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CEVIZLI BAKLAVA

https://www.elele.com.tr

1 kg un

5 adet yumurta

1,5 su bardagi su

1,5 su bardagi siviyag
2 cay kasigi tuz

1,5 su bardagi ¢ekilmis ceviz igi
Hamuru agmak Igin:
Nigasta

Serbet Igin:

4 su bardagi su

4 su bardag toz seker
1 tath kasidi limon suyu

Serbeti igin, su ve sekeri karistirip, kaynatin. Limon suyunu ekleyip, sogumaya birakin.

Unu genis bir kaba koyun. Ortasini havuz gibi agip, yumurtalari, tuz ve suyu (suyu yavas yavas ekleyin) koyup,
yogurun. Hazirladiginiz hamurun Gzerini kapatarak bir saat dinlendirin. Hamuru 10 esit pargaya bolin. Tezgaha
nisasta serpip, her bir bezeyi oklavayla ince ince agin (bigak sirti kaliniginda). Firin tepsinizi yaglayin. Her bir
yufkanin arasina yag sUrerek 5 kat doseyin. 5. yufkanin Uzerine, ceviz i¢ini serpin. Diger yufkalari da ayni
sekilde yaglayip kat kat yerlestirin. Hamuru kiguk karelere dilimleyip, Gzerine zeytinyadini kizdirarak dékin.180
derecede, Uzeri kizarana kadar pigsirin. Baklavayi firndan ¢ikardiktan sonra, tepsi kenarinda birikmis fazla yagi
dokan. llik serbeti Gizerine dokiin ve serbeti iyice ¢ekince servis yapin.
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