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CEVIZLI BAKLAVA

500 gr bugday nisastasi
4 bardak un

1 paket kabartma tozu
1 bardak ilik sGt

100 gr tereyagi

1 yumurta

250 gr dévilmds ceviz
5 bardak seker

4 bardak su

Yarim limon suyu

150 gr tereyagi

ilk olarak bir kabin igine 4 su bardag unumuzu, kabartma tozumuzu, eritilmis 100 gr. tereyadini, 1 adet
yumurtayi, ik sttimizi koyarak iyice kulak memesini kivamina gelecek kadar yoguruyoruz ve 10-15 dk.
dinlemesini bekliyoruz. Dinlenmis olan hamurumuzu 3 par¢adan 16 adet esit parcalar kopararak yine 5 dk.
kadar dinlendiriyoruz. Daha sonra her kiigik bezeyi merdane ile bir yemek tabagi biyUkliginde a¢in ama
aralarina bolca nisasta serpin ve bdylece 16 elde ettigimiz pargalarin hepsini Ust Uste koyun ama en Ustekine
yani tepsimizin en Ustindeki kata nisasta serpmeyin ve yine merdane ile yuvarlak firin tepsimiz blyukliginde
acin. Bu sekilde hepsinden 16’l 3 adet grup elde edin. Firin tepsimizi iyice yaglayin éncelikle ilk 16’li grubu
tepsimize yayin ve Uizerine cevizlerimizin yarisini dékiin sonra 2.inci 16 ‘I grubumuzu koyun ve Uzerine kalan
cevizlerimi serpin kalan cevizleri de bunun tzerine serpin. Son grubu da acip en Uste serin ve son 16’li grubu da
tepsimize yaydiktan sonra yufkalari baklava dilimi seklinde dilimleyin. Bir tavada kizartacagimiz kizgin 150 gr.
tereyagini yufkalarin her yerine gelecek sekilde ddkiin ve 200C firinda nar gibi kizarincaya kadar pisirin.
Finndan ¢ikardigimiz baklavamizi sogumasi icin bir kenara koyarken bir tencerenin igine Su ve sekerimizi iyice
kaynatin ve kaynadiktan sonra yarim limon suyu koyarak bir tagim daha kaynatin. Yine baklava soduk serbet ilik
iken serbetimizi baklavamizin Ustline dokiin ve 5-6 saat bekletin.
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