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BAKLAVA (GAZIANTEP)

Gaziantep Kiltar ve Turizm Madurltga

1 kg. sert bugday unu
3 yumurta

10 gr. tuz

50 gr. nisasta

1 kg. sade yag

500 gr. Antepfistigi ici
500 gr. st

50 gr. irmik

750 gr. seker

350 gr. su

Un tezgah Uizerine daire seklinde dokulir. 3 yumurta, 10 gr. tuz ile ¢irpilarak su ilave edilerek yogurulur. Fitil
seklinde uzatilarak iki parmak eninde kesilen hamurlar oklavayla kenarindan ortasina dogru elle inceltilir.
Hamurun yari gapi 25-30 cm. olunca, elle nisasta seprilerek, hamur st Gste getirilir. Hamur eni 60 cm boyu
120-140 cm kadar acllir. Acilan hamur baklava yapilacak tepsinin blyutkliginde kesilir. Icinden en ince ve en
purlzsuz olani ylzlik ve yizlik alti olarak segilir.

Tepsi blyukluginde kesilen yufkadan oklavayla iki kat serilir. Bu islem 12 veya 14 kat yufka serilene kadar
devam eder. Daha dnceden hazirlanmig krema halindeki kaymak tepsinin ortasina dokilip bigak yardimi ile her
tarafina yayilrr.

Uzerine ¢ekilmis fistik serpilir ve Ustl agilan yufka ile dogenir.

Ustlne yuzlik diye ayirilan hamurdan 10-12 kat serilir. Keskin dilim bicagi ile mekik, muska ve parmak kare
seklinde kesilir, eritilmis sicak yag tzerine gezdirilir ve firina verilir. Firinda tepsiler devamli yer degistirerek
cevrilir.

Hazir olduktan sonra dilim halinde kesilen yerlerin bicakla arasi agilir. Ates Uzerinde 2-3 dakika tutulur ve seker
verme islemine baglanir. 1 kg. seker 350 gr. su ile iyice kaynatilip kivam yapllir, kepceyle Gzerine sicak olarak
yavagca yedirilir.
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