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BAKLAVA

MasterChef

Hamur icin:

4 su bardagi un

2 adet yumurta

1 su bardag st

1/2 su bardag sivi yag

1/4 su bardag sirke

Bir tutam tuz

Nisasta (hamuru agmak igin)
I¢c Harci igin:

2 su bardagi ince gekilmig ceviz veya antepfistigi (istege gore)
Uzeri icin:

250 gram tereyagi

Serbet icin:

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

Birkag damla limon suyu

Derin bir kaba un, yumurta, sit, sivi yag, sirke ve tuzu ekleyin.

TOm malzemeleri bir araya getirerek yogurun.

Hamur pirizsuz ve elastik bir kivam alincaya kadar yogurmaya devam edin.

Hamurun Gzerine nemli bir bez &rtiip 30 dakika kadar dinlenmeye birakin.

Dinlenen hamuru ceviz buyUkliginde bezelere ayirin.

Nisasta yardimiyla her bir bezeyi incecik, seffaf bir hamur tabakasi haline gelene kadar agin.

Baklava yapiminda hamurun olabildigince ince agiimasi, tatlinin lezzetini artirir.

Finn tepsisini yaglayin ve ilk yufkayi yerlestirin.

Yufkalarin yarisini tepsiye tek tek sererken aralarina eritilmis tereyadi sirmeyi unutmayin.

Yufkalarin yarisi dizildikten sonra, araya i¢ harcinizi (ceviz veya Antep fistigi) serpin.

Kalan yufkalar da yine ayni sekilde kat kat dizerek, her bir katin arasina tereyagi sirmeye devam edin.

Tdm yufkalar serildikten sonra baklavanizi istediginiz sekilde dilimleyin (genellikle kare veya baklava dilimi
seklinde kesilir).

Kalan tereyagini Gzerine dokin ve énceden isitilmis 180 derece firinda altin rengini alana kadar, yaklasik 45-50
dakika pisirin.

Serbet igin su ve sekeri bir tencereye alin, karigtirarak kaynatin.

Serbet kaynamaya bagladiktan sonra birka¢ damla limon suyu ekleyin ve kisik ateste 10 dakika daha kaynatin.
Serbetin kivami ne ¢ok akiskan ne de ¢ok yogun olmali.

Baklavaniz firindan giktiktan sonra, 5-10 dakika ilk sicakliginin ge¢mesini bekleyin.

Ardindan hazirladiginiz ik serbeti baklavanin tGzerine dékan.

Serbetin her dilime esit sekilde dagiimasi icin dikkatlice dékiin ve baklavanin serbeti iyice cekmesi igin birka¢
saat bekleyin.

Serbetini ceken baklava artik servise hazir.

Not: isterseniz (izerine ilave antepfistigi serperek siisleyebilirsiniz.
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