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CEVIZLI BAKLAVA

MALZEMELER

4 bardak un

3 yumurta

ceviz kadar yag

1 kahve kasigi tuz
yeterince su

2 bardak nisasta

Igine: 2 bardak erimis yag,
2 bardak cekilmis ceviz
Surubu igin:

5 bardak seker,

3 bardak su,

YAPILISI

Elenmis un, yumurta, tuz, yag, yeterince su ile baklava hamuru yogrulur. Yufkalar agilir, ayri bir yerde Ust Uste
konur. Baklava yapilacak tepsi yaglanir, Gzerine bir yufka serilir. Kenarlardan sarkan kisimlar varsa bicakla
tepsiye gore kesilir. llk yufka Gzerine yag serpilir veya elle surdlir. Bdylece yufkalarin yarisi yaglanarak birbiri
Uzerine konur, fazla kenarlar daima kesilir. Yariyi bulan bu yufkalar Gzerine iki bardak ceviz diizgiince yayilir.
Kalan yufkalar da yaglanarak tamamlanir. (Kenarlardan artan parcalar kenar ¢iktikga baklava yufkalarinin
arasina yerlestirilir) kalan yag isitilarak en Ustten dékilir. Onbes dakika kadar sonra ucu sivri ve keskin bir
bicakla baklava bigimi veya dikddrtgen, tiggen gibi istenildigi bicimde kesilir. Keserken bigak 6ne dogru
cekilmez, bastirilarak ve sol elin parmaklari kesilen baklavaya yakin tutularak kesilir. Baklavalarin kesilmesi
tamamlaninca Uizerine yag gezdirilir, orta sicakliktaki bir firina verilir, Gzeri kizarincaya kadar pisirilir. Baklava
firina verildigi zaman bes bardak seker, (¢ bardak su ile kaynatilir, Gzerinden képukler alinir, atilir. Sonra bir
kasik limon suyu katilir, tekrar kaynatilir ve sogumaya birakilir. Firindan gikan baklava tepsisinin Gzerine ilik
olarak tatlisi dékdlur. Uzeri daha blyUk bir tepsi ile kapatilir. Surubu ¢ekinceye kadar kapali tutulur.

ML® Kolay Baklava icin tiklayin
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