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BAKLAVA

Baklavalar; cevizli, bademli, findikli, fistikli ve kaymakli olarak yapilir.

Baklava i¢in satilan, hususi ince yufkadan tedarik edildikten sonra, tepsiyi yaglamali ve bir kat yufka, sermeli.
Umumiyetle, hamur igleri icin kullanilan stziilmus tereyadindan serperek tekrar bir yaprak yufka sermelidir.
Bdylece alti yaprak kadar ddsedikten sonra, istediginiz (ceviz, badem, findik, fistik vs.) dévilmUs hargtan bir kat
yaymali. Yine yufka yapraklarin désenmesine devam ederek her alti yaprak yuftkada har¢ koymalidir. Karari
bulunca yufkalari tepside baklava seklinde kesmeli ve kizdiriimig tereyagdini da haglayip firina salmalidir. (Gullag
baklavasi da aynidir).

Baklava gerbeti : 1 kilo seker, yarim kilo su nisbetinde kaynatiimalidir.

Finndan gelen nar gibi kizartilmis ve glizel bir manzara almis baklavalarin sogumalarini beklemeli ve sicak
serbeti glizelce gezdirerek her tarafina dékmelidir.

Bu isden sonra, diger bir tepsiyi, baklava tepsisine kapamali ve yarim saat kadar kendi haline birakmalidir. Bu
sayede daha iyi tatlyi icer ve baklavalar yumusar. Bazilar da bayat baklavay tercih ederler.

Hangi ¢esit baklava olursa olsun baklavay pisirirken bunlara muhakkak surette eritilmig, yani ayrani alinmis bir
yag kullanmali ve yagdi kizdirarak Ustiindeki képugund bir delikli kepge ile iyice aldiktan sonra hamurlara
katmalidir. Tereyagl, ya da eritiimemis Trabzon yagi ve iyice kizdirlarak képugdu alinmamig yaglarla pigirilen
baklavalarin Ustiinde siyah lekeler meydana gelir.
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