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CEVIZLI BAKLAVA

2 adet yumurta

2 yemek kasigi sirke

Yarim su bardag bardagi su
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
Yarim ¢ay kasigi tuz

1 cay bardagi sit

1 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un

1 su bardag@i nisasta (Hamuru agmak icin)
2 su bardagi ceviz igi

300 gram tereyagi

Serbeti igin:

4 su bardag toz seker

4 su bardagi su

Bir dilim limon

Derin bir kapta yumurta, sirke, su, sut, siviyag,kabartma tozu gbi tim hamur malzemesini karistirip, yogurun.
Kulak memesi kivaminda elde ettiginiz hamurunuzu 20 dakika dinlenmeye birakin. Dinlenen hamurdan esit
buyuklikte 40 bezeye bolunlr. Bezelerin altina Ustiine nigasta serpilir ve merdane yardimi ile kiiglk yufkalar
halinde acilip Ust Uste konur. 10&apos;ar yufkall katlar yapmalisiniz ve aralarina bolca nisasta serpmelisiniz. 10
katli ilk grup, merdane yardimi ile tepsi bayUkliginde agcilir ve tepsiye yerlestirilir. Ardindan ikinci grup hamur da
ayni 6lgtde acilir ve tepsideki hamurun Uzerine serilir ve Uizerine bolca ceviz serpilir. Kalan 10 ar katli 2 grup
hamurda ayni sekilde acilarak tepsiye yerlestirilir ve arzu edilen sekilde kesilir. )

300 gram tereya@i ocakta eritilip dilimlenmig baklava hamurunun Uizerine dékalir. Onceden isitilimig 160°
firnda, agir agir pisiriliryaklasik 1,5 saat pisirilir. Pigirilen tath finrndan alinir ve iyice sogumasi igin oda i1sisinda
bekletilir. Bu sirada serbet hazirlanir. Tencerede seker su ve limon kaynatilir. Kaynayan serbet iimaya birakilir.
Soguk tatlinin Gzerine ik serbet dokulir ve serbetini cekmesi igin 2 saat kadar bekletilir. Bu 2 saatin sonunda
baklava tim gerbeti cekmig olmali.
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