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ACMA BAKLAVA (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

1 kiloun

1 bardak st veya yogurt
4 yumurta

Yarim limon suyu

1 bardak zeytinyagi
Yarim ¢ay kasigi tuz
300-400 gr ceviz

300 gr nisasta (agmak igin)
400 gr tereyagi

Serbeti igin;

1,5 kilo seker

1,5 kilo su

Yarim limon suyu

Elenmis unun ortasi havuz gibi acilir. igine yumurtalar, siit, zeytinyag, yarim limon suyu, tuz eklenip, azar azar su
ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogrulur. Hamurdan ceviz blydkluginde bezeler
koparilip yarim saat dinlendirilir. Bezeler nisastayla mimkin oldugunca ince acilir. Hafif yaglanmis tepsiye
yufkalar, 3 yufkada bir ceviz serpilerek Ust Uste serilir. Katlar tamamlandiginda keskin bir bicakla dilimlenir.
Tereyag eritilip 1 dakika kaynatilir. Kaynar haldeki yag kasik yardimiyla yufkalarin Gzerine gezdirilir. Baklava
170 dereceli firnda Ustl pembelesene dek pisirilir. Bu arada serbeti hazirlanir. Kaynarken yarim limon suyu
ilave edilerek, tzerinde biriken tortu alinir. Baklava firindan ¢ikinca iyice sogutulur ve lzerine sicaga yakin
serbet gezdirilir. Baklava serbetini emene dek tepsinin tzeri kapal tutulur. (Bu baklava, yufkalar 8-10 kat Ust
Uste serildikten sonra 8-10 cm'lik karelere bolliniip, ortasina ceviz eklenerek tiggen seklinde de yapilabilir.)
Uzeri ¢ekilmis cevizle slslenerek servis tabagina alinarak servisi yapilir.
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