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BAKLAVA (BINGOL)

Bingdl Il Kiltiir ve Turizm Midurligi

Genis bir yogurma kabina unun yarisini eleyerek koyun. Unun ortasini havuz biciminde agin. Ortadaki havuza
yumurta, sit, su, zeytinya@i ve bir tutam tuz koyun. Once parmak uglarinizla ortadaki bu karigimi karistirin. Daha
sonra parmak uglarinizla kenarlardaki undan da alarak yumusak kivamli bir hamur haline getirin. Gerektikge un
ilave edin. Hazirladiginiz hamurdan 20 beze yapin. Bezeleri unlanmig mutfak tezgéahi Gzerinde teker teker
yogurarak 6zlendirin. Ustlerini bir bezle értlip 20-30 dakika dinlendirin. Cevizi ayiklayip incecik déviin. Genis bir
tepsiyi yaglayin. Hazirladiginiz bezelerden birini mutfak tezgahina alin. Birer avug nisasta ve unu altina Ustiine
paylastirin. Ince bir oklavayla, acabildiginiz kadar ince agin. Hazirladiginiz baklava yufkasini diiz bir sekilde
tepsiye déseyin. Tepsiden sarkan kisimlarini kesip ayri bir yerde biriktirin. Yufkanin Gzerine elinizle ceviz
serpigtirin. Tim bezeleri bu sekilde agarak aralarina ceviz serpistirip tepsiye doseyin. Kat kat buttin yufkalari
tepsiye yerlestirdikten sonra keskin bir bigakla baklava dilimlerini kesin. Firini 170 (turbo 150) derecede isitin.
Bir tavada tereyagini eritin. Fokur fokur kaynayinca atesten alip hemen baklava tepsisinin tzerine gezdirin.
Tereyadi yufkaya deddikge cizir cizir etmeli. Tepsiyi sicak firinin alttan ikinci rafina yerlegtirin. Baklavanin tizeri
pembelesmeye baglayinca firin sicakligini 150 (turbo 130) dereceye disirin. Toplam 30-40 dakikada
baklavanin igi de pismis olur. Tepsiyi firndan alip iinmaya birakin. Suyla sekeri atese koyup bir tagim kaynatin.
Serbet hafifge koyulagana kadar, yaklasik 10 dakika kisik ateste kaynatin. Uzerine limon suyunu sikip 1-2
dakika sonra atesten alin. Baklava Ilik, serbet sicakken serbeti baklavanin Gzerine gezdirin. 2-3 saat, serbetini
cekmesi icin beklettikten sonra tatlimizi servis yapabilirsiniz.
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