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CEVIZLI BAKLAVA

Haci Sayid

1 kg baklavalik bugday unu

3 yumurta

15 grtuz

300 grsu

350 gr 6g0tulmas ceviz igi

Serbet icin;

1 kg seker

400 grsu

Yarim limon suyu

40x60 cm tepsisi (blyUk boy firin tepsisi)

Hamurun hazirlanmasi:

Mermer tezgahi veya purlzsiiz tahta masa Uzerine 1 kg. baklavalik unu tepeleme dokdip ortasini havuz gibi
acin. Igine 350 gr su, 15 gr. tuz ve 3 adet yumurtay! koyun ve yogurarak hamur tutun. Hamur sert gelirse, biraz
daha su katilarak yumusatilabilir, fakat baklava hamuru sert olmasi gevrekligi artirir. Yogurdugunuz hamurun
Uzerini nemli bir bez ile kapatip 15 dakika kadar dinlendirin.Dinlendirdiginiz hamura bir kez daha bu iglemi
tekrarladiktan sonra, hamuru diizgln, ince uzun bir oklava sekline sokup bigak ile 30 esit parca halinde kesin.
Kesilen hamurlari beze haline getirin, Ust Uste aralarini hafif¢ce nisastalayon. 15 dakika daha tzerine nemli bir
bez drterek dinlendirin. Dinlenen hamurlari teker teker tabak blydkliginde agilarak st Uste aralarini bolca
nisastalayarak dizin. Hamurun her yerinin nisastalandigindan emin olun, aksi takdirde hamur bir birine yapisir.
Actiginiz hamurlari, Gizerine nigasta serpip 10[Zlar 10[2lar istifleyin. Kenarlarindaki fazla nisastayi alip hamurlarin
{izerine yine nemli bir bez &rtiin ve dinlendirin. Dinlenen hamurlardan ilk 10[?lluk grubu tezgahin (izerine alip
nisasta serptikten sonra merdane ile kenarlara bastirarak tepsinizin biyUkliginde ac¢in, actiginiz yufkalari teker
teker oklavaya sararak tezgahin Ustline teker teker serin; bu arada yufkalarin Gzerine nisasta serpmeyi ihmal
etmeyin. Bu islemi diger 10[?luk gruplar igin de tekrarlayin.

Tepsiye ddosemesi:

Hazirlanmis yufkalardan ilk 10[2lluk kismi tezgaha (st Uiste serin ve tepsinizi kalip yaparak disinda kalan
hafifce erittiginiz tereyag! ile yaglayin. Kesilen kenar yufkalarin yarisini tepsinin igini tamamen kaplayacak
sekilde kat kat atin ve tekrar yaglayin. Islemi ilk 10[?lluk yufka bitene kadar tekrarlayin. Bu yufka katlarinin
Uzerine 6guttimis ceviz igini serpin. Kalan kenar yufkalari da, cevizin Gzerine ayni sekilde kat kat atin ve
yaglayin. Daha sonra diger 10[?luk yufka islemi iginde ayni iglemi yapin.

En son kalan 10 tane yufkayi ise tek tek tepsiye yerlestirin ve aralarini tek tek yaglayin. Tepsinin digina tasan
yufkalarin kenarlarini bigak ile diizeltin. Dikkatli bir gekilde ¢ok keskin bir bigak yardimiyla baklavay! dilimleyin.
Geriye kalan erimis tereyag, tepside kuru yer kalmayacak sekilde gezdirerek dékun. Islemi biten baklava
tepsisini 200 derecedeki firinda yaklasik 45 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikan baklava sogutmadan hazirladiginiz sicak serbeti her yerine esit bir sekilde ilave edin. Servis
yapmadan 6nce serbeti gekmesini ve sogumasini bekleyin.
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