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CEVIZLI BAKLAVA

Hamuru;

5 kahve fincani un

2 yumurta

4 kahve fincani nisasta
yarim kahve fincani su
1 kahve kagiJi tuz

1 tath kasidi zeytinyag
3 bardak su

Ici;

200 gram ceviz igi

1/2 bardak toz seker
Serbeti:

3 bardak su

3 bardak toz seker

1 yemek kasigi Imon suyu
Yaglamak igin;
Tereyagdi

Hamur tahtasina unu eleyerek, ortasini havuz gibi ac¢iniz. Yumurtayi, tuzu ve suyu Gzerine koyunuz. Unu
kenarlardan ortaya almak suretiyle, karistirarak, sert olmayan bir hamur elde ediniz. Onbes dakika kadar,
devaml katliyarak yodurunuz. Yarim saat kadar, tzerine nemli bir bez 6rterek dinlenmeye birakiniz. Dinlenme
fash bittikten sonra, ortasini acarak zeytinyagini katiniz. Tekrar uzatip, toplayarak hamuru onbes dakika daha
yogurunuz. Sonra bu hamuru rulo seklinde uzatarak sekiz esit parcaya kesiniz. Kestiginiz parcalarin tizerine
biraz nisasta serperek, yassiltip Ust Uste diziniz.

Teker teker, tekrar nisastaliyarak, tabak blyukligin de aciniz. Agilan her hamuru nisastalayip, Ust Uste diziniz.
Yirmi dakika kadar dinlendiriniz.

Yufkanin agiimasi i¢in, dinlendirdiginiz bu hamurlar, tekrar nisastaladiktan sonra, biraz daha buyUlterek aginiz.
En Usttekine nisasta serperek oklavaya sarip, sonra hepsini bunun Gzerine dizerek, kuvvetlice yuvarliyarak
yufkalar bayutirken, alttakileri Uste, Usttekileri alta koyup, hepsinin ayni incelikte olmasi ve kurumalari igin
yerlerini degistiriniz. Yufkalar yirtilacak derecede incelince, yaglanmis tepsiye diziniz.

Yufkanin yarisina gelince ceviz ve yarim bardak toz gekerini, havanda iyice ezerek, yufkalarin ortasina yayarak
koyunuz. Ustlini kalan yufkalarla kapatip, pisiriniz. Yalniz yufkalari tepsiye yayarken, yufkanin Gzerine bir
yemek kasiJl yagla kat kat yagliyarak yerlestiriniz. En Usttekine de bir miktar yag gezdirerek keskin bir bigakla
baklava bigiminde kesiniz. Orta hararetli firnda Ustl pembelesinceye kadar kizartarak pisiriniz.

Surup i¢in, ¢ bardak suya, bir yemek kasigi limon suyu ve Ug bardak toz sekeri ilave ederek, koyu bir surup
kivamina gelinceye kadar kaynatiniz. limasi igin bekleyiniz. Baklavayi firndan ¢ikarinca Gzerine fir¢a ile yag
slrerek, inan surubu baklavalarin Ustiine gezdirerek dékintz. Baklavanin surubu iyice icerek, sogumasini
bekleyiniz. Daha sonra tabaklara alabilirsiniz.
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