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FINDIKLI BAKLAVA

Nurhan Kardan

1 cay bardagi yogurt,

1 adet yumurta,

1 cay bardagdi siviyag ,

yarim paket kabartma tozu

1 tath kasigdi tuz,

alabildigince un (kulak memesi yumusakliginda bir hamur olacak)
Yufkalari agmak icin;

1 paket bugday nisastasi,

1 su bardagi un

Derin bir yogurma kabinin igine yogurt, yumurta ve siviyadi ekliyoruz. Bir elimizle harci karnstirirken diger elimizle
de yavas yavas unu eklemeye bagliyorum. Bu arada un Uzerine kabartma tozunu ve tuzu ilave ediyoruz. Kulak
memesi yumusakligina gelinceye ve hamur artik elimize yapismayacak kivami alincaya dek iyice yoguruyoruz.
Hamurun Gzerine nemli bir bez kapatarak bir kenarda dinlenmeye birakiyoruz. Yarim saate yakin dinlenen
hamuru, 15 adet bezeye ayiriyoruz ve bezeleri elle yuvarlayarak bir kenarda yine yarim saat dinlendirmeye
birakiyoruz. Bu arada yufkalar agacagimiz tezgah ya da hamur tahtasinin tzerine 3-4 cay kasigi kadar nisastali
unlu karigimdan serpigtiriyoruz.

Uzerine bir tek bezeyi koyarak oklavayla incecik agiyoruz. Bu sekilde tek tek agtigimiz yufkalari sofra bezlerinin
Uzerine yerlestirerek yufkalarin iyice kurumasini sagliyoruz.

Baklava yapacagimiz tepsiyi, dnimize aliyoruz, dibini hafifce yumusamig yagla yagliyoruz ve 1 yutkay!
seriyoruz. Uzerine 3-4 yemek kasigi kadar déviimds ceviz veya findik igini serpistirip, batlin yufkalari ayni
sekilde, aralarina harcini yayarak Ust Uste yerlegtiriyoruz.

Keskin bir bigakla baklavayi caprazlamasina dilimliyoruz. Tereyadini bir tavada eritiyoruz ama hafifce yag
yanacak kivama gelince hemen altini séndirtyoruz. Bu ¢ok kizgin yagdi dilimlediginiz baklavalarin Gzerine
gezdiriyoruz. Yagi dokulen baklavayi énceden 175 derecede isitiimis firinda, kisik ateste, Uzeri sari kahverengi
oluncaya kadar en az 40-45 dakika pisiriyoruz. Bu arada serbet i¢in suyu ve sekeri bir tencereye pismeye
birakiyoruz.

Serbet kaynayp, iyice katilagip, kivama gelince altini kapatip, iinmaya birakiyoruz.

ML® Cikolatali Baklava icin tiklayin
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