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BAKLAVA YAPARKEN VE SATIN ALIRKEN NELERE
DIKKAT ETMELI

SATIN ALIRKEN:

Baklavayi satin alirken dikkat edecegimiz birinci nokta rengi olmali; iyi bir baklava sari renktedir.
Hamurunun gérinimd diridir.

Baklava tepsisinin bogalan yerlerine dikkat edilmelidir; bogalan yerlerinde fazla serbet birikimi olmamalidir.
Fazla serbet varsa baklava agirdir.

Basarlli bir baklava (ince agilan, iyi pisen) ¢atal batirildiginda higirti ¢gikarir.

Baklava tereyagi, ceviz veya fistik kokmalidir.

Ayrica agizda dagiimaldir.

YAPARKEN:

Tdm malzemeler kaliteli ve taze olmalidir.

Baklavalik un veya budday unu kullanilmalidir.

Un elenerek havalandiriimalidir.

Gitir ¢rtir bir baklava elde etmek igin, hamuruna az miktarda sirke/limon eklenmelidir.

Normalde buzdolabinda tutulan tereyag, yogurt ve yumurta gibi malzemeler oda sicakliyina getirilmelidir.
Baklava hamuru yogurulduktan sonra en az yarim saat dinlendirilmelidir.

Bezelere ayrilan hamurlar agilirken bugday nisastasi kullaniimalidir. Ama bu yapilirken 8l¢ilt olunmalidir cinku
fazla nisasta yufkalari kurutur.

Agma islemi sirasinda yufkalarin yirtiilmamasina dikkat edilmelidir.

Yufka ne kadar ince acllirsa baklava o kadar lezzetli olur.

Serbetine ¢eyrek limon katiimalidir; bu uygulama serbetin sekerlemesini engeller.

Serbet verilirken baklava ilikga, serbet ise sicak olmalidir.
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