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KAYISILI CEVIZLI EV BAKLAVASI

Malzemeler:

1 kilo baklavalik un

1 adet yumurta

Yarim su bardag: st
Yarim su bardagi su
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
500 gram misir nigastasi
100 gram kuru kayisi
300 gram ceviz igi

200 gram tereyagi
Serbeti igin:

2 kilo toz seker

1 litre su

Yarim limonun suyu

Hazirlanisi:

Baklavalik unu, havuz biciminde agarak, stit yumurta, su ve sivi yag koyarak, kulak memesi yumusakliginda bir
hamur yapin. Bunu 15-20 dakika dinlendirin. Dinlenmis hamuru, 10 esit parcaya ayirin. Sekil verdiginiz her
kicUk bezeyi merdane ile bir yemek taba@ blytkliginde agin. Aralarina, bolca nisasta serperek, Ust Uste
koyun. (en Usttekine nisasta serpmeyin). Yuvarlak bir firin tepsisini yaglayin. (yuvarlak yoksa dikdértgen tepsinin
icine yuvarlak agtiginiz hamuru koyabilirsiniz.) Merdane ile tepsinin genigliginde acin. Bunu, tepsiye serip Usttine
ceviz icini ince dogranmis kuru kayisilar serpin. Tepsideki yufkalari baklava dilimi seklinde dilimleyin. Uzerine,
her yanina degdecek bicimde 200 gram eritilmis tereyadi gezdirin. 180 dereceye ayarli firinda Uzeri kizarana
kadar pisirin. Finindan ¢ikan baklavaya sicakken soguk serbeti verin. 2 saat sonra servis yapin.

Serbeti icin: Toz sekerle suyu karigtirarak kaynatin, ardindan limonu sikin ve bir tagim kaynatip ocagin altini
sondurdn.
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