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CEVIZLI EV BAKLAVASI

Leman Duru

3 adet yumurta

1 kg baklavalik un

2 bardak su

%2 kg nigasta (hamuru agmak icin)
400 gr tereyag! (eritiimig)

400 gr ceviz igi

Serbeti igin:

5 su bardagi toz seker

5 su bardagi su

Birkag damla limon suyu

Genis bir kaba unu bosaltip yumurtalari igine kirin. Sonra bir bardak su ilave edin. Hamur kivamini alana kadar
yogurduktan sonra yaklasik yarim saat kadar dinlenmeye birakin. Dinlenen hamuru 12 esit parcaya bélin ve
Uzerine nisasta serpip elinizle yassi hale getirin. Mermer bir zemin veya sofra lizerinde oklava veya merdaneyle
hamurlari olabildigince ince bir sekilde acin. Hamur agilirken strekli olarak nisasta serpin. Ac¢tiginiz yufkalari
tepsiye dizmeden énce ¢ok hafif bir sekilde tepsiyi iyice yaglayin. Sonra birer birer yufkalari tepsiye dizin.
Yufkalari tepsiye dizerken her bir defasinda daha énce kisik ateste eritmis oldugunuz tereyagina bir fircay!
batirarak yufkanin Gizerine serpin. Hamurun yarisini tepsiye doésedikten sonra cevizi giizel bir sekilde tepsiye
yayin. Kalan hamurlari da ayni sekilde tepsinin Gzerine dizin. Bicagin tersiyle tepsinin kenarindan hamuru igeriye
dogru sikigtirin. Yine bigak yardimiyla istediginiz sekilde dilimleyin. Eritmis oldugunuz yag dilimlerin Gzeri
kapanacak sekilde dokun. Hazirladiginiz baklavay! 180 derecede pisirin.
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