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CEVIZLI BAKLAVA

Kullanilacak malzeme:
Hamuru igin:

1 kg un,

4 yumurta,

1 ¢corba kasigi tuz,

75 gr aycicek yagi.
Harci igin:

250 gr tereyagl,

1 su barda@ dévilmus ceviz ici.
Surubu igin:

3,5 su bardagi tozseker,
1 limonun suyu,

1,5 bardak su.

Yapiligt:

Baklava hamuru hazirlanir. Yufkalar st Uste konur. Cok keskin bir bicakla, 40 cm ¢apindaki bir tepsiye gore,
yuvarlak sekilde kesilir. Sonra bu yufkalardan biri, i¢i tereyagina bulanmig tepsiye yayilir. Hafifge eritilmig
yagdan 1/2 ¢orba kagsigi kadar alinir ve yufkanin tzeri yaglanir. Ikinci bir yufka serilir. Bunun Gzeri de ayni
bicimde yaglanir. Kesimden artan parcalar yan yana getirilerek dizilir. Bunun da Gzeri yaglanir. Bu sekilde
yufkanin yarisi tepsiye Ust Uste dizildikten sonra iyice dévilmuUs ceviz i¢i yufkanin tGzerine yayilir. Cevizlerin
Uzerine de geri kalan yufka yapraklari ayni bicimde aralari yaglanarak désenir. Yufkalarin yayllmasi isi bitince
¢ok keskin bir bigakla yufkalar dért kdse veya baklava bigiminde kesilir. Sonra tepsi orta isili finna konur ve
yufkalarin Gzeri pembelesinceye kadar, yani 1 saat pisirilir. Baklava piserken bir tencereye 1,5 bardak su,
tozseker, limon suyu konur ve 15-20 dakika kaynatilarak koyu bir surup yapilir. Baklavalar pisip tepsi firindan
alindiktan sonra, 10 dakika bir kenarda sogutulur. Sonra bir fircayla baklavalarin tzerine yag surtlir. Surup
Uzerine azar azar dokulerek icilir. Baklavalar iyice soguyup surubu g¢ektikten sonra tabaklara konur ve servis

yapilir.
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