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500 gr. baklavalik un

2 adet yumurta

1/2 limon suyu

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

250 gr. ceviz ici (arasina koymak icin)
Hamuru agmak igin:

250 gr. nisasta (2,5 su bardagi)
Surubu:

1 kg. tozseker (5 su bardagi)

4 bardak su

1/2 limon

Uzerine dokmek igin:

500 gr. yag (tereyag, margarin)

BAKLAVA

Elenmis unun ortasina 2 yumurta kirin. Tuz, limon suyu, zeytinyadi koyun. 3/4 bardak suyu azar azar katarak bir
hamur yapin ve iyice yogurarak 6zlestirin. Hamuru islak bezin altinda 15 dakika dinlestirin.

Dinlenen hamuru elle uzatip biikerek tekrar yogurun. Silindir bigimde uzatin ve iki ceviz blyiklligiinde pargalara
bélin. Avug arasinda yuvarlayarak, ki¢Uk pazilar yapin. ( Kurumamasi igin Gzerine nemli bez értiin.)

Hamurlari tek tek ince agin.

Tepsiye yufkalarin yarisini yerlestirin. Uzerine ince dévillmiis ceviz serpin. Diger yarisini da (izerine kapatin.
(Tepsiden sarkan hamurlari kesip aralarina dagitin.) Keskin bir bicakla baklava bigimden kesin. Ertilip tortusu

alinmis sicak yagi Uzerine gezdirin.

Ortadan daha sicak firinda 40 dakika pisirin. Fazla yagi siizdiriin. Olgiilii sekerle suyu kaynatip limon sikin ve
kabugunu da igine atin. Soguk surubu sicak hamurun Uizerine gezdirin. Tatlisini gekince servis tabagina alin

Fotograf "tipatip" tarafindan génderildi. 11.06.2019
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