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CEVIZLI BAKLAVA

Malzemeler:

4 su bardagi baklavalik un,

2 bardak nigasta,

3 adet yumurta,

1 corba kasigi eritiimis tereyagi,
1 cay kasidi tuz,

2 su bardag eritilmis margarin,
2 su bardagi déviimds ceviz,
yeterince su

yarim limonun suyu.

Surubu icin malzeme:

5 su bardag seker,

3 bardak su

1 tath kasidi limon suyu.

Hazirlanisi:

Diiz bir zemine veya mermerin izerine koydudumuz baklavalik unun ortasini agalim. igine bir cay kagigi tuz,
yarim limonun suyu, eritiimis tereyagdini ilave edip yumurtalar kiralim. Yeterince su ile hepsini iyice yoguralim.
Hamuru bir kaba koyup, tUzerini 1slak bir bez ile értelim ve yarim saat dinlendirelim. Yogrulan hamuru rulo yapip,
esit araliklarla keselim. Her biri yumurta biytkligiinde bezeler yapalim. Hamur tahtasi Gzerine nigasta serpelim,
bezeleri teker teker oklava ile agalim. Tepsiyi yaglayip, Gzerine bir yufka serelim. llk yufka Gzerine yag serpelim.
Her yufkayi ayr ayri yaglayalim, yarisina geldigimizde dévilmus cevizleri dlizgun bir sekilde yayalim. Kalan
yufkalar da yaglayarak tepsiye koyalim. Yufkalarin tepsinin kenarindan sarkan fazla kisimlarini bicakla tepsiye
gbre kesip kopan parcgalari yufkalarin arasina yerlestirelim. Kalan yagi tekrar isitip, Gstiine dékelim. Onbes
dakika kadar sonra ucu sivri bir bigakla baklavay istedigimiz sekilde kesip, orta dereceli firinda Ustl kizarana
kadar pisirelim. Baklavanin surubu i¢in 5 bardak seker, 3 bardak su ve 1 tatli kasidi limon suyu ile hazirlayalim.
Surup, biraz ildiktan sonra sicak baklavanin Gzerine dékelim. Blyik bir tepsiyle, baklava tepsisinin Gzerini
kapatalim ve tathinin surubunu gekmesini bekleyelim.
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