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CEVIZLI BAKLAVA (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

Hamuru:

2 Su Bardagi Sut

1 Su Bardagi Sivi Yag

1 Fincan Sirke

2 Yumurta

1 Fiske Tuz

Un

Igi: )
Havanda Dévilmus Ceviz Igi
Serbeti:

2 kg Toz Seker

2 Litre Su

1 Limon

Sit, yag, sirke, yumurta ve tuz cirpilip igerisine aldigi kadar un konularak kulak memesi yumusakhginda hamur
yogrulur. Baklava yufkalarinin daha iyi agilmasi igin, hamur aksamdan yogrularak buzdolabinda dinlendirilir.
Hamurdan kugulk bezeler yapilir ve yumusak kalmasi icin temiz poset arasina konulur. Bezeler tek tek unla
yufka halinde incecik agilir. Agilan yufkalarin, agizda kil gibi dagilmasi i¢in, oklava Uzerinde biraz burugturularak
yere serilir. Baklava sinisi yaglanir ve Uizerine yere serilen yufkalardan iki tanesi tst Uste désenerek déviimis
ceviz iginden serpilir. En Gste gelecek U¢ yufka arasina ceviz ici ekiimeden dégedikten sonra, baklava dilimi
seklinde dilimlenir. Uzerine kasikla veya kepgeyle yag dokulerek, énceden isitiimis firnda veya mahalle firininda
Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.

Serbeti icin toz seker, tencere igerisine dokullr ve (izerine su eklenerek atese konulur. Kaynamaya baslayinca
serbetin sekerlesmemesi icin, icerisine sikilmig bir limon suyu katilarak bir tasim kadar kaynatildiktan sonra
atesten alinarak imaya birakilir. Baklava soguduktan sonra énceden hazirlanan ilik serbet Gizerine dékulir.
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