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CEVIZLI BAKLAVA

1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardag st

1 corba kasigi sirke

1 fiske tuz

4 su bardagi baklavalik un
200 gr ceviz (iri dévilmis)
200 gr margarin

250 gr nisasta (agmak icin)
Serbeti igin:

5 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Elenmig unun ortasini havuz gibi agalim. igine yumurtalari, siitd, sivi yagi, sirkeyi, 1 fiske tuzu ekleyip 6zl bir
hamur yoguralim. Hamurdan ceviz iriliginde parcalar koparip beze yapalim. Uzerlerine nemli bez érterek 2 saat
dinlendirelim. Bezeleri nisasta serpilmis bir zemine koyup Uzerlerine nisasta serpelim, mimkin oldugunca ince
yufkalar agalim. Hafifce yaglanmis tepsiye yufkalar 5 yufkada 1 ceviz serperek Ust Uste serelim. Yufkalari
keskin bir bicak yardimiyla kare dilimler halinde keselim. Yag eritip 1 dk. kaynatalim. Kaynar haldeki yagdi kasik
yardimiyla yufkalarin Gzerinde gezdirelim. Baklavayi 170 derece islili firinda alt ve Ust kismi pembelesene dek
pigirelim.

Bu arada gerbeti hazirlayalim: Sekeri, suyu, limon suyunu 10dk. Kaynatip ategten alalim. Baklavayi firndan alip
iyice sogutalim. Uzerine sicaga yakin ilikliktaki serbeti gezdirelim. Baklava, serbetini emene dek tepsinin Gzerine
kapatalim. Baklava hamurunun Gzerine erittigimiz yagin tortusunu dékmeyin.
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