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BAKLAVA (IZNiK BURSA)

iznik Belediyesi

6 Su Bardagi Un

3 Adet Yumurta

1 Su Bardag Siit

1/2 Su Bardag Eritilmis Tereyagdi
2 Su Bardagi Kirik Ceviz Igi
2 Su Bardagi Nisasta

1/2 Su Bardagi Su

1 Kasik Sirke

1 Tutam Tuz

Serbeti igin:

5 Su Bardagi Su

4,5 Su Bardagi Seker

1/4 Limon

Yumurta, sirke, tuz, su ve un ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur, Gzerine bez 6tulerek 10-15 dk
dinlendirilir. Hamurdan ceviz blyUkliginde 80 par¢a beze yapilir. Bezelerin Uzerine nisasta serpilir, 10’lu
guruplar halinde bezeler Ust Uste konarak merdane ile agllir, sekiz adet yufka elde edilir, sekiz kat baklavanin
aralarina tereyagi ve ceviz serpilir. Bitlin yufkalar tepsiye yerlestirildikten sonra keskin bir bicakla baklava dilimi
seklinde kesilerek izerine erimis tereyagi dokilir. Onceden isitilmis 180-200 derece firinda 35-40 dk. Uzeri
kizarincaya kadar pisirilir. Baklava firinda piserken serbeti hazirlanir, su ve seker tencerede karigtirilarak
kaynatilir, serbet kaynamaya bagladi§i zaman tzerine limon sikildiktan sonra 10 dk kisik ateste iyice
0zUimsemesi saglanir, serbet soguduktan sonra sicak baklavanin tzerine dékilUr, Gzeri tepsi ile kapatilarak
serbetini cekmesi saglanir.
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