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BAKLAVA

Hamuru igin:

100 gram oda sicaklginda tereyagi
Y2 ¢ay bardag sivi yag

Y2 ¢ay bardagi st

1 adet yumurta

2 yemek kasigi sirke

Vs cay kasi§i tuz

2 yemek kasigi yogurt

1 cay bardagi su

4 su bardagi un

Acmak igin:

1 su bardagi nisasta
Serbeti igin:

2,5 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

Y4 adet limonun suyu
Iciigin:

250 gram toz Antep fistidi
50 gram file Antep fistig
Uzeri ve katlari igin:

250 gram eritilmis tereyagi

Serbeti icin, orta boy bir tepsi baklava igin en uygun serbet 3 su bardagi seker ve 3 su bardagi sudan hazirlanan
bir serbet oluyor. Daha blyuk bir tepside serbetinizi hazirliyorsaniz 1 bardak daha arttirarak 4 su bardagi toz
sekere 4 su bardagi su seklinde de yapabilirsiniz. Serbeti hazirlamak igin bir tencere su ve sekerinizi alip
glzelce karigtirarak, orta ateste sekerin erimesini sadlayarak karistirin. Glizelce kaynatip kivam alinca igerisine
mutlaka 4-5 damla limon suyu ilave ederek yeniden kaynamaya birakin. Serbetiniz kagiktan kesik kesik degil de
incecik bir ip seklinde akiyorsa serbetiniz hazir demektir. Bu nefis kivamdaki serbeti ocaktan iste o kivama
gelince alabilirisiniz.

Derin bir kabin igerisinde tereyagi, sivi yag, sit, yumurta, sirke, tuz, yodurt ve suyu birlestirin, glizelce karstirin.
Azar azar un ilave ederek yogurmaya baslayin, toparlandiktan sonra tezgaha alin ve un ilave ederek ele
yapismayan bir hamur elde edin.

Hamuru 24 esit pargaya bolUp beze haline getirin.

Tezgaha bol nisasta serpin ve bezeleri tatl tabagi blydkluginde agin.

Actiginiz bezelerin Gzerini temiz bir bez ile érterek 40 dakika dinlendirin.

Tezgahi hafifce nisastalayin. Ardindan bezelerin (zerine nisasta serperek birkag tanesini Ust Uste koyup
tepsinizin genigliinde agcmaya baglayin.

Tdm bezelere ayni islemi uyguladiktan sonra yufkalar birbirinden ayirin ve bir tanesini tereyagi ile yaglanmis
tepsiye serin. ]

Actiginiz yutkalar alt katman ve Ustl katman olmak (zere ikiye bolln. Ik katlar sermeye baglayin ve aralarina
eritilmig tereyagi strdn.

Ortasina fistigi serin.

Diger katlari da ¢iktiktan ve aralarina eritilmis tereyadi sirdiikten sonra bir bicak yardimiyla hafifce karelere
béliin.

Uzerine de kalan tereyadini ekledikten sonra 195 derece isitilmis firinda 10 dakika pisirin. Ardindan firini 180
dereceye indirip 35 dakika daha kontrollG olarak pigirin.

Cikarip sicak baklavaya sicak serbetini verin. Gektikten sonra Uzerine fistik serpistirip servis edin.
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