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KESMIK BAKLAVASI (ISPARTA)

Isparta il Kiltir ve Turizm MUdarlGgu

Hamuru:

2 Su Bardagi Sut

1 Su Barda@ Sivi Yag

1 Fincan Sirke

2 Yumurta

1 Fiske Tuz

Un

Ici:

5 litre Sut

2 Su Bardagi Yogurt Suyu
1 Corba Kasigi Un

1 GCay Bardagi Toz Seker
Serbeti:

2,5 kg Toz Seker

2 Litre Su

1 Adet Limon

Kesmigin hazirlanmasi;

Sat, genis bir tencerenin igine slizgecle stzllerek atese konulur ve kabarmaya baslayinca, yodurt suyuyla ayran
kivamina getirilir. Un katilarak bir kere karigtirilir. Yaklasik bes dakika kadar kaynatildiktan sonra kesilen st
atesten alinarak sogumaya birakilir. Slizgeg igerisine temiz tll pargasi konulur ve soguyan kesmik dékulerek
suyu sUzdurulir. Olusan kesmigin igine bir cay bardagi kadar seker karistirilir. Yapilacak baklavanin ortasina
koymak i¢in, avug icinde ceviz blyukliginde toplar yapilarak bagka bir tepsiye dizilir ve hazir hale getirilir.
Hamurunun yapiimasi;

Sit, yag, sirke, yumurta ve tuz cirpilip, igerisine aldii kadar un konularak kulak memesi yumusakhginda hamur
yogrulur. Baklava yufkalarinin daha iyi agilmasi igin, hamuru aksamdan yogrularak dinlendirilir. Hamurdan (yedi
altina yedi Ustline dégenecek kadar) on dort adet kliglik beze yapilarak, yumugak kalmasi igin oklava Uzerinde
biraz burusturularak yaglanmis baklava sinisine désenir. Uzerine 6nceden hazirlanmis kesmikler orantili olarak,
dizi halinde yerlegtirilir. Kalan yedi bezeden agilan yufkalar da tzerine dégendikten sonra, kare geklinde
dilimlenir. Uzerine kepgeyle yag dokullerek, dnceden isitilmig firinda veya mabhalle firninda Gzeri kizarincaya
kadar pisirilir.

Serbetinin hazirlanmasi;

2,5 kg toz seker, tencere igerisine dokullr ve tzerine bir litre su eklenerek atese konulur. Kaynamaya
baslayinca serbetin sekerlesmemesi igin, igerisine sikilmig bir limon suyu katilarak bir tasim daha kaynatildiktan
sonra atesten alinip, ihmaya birakilir. Baklava soguduktan sonra énceden hazirlanan ilik serbet dékilerek icine
almasi igin bekletilir.

Not: Kesmik baklavasi, bayramlarda ve nisanda oglan evine agiz tadi olmasi igin bohc¢a icinde génderilir.
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