B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CEVIZLI BAKLAVA

3 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 cay bardagi siviyag
1 cay bardagi yogurt

1 yumurta

1 cay bardagi su

1 su bardagi nisasta

1 su bardag pirin¢ unu
250 gr tereyagi

350 gr ¢ekilmis ceviz
Serbet icin:

5 su bardagi tozseker
3.5 su bardag su
Yarim limonun suyu

Hazirlanisi:

1 Unu hamur yogurma kabina alip kabartma tozu, yogdurt, siviyagd ve yumurtayi ilave ederek karistirin. Suyu azar
azar ekleyerek dizgln bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini nemli bezle 6rtlip 30 dakika
dinlendirin.

2 Nisasta ile pirin¢ ununu bir kapta harmanlayin. Hamurdan esit blyUklUkte 30 beze hazirlayin. Tezgahi unlayin,
her bezenin Gzerine nisastall pirin¢ unu serperek 8-10 santim ¢apinda agin.

3 Yufkalar 10'ar 10'ar Ust Uste yerlestirip 3 hamur grubu hazirlayin. Her birini tepsi blyUkliginde acarak kalin
bir yufka haline getirin ve 20 dakika dinlendirin.

4 Firin tepsisini yaglayin. Tereyagini eritip iinmaya birakin. Birinci gurup yufkay! tepsiye yayin. Uzerine 1 ¢orba
kasiJ! tereyadi gezdirip ceviz serpin. Ikinci gurup yufkayi Gzerine yayin. Eritilmis tereyadi gezdirip ceviz serpin
ve son yufka gurubunu yayin. Baklava seklinde dilimleyin. Kalan tereyagini baklavanin tzerine gezdirin.

5 Onceden isitilmig 150 dereceye ayarli firnda 45 dakika pisirin. Uzeri kizarinca firindan alip sogumaya birakin.
6 Serbeti hazirlamak i¢in; Tozseker ve suyu tencerede kaynatin. Limon suyunu ekleyip bir tagim daha

kaynattiktan sonra atesten alin. Sicak serbeti soguk baklavanin tizerine dékin. Serbetini iyice ¢ekmesi igin bir
gece bekletin.
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