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CEVIZLI BAKLAVA

2 adet yumurta

1,5 cay bardag sut

1 cay bardagi Aycicek yagi
4 yemek kasig eritilmis tereyagi
1/3 su bardagi su

4 su bardagi un

Serbeti igin:

3,5 su bardagi un

3 su bardagi toz seker

Y4 adet limon suyu

Iciigin:

300 gram iri ¢gekilmis ceviz
Acmak igin:

1 su bardagi nisasta
Aralari igin:

250 gram eritilmis tereyagi

Un haricindeki battin malzemeleri derin bir kabin i¢erisine koyun.

Unu azar azar ilave edip yogurmaya baglayin.

Ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

Yogdurdudunuz hamurunuzun tzerine nemli bir bez 6rterek oda sicakliinda bekletin.

Derin bir tencere igerisinde su ve toz sekeri koyalim.

Orta ates Uzerinde suyun iginde seker tamamen eriyene kadar kaynatalim.

Fokurdayinca tzerine limon suyunu ekleyip bir siire daha kaynattiktan sonra ocaktan alip oda sicaginda
sogumaya birakin.

Dinlendirmis oldugununuz hamurunuzu 20 esit pargaya ayirarak Uzerlerine nisasta serperek tepsinin
bilyUkliginde incecik bir bicimde agin.

Tepsiyi yadladiktan sonra yufkalari Ust Ustte koymaya baslayin ilk on kati bitirdiginizde arasina eritilmig
tereyagini sUrlp ceviz i¢lerini koyun.

Geriye kalan on katida bitirdikten sonra bigakla baklava hamurunuza sekil verin. Artmig olan tereyagini gezdirin.
Onceden isittiginiz 180 derecelik firinda 30 dakika kadar pigirin.

Finndan ¢ikarttiginiz baklava hamurunuza ilimig olan serbetinizi ekleyin.

Baklava serbetini ¢ektikten sonra dondurma veya kaymakla servis edebilirsiniz.

Not: Serbetin ilik baklavanin sicak olmasina 6zen gésterin. Dilerseniz yufkalar tek tek agmak yerine Ust Ustte
koyup acabilirsiniz.
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