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ANTEP USULU BAKLAVA

1 kilo baklavalik un
3 adet yumurta

2 bardak su

500 gr nigsasta

400 gr tereyagi

1 kilo seker

250 gr antepfistigl
bir tutam tuz

Genis bir le§ene unu bosaltip yumurtalari igine kirin. Sonra tuzu ekleyip bir bardak su ilave edin. Hamur sert bir
hale gelene kadar yogurun. Uzerini islak ve temiz bir érterek yaklasik 20 dakika dinlendirin. dinlenen hamuru
legenden gikararak 12 esit parcaya boélin ve Uizerine nisasta serpin elinizle yassi hale getirin. Mermer bir zemin
veya sofra uzerinde oklavayla hamurlari olabildigince ince bir sekilde a¢in. Hamur agilirken sirekli olarak
nisasta serpin. agtiginiz yufkalari tepsiye dizmeden once ¢ok hafif bir sekilde tepsiyi yaglayin. Sonra birer birer
yufkalar tepsiye dizin. yufkalari tepsiye dizerken her bir defasinda daha dnce kisik ateste eritmis oldugunuz
tereyagini bir firga yardimi ile yufkanin Gzerine sirtiin. Hamurun yarisini tepsiye dizdikten sonra fistiklari tepsiye
yayin kalan hamurlari da ayni sekilde fistiklarin tzerine dizin. Bigagin tersiyle tepsinin kenarindan hamuru iceriye
dogru sikigtirin. Yine bigak yardimiyla istediginiz sekilde havug dilimi, kare, dikddrtgen, vb. sekilde dilimleye
bilirsiniz. Eritmis oldugunuz yag dilimlerin Gzeri kapanacak sekilde dékiin hazirladiginiz baklavayi orta hararetli
bir firinda yaklagik yarim saat pisirin. Bu sUre i¢cinde baklavanin i¢i pisecek ve ylzeyi portakal rengini alacaktir.
diger taraftan bir tencereye su ve sekeri bosaltip kaynatiyoruz baklavamiz pistikten sonra serbeti Gizerine
dagitiyoruz. Soguduktan sonra servis edin.
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