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BAKLAVA HAMURU

1 kgun

4 yumurta

1 corba kasigi tuz
75 gr aycicek yagdi

Elenen un hamur agma mermerinin Gzerine bosaltilir. Ortasi gukurlastinlir, yumurta, tuz, aycicek yagi ve 1
bardak su katilip karistirlarak hamur yapilir. Avug ici ve ellerin tabaniyla yodurulur, yuvarlak uzunca bir hamur
elde edilir. Hamur 60 cm boyunda kabul edilirse, 20 cm'lik iki ucu birbirinin Gzerine katlanip, uclari gapraz olarak
kivrilan yerlerin i¢ine sokulur (iki elin capraz olarak koltukaltlarina sokulmasi gibi). Uzeri nemli bezle kapatilip 20
dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur, iki avucun tabaniyla uzunlamasina ¢ok kuvvetli ve seri olarak surekli
yogurulur, tekrar ayni sekilde katlanip ayni sekilde bezle értlilerek 20 dakika dinlendirilir. ki defa daha ayni
sekilde yogurulur, katlanir, Gzerine bez kapatilip dinlendirilir. Sonra hamur, diizgln, ince uzun bir gerit bigimine
getirilir, iki parmak boyunda (mimkinse 60 gr'lik) 20 esit parcaya kesilir. Kesik kisimlar alt ve Uste getirilerek
hafif nisasta serpilir. Sonra iki avugla hafifge yuvarlanip tzerine bolca nisasta serpilir. Ikiser ikiser Ust Uste
konur, elin tabaniyla bastirilir. Sonra alttaki Gste ¢ikarilip tekrar bastirlir. Hepsi bastirildiktan sonra hamurlarin
kenarindaki nisastalar firgayla temizlenip, Uzerine 1slak, kalinca bir bez kapatilir, 20 dakika dinlendirilir.
Merdaneyle devamli kenarina bastirlip seri ve diizgln olarak (kenarlari ince olmak sartiyla) teker teker 20 cm
capinda agllir, nigasta serpilir, 10 tanesi Gst Uste dizilir. Geri kalan hamurlar ayni sekilde agilir, dizilir, sonra
kenarindaki nisastalar firgayla temizlenir, Gzerine yine i1slak bez 6rtillr, 45 dakika dinlendirilir. Ust Uste dizilmis
hamurlardan biri alinir, dnce nisasta serpilir. Sonra avug iciyle kenarina bastira bastira yassiltilir. Daha sonra
merdaneyle yine kenarlarina bastirilarak her hamur 60 cm ¢apinda agcilir. Bu sekilde hazirlanan yufkalarin
arasina nisasta serpilip teker teker oklavaya sarilir. Oklavanin kenarina kuvvetlice bastirarak, oklava ileri geri
hareket ettirilip hamur mermerin Gzerine serilir. Hafif¢e nisasta serpilir, hamurlar teker teker oklavaya sarilir.
Oklavanin iki kenarindan sikica tutulur, 4-5 defa ileri geri yuvarlanir. Hamur mermerin Ustiinde tekrar teker teker
acllir, gerektiginde nisasta serpilir. Hamurlar yapistinimadan, yirtimadan ve kurutulmadan 90 cm capinda ve bir
sigara kagidi kalinliginda agilir.
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