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CEVIZLI BAKLAVA

THY Skylife

1,5 kiloun

6 adet yumurta

1,5 su bardagi su

1,5 bardak zeytinyagi

2 gay bardagi limon suyu

6 su bardagi déviimis ceviz igi
800 gr tereyadi

1 su bardag sirke

5 su bardadi bugday nisastasi
Serbet igin:

2 kg seker

1,5 litre su

2 dilim limon

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice kaynatin. Kaynarken igine limon suyunu ilave edip iki
dakika daha kaynatip altini kapatin. Zeytinyagi, limon suyu, sirke ve yumurtalari bir kaba alip karigtirin.
Karigtirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun ve yumusak bir hamur hazirlayin. Hamurdan 45-50 adet
beze ¢ikarin. Bezelerin Gzerini 6rtlp 30 dakika dinlendirin. Uzerlerine nisasta serperek tek tek agin. Aralarina
nisasta serperek hamurlari tst Uste dizin. UstinG 6rterek 30 dakika dinlendirin. Eritilmig tereyagi ile tepsiyi
yaglayin ve dinlenmis hamurlari oklava ile incecik agarak tepsiye yayin. Her kata eritilmig tereyagini ekleyin.
Hamurlarin yarisindan biraz fazlasini tepsiye yerlestirdikten sonra cevizi serpistirin. Kalan yufkalari da ayni
sekilde yayin ve kalan tereyaginin kalanini en Usttune dokin. Tepsideki yufkalari tggen seklinde dilimleyin. 140
derece firinda bir saate yakin pisirin. llik serbeti yavas yavas dékip soguyunca servis edin.
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