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BAKLAVA (BAKLAVA YUFKASI)

Turk Kadininin Tath Kitabi
Tarkiye Seker Fabrikalari Genel MUdurlGgi 1966

550 g hazir baklava yufkasi

220 g eritilmis sade yag (1 bardak)

200 g ¢ekilmis badem veya ceviz (2 bardak)
Surubu;

1000 g toz seker (4 bardak)

750 g su (3 bardak)

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 Hic kuru olmayan 500 g hazir baklava yufkasini, baklavayi iginde pisirecek oldugunuz, tepsi bi¢ciminde veya
yuvarlakliginda yapraklara kesiniz. (Yufkalari en pratik kesme usulu, Ust Uste serilmis yufka yapraklarini
ortalarindan ikiye kestikten sonra, kesilen bir kisim yufkayi digerlerinin Ustlerine serip, Ust Uste istiflenmis batin
yufkalarin Ustlerine de, icinde pisirecek oldugumuz tepsiyi oturtarak, yufkalari tam tepsi bigiminde kesmektir).

2 Sonra, tepsi biciminde kesmis oldugunuz bu yufkalardan birini alarak, i¢i hafifce yaglanmig tepsiye désedikten
sonra, tepsiye désenmis bu yufkanin tstline bir kap i¢inde erimig bir halde duran bir bardak yagdan yarim ¢gorba
kasiJi alarak, asad! yukari, yutkamn her bir tarafini islatabilecek sekilde gezdiriniz ve bir kat yutka, yarim ¢orba
kasiJ! yag olmak Uzere yufkalarin ancak yarisini tepsiye doseyip, sonra da désenmis bu yufkalarin tstlerine
¢ekilmig iki bardak bademi yaydiktan sonra, bademin Ustlne yine bir kat hamur, yarim ¢orba kasigi yagd olmak
Uzere, bitln yufkalar tepsiye Ust Uste déseyiniz ve désenmis hamurlarin Ustlerine de kalan yagdi gezdiriniz.

3 Tepsiye ddsemis oldugumuz bu hamurlari t& tepsinin dibine kadar olmak Uzere, dért kdse veya baklava
biciminde kestikten sonra, baklavalarin Ustleri iyice pembemsi bir renk alincaya kadar, ortadan daha az
hararetteki firnda, asagi yukari iki saat, pisirmeye birakiniz.

4 Baklava pisirmekteyken, diger taraftan da bir tencereye 4 bardak toz seker, 3 bardak su ile 1 ¢orba kasigi
limon suyu koyarak, orta hararetteki ateste karistirmak suretiyle sekerin su iginde erimesini temin edip, sonra da
sekerli su koyu bir surup haline gelinceye kadar, bunu kendi halinde, asag yukari 20 dakika,kaynat tiktan sonra,
atesten ,alip, iIinmaya birakiniz.

5 Baklavalar pisince, tepsiyi firndan alarak, baklavalarin parlamasi icin Ustlerine firga veya tavuk tlyu ile yag
sUrdlkten sonra, bu sicak baklavalara, ilitmis oldugumuz koyu surubu ilave ederek igiriniz va baklavalar iyice
soguduktan sonra tabaga alarak servis yapiniz.
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