

Alerjen

Alerjen bilgisi henlz tamam degil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi

gdstermez.

ilk un, yumurta, zeytinyad, yogurt, su ve tuzu karistirin.
Kalan unu azar azar ekleyip ele yapismayan yumusak bir
hamur yogurun.

Hamuru bekletmeden bezelere ayirin, Gzerlerine un
degdirip tepsiye dizin. Ustiind tiilbentle értlip serin bir
yerde 8 saat dinlendirin.

8sa

Dinlenen bezeleriagma unuyla, cok ince birer yufka
olacak sekilde oklavayla acin. Yufkalari Ust Uste
gelmeden serin.

Yufkalari Ust Uste koyup yarim ay seklinde ikiye kesin,
yarimlariyine Ust Uste koyarak 20 kat yapin. Bu katlari 4
cm'lik karelere kesin.

Cevizi ¢cok ince olmayacak sekilde bigakla dograyin. Her
karenin ortasina koyup bastirmadan ¢gen olacak
bicimde ikiye katlayin.

Ucgenleri, katlanmis sirtlari birbirine degecek siklikta
firin tepsisine dizin. Sadeyadi kaynatip hepsinin lzerine
dokdn.

Onceden isitilmis 175 °C firinda 30 dakika pisirin, sonra
oda sicakliginda sogumaya birakin.
30 dk

Suile sekeri orta ateste yaklasik 30 dakika kaynatin.
Son b dakikada limon suyunu ekleyin ve serbeti oda
sicakligina gelene dek sogutun.

30 dk

Servisten hemen 6nce soguyan baklavanin tGzerine oda
sicakligindaki serbeti dokin.
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