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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 75 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 10-12 kisilik

Malzemeler:

Hamur icin:

3 su bardagi un

1 cay bardagi sut

1 cay bardagi sivi yag

1 adet yumurta

1 yemek kasigi sirke

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kabartma tozu

1 su bardagi nisasta (agcmak icin)

ic Harci icin:
e 2 su bardagi dovilmus ceviz veya fistik
Serbet icin:

e 3 su bardagi toz seker
e 3 su bardagi su
e 1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:

e 150 gr tereyagi (eritilmis)

Yapihsi:
1. Serbeti Hazirlama:

1. Seker ve suyu bir tencerede kaynatin.
2. Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynatin.
3. Serbeti ocaktan alip sogumaya birakin.
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2. Hamurun Hazirlanmasi:

1. Unu genis bir kaba alin, ortasini acip sut, sivi yag, yumurta, sirke, tuz ve kabartma tozunu

ekleyin.
2. Kulak memesi kivaminda bir hamur yogurun ve 30 dakika dinlendirin.
3. Hamuru incecik acarak yufkalar elde edin.

3. Baklavayi Kat Kat Hazirlama:
1. Tepsiyi yaglayip 10 kat yufkayi Ust Uste dizin.
2. Arasina doévulmus ceviz veya fistik serpistirin.
3. Kalan 10 yufkayi da Ust Uste dizin.

4. Kesme ve Pisirme:

1. Baklavayi bicakla kare veya dilim seklinde kesin.
2. Eritilmis tereyagini lzerine gezdirin.
3. Onceden isitilmis 180°C firinda 45 dakika pisirin.

5. Serbeti Ekleme ve Servis:

1. Finindan cikan sicak baklavanin Gzerine soguk serbeti dokiin.
2. Serbeti iyice cektikten sonra servis edin.

>> [pucu: Daha citir bir baklava icin hamuru acarken bol nisasta kullanabilirsiniz.
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