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BAKLAVA

3 su bardagi un

250 gram i¢ ceviz ya da badem
3 su bardagi tozseker

1 kasik zeytinyadi (hamur igine)
1/4 su bardagi hamur icine su
5 adet yumurta

3 su bardadi seker icine su

2 su bardagi sadeyag

1 adet limon

Hamur tahtasi Gzerine un elenir, ortasi acilir, yumurta, yeteri kadar tuz, zeytinvadi, yag, su, iki dam'a limon
koyup hamur giizelce yodurulur. Yogurulurken iki avug iciyle basarak ileri geri hareket ettirilir. Saga sola da
hamuru uzatir derecesinde yuvarlayarak iki ucu tste katlanir. Islatiimig, sikilmig bezle hamur érttlir. On bes
dakika sonra tekrar katlanir. Boylelikle hamur 7 — 8 defa katlanmig, yoldurulmus olur. Sonuncu yapigta iki
parmak genigliginde kesilir, yirmi dért parcaya bélindr. Uzerine bez 6rtllir. Hamur tahta Gzerinde bir pazi
merdanesi ile altina Us'lUne hafif nisasta atarak blyu'0lUr. Bir kenara konur, tGzerine nisasta serpilir. Dis-er
hamur1 acilir, Gzerine konur. Bdylelikle hamurlar Ust Uste nisasta-lanarak hazirlanir. Yirmi dért hamuru
acamiyacagmizdan ikiye veya dérde bolunlr ve altisi ele alinir. Digerlerinin Gstu 6rtdll, altt hamurun kenarlarina
hafif avug iciyle basilir. Merdane ile kenarlarina hafif hafif agar sekilde gezdirilir. Sonra hamurlar teker teker bir
kenara alinir ve gene Uzerlerine hfif nisasta serpilir. Alt hamur tamamlandiktan sonra merdane ile hamurun her
tarafi acilir. Fakat ortasina fazla merdane vurulmayacaktir. Hamurlar teker teker kalin oklavaya sarilir ve
sarilirken de eer nisastasiz yapisik dereceye geliyorsa hafif nisasta serpilir. BOylelikle hamur blyttalar. Diger
geri kalan pazilar da bdylelikle agilir. D6senecek tepsiye hamurun yarisi konur, etrafinda kalan parcalar da
arasina konur. Dévilmis ceviz ya da badem serpilir. Diger geri kalan hamur, kenarlari ve kendisi tepsiye
ddsenir. Istenilen sekilde kesilir, Gzerine eritiimis 2 bardak sadeyag verilir. On bes dakika bekledikten sonra orta
atesli firnda pisirilir. 3 bardak su ile 3 bardak tozseker limonlu, kaynamis ve koyu-lasmig atesten alinir, sicak
sicak baklavanin Gzerine verilir. Bir iki gin bekledikten sonra yenir.
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