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BAKLAVA HAMURU

5 kahve fincani un

2 yumurta

4 kahve fincani nisasta
yarim kahve fincani su
1 kahve kagiJi tuz

1 tath kasidi zeytinyagi
3 bardak su

Hamur tahtasina unu eleyerek, ortasini havuz gibi aginiz. Yumurtayi, tuzu ve suyu Gzerine koyunuz. Unu
kenarlardan ortaya almak suretiyle, karistirarak, sert olmayan bir hamur elde ediniz. Onbes dakika kadar,
devamli katliyarak yogurunuz. Yarim saat kadar, tzerine nemli bir bez 6rterek dinlenmeye birakiniz. Dinlenme
fash bittikten sonra, ortasini acarak zeytinyagini katiniz. Tekrar uzatip, toplayarak hamuru onbes dakika daha
yogurunuz. Sonra bu hamuru rulo seklinde uzatarak sekiz esit parcaya kesiniz. Kestiginiz parcalarin tizerine
biraz nisasta serperek, yassiltip Ust Uste diziniz.

Teker teker, tekrar nisastaliyarak, tabak blyukligin de aciniz. Agilan her hamuru nisastalayip, Ust Uste diziniz.
Yirmi dakika kadar dinlendiriniz.

Yufkanin agiimasi i¢in, dinlendirdiginiz bu hamurlar, tekrar nisastaladiktan sonra, biraz daha buyUlterek aginiz.
En Usttekine nisasta serperek oklavaya sarip, sonra hepsini bunun Gzerine dizerek, kuvvetlice yuvarliyarak
yufkalar bayutlirken, alttakileri Uste, Usttekileri alta koyup, hepsinin ayni incelikte olmasi ve kurumalari igin
yerlerini degistiriniz. Yufkalar yirtilacak derecede incelince, baklava yapmaya hazirdir.
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