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BAKLAVA (ELAZIG)

https://www.kulturportali.gov.ir

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

2 Su bardagi yogurt

Y2 su bardagi su

1 su bardag st

1 su bardagi zeytinyagi

2 cay kasigi kabartma tozu
Yarim liman suyu

Un

500 gr. nisasta

500 gram dovilmUs ceviz igi
500 gram tereyagi

Serbeti Igin:

4 su bardagi su

5 su bardagi seker

Serbeti igin, su ve seker bir tencereye konulup atesde 10 dakika kaynatilir. Kaynadiktan sonra birka¢ damla
liman damlatilir. Bir tasim daha kaynadlktan sonra atesten alinir ve ilk sicakligi gegsin diye beg dakika bekletilir.
Karistirma kabina yumurta, sivi yag, siit, yodurt, limon suyu koyup girpma teliyle karigtirilir. Uzerine un, tuz,
kabartma tozu ilave edilir. Hamuru kulak memesi kivamindan biraz daha sert olana kadar yogrulur. Uzeri &rtlllip
bir saat dinlendirilir. Dmlenm|§ hamurdan cevizden biraz blyik sekilde bezeler alinir nisasta serp|lerek oklava
ile acilabildigi kadar ince agilir. Blylk yufka olusturulur, actigimiz yufka ortadan ikiye bolinup zemini yaglanmis
tepsiye 6nce iki yufka serilir. Uzerine déviilmiis ceviz ici serpip eritilmis tereyagi gezdirilir. 30 veya 40 kat cevizli
yufka serdikten sonra Ust Uste (¢ yufka serilir. Son kati agip tepsiye serdikten sonra kenarlarini bicagin ucuyla
bastirarak sikistirilir. Baklavamiz dilim dilim kesilir. Uzerine margarin veya tereyagi eritip ilik olarak her tarafina
esit olarak dokiillir. 180 derecelik firnda ortalama 45 - 50 dakika pisirilir. Uzeri nar gibi kizarana kadar firinda
tutulur. Diger tarafta hazirlanan serbet ilik olarak Gzerine dokullr. En az iki saat gegtikten sonra baklavamiz
servise hazir hale gelir.
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