Sivrihisar Baklavasi

Malzemeler

Hamur icin:

3 yumurta

1 su bardagi yogurt
1 su bardagi siviyag
Tuz

Yarim limonun suyu
1 sise maden suyu
Aldigi kadar un

Ic harci icin:

250 gram iri cekilmis ceviz ici
Uzeri icin:

250 gram tereyagi
1 su bardagi siviyag
Serbet icin:

6 su bardagi seker
6.5 su bardagi su
Ceyrek limon

Yapilisi

Baklava hamuru icin tum malzeme bir kaba alinip yogurulur. Hamur 8 parcaya bolunur. 8
parca kendi icinde 10 bezeye ayrilir. Bezeler nisasta ile kahve tabagi buyuklugunde
acilir. Acilan 10 beze ust uste yerlestirilip servis tabagi buyuklugunde acilir. Kare
seklinde kesilip icine ceviz koyularak muska seklinde kapatilir. Yaglanmis firin tepsisine
dizilir. Uzerine eritilmis tereyagi ve siviyag karisimi gezdirilir. Onceden isitilmis 180
derece firinda uzeri kizarana kadar pisirilir. Serbet icin seker, su ve limon kaynatilir.
Kizaran baklavalar sogukken uzerlerine soguk serbet gezdirilir.



