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CEVIZLI BAKLAVA

Aldigi kadar un (50-60 yufka icin yaklasik 3 kg.)
15 yumurta

15 corba kasigi yogdurt veya sit

2 kg. tereyagi

1/2 kg. ev nigastasi

1 kg. dévulmdis ceviz igi

Surup igin:

2 kg. seker

1/2 litre su

1/2 limonun suyu

Unun ortasini havuz gibi acip, ¢irpiimig yumurtali yogurdu ve 10 ¢orba kasigi eritilmis tereyagini koyun.
Yogurarak baklava hamurunu hazirlayin. Hamuru énce 2'ye ayirip, her birini 25-30 topagda ayirin. Topaklari birer
birer alip oklavayla, nisasta serperek ¢ok ince yufkalar acilir. Baklava tepsisi yaglanir. Yufkalarin yarisi, Uger
ucer yufka tepsiye dosenir. Her seferde her g yufkanin tzerine 2-3 gorba kasigi eritilmis tereyadi gezdirilir.
Firini 180 C getirip isitiir. Dévilmis ceviz désenmis yufkalarin Gzerine yayilir. Kalan yufkalari cevizin Gzerine
yine aralarina yag slrerek ddsenir. Yufkalar ¢ok keskin bir bigakla baklava seklinde kesilir. Geri kalan tereyagi
kizdirilir ve baklavanin kesilmis yerlerinden gezdirilir. Tepsi sicak firina srdlir ve baklava Uzeri kizarincaya
kadar pisirilir. Baklava piserken bir tencereye 1/2 It. su, tozseker ve limon suyu koyup kaynatilarak koyu bir
surup yaplilir. Sogutulmus baklavanin Gizerine sicak surup veya tersi, sicak baklavanin tizerine sogjuk surup
konur. Baklavalar iyice soguyup surubu g¢ektikten sonra tabaklara konur ve servis yapilir.

Fotograf "Alaaddin" tarafindan génderildi. 22.05.2020
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