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CEVIZLI BAKLAVA (BAKLAVA YUFKASINDAN)

8 baklava yufkasi

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

1 su bardagi su

70 gr (1 su barda@i) ceviz (¢ekilmis)
300 gr seker

1 ¢orba kasigi limon suyu

Baklava yufkalarini yirtmamaya dikkat ederek, baklavay pisireceginiz tepsinin boyutlarmda kesiniz.
Bunlardan 4'Gn0 alip, herbirinin Ustlne bir frcayla eritilmis tereyadi strtindiz. Yagl taraflan sirekli olarak Uste
gelecek bigimde tepsiye yerlesgtirdikten sonra, gekiimig cevizi elden geldigince esit bicimde 4. katin Ustline
serpiniz. Oteki 4 yufkay! da yukardaki gibi yaglayarak cevizli katin Gstiine yerlestiriniz. Tepsideki yufkalari ¢ok
keskin bir bigakla kiicUk dértgenler halinde kesiniz. Orta sicaklikta (180°C) bir firinda 1 saat, Ustl hafifce
kahverengilesinceye kadar pisiriniz.

Surubu igin, sekeri, suyu ve limon suyunu bir tencerede 15 dakika, seker eriyene kadar kaynatiniz. Bir kenara
alarak iimasini bekleyiniz.

Baklava tepsisini firindan aldiktan sonra, baklavalarin Gstline ¢ok az eritilmis tereyadi surerek 10 dakika bir
kenarda bekletiniz. Surubunu dékerek iinmaya birakiniz. En az 12 saat sonra servis ediniz.
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