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CEVIZLI EV BAKLAVASI

Hamuru igin:

Y2 ¢ay bardag sivi yag

1 adet yumurta

5 su bardagi un

1 su bardag yogdurt

1 paket kabartma tozu

Y2 cay kasi§i tuz

1 yemek kasigi sirke

1 su bardag st

Iciigin:

500 gram doévilmus ceviz igi.
Uzeri icin:

300 gram tereyadi (21 yemek kasigina tekabul ediyor)
Acmak igin:

1 su bardagi un

1 su bardagi nisasta

Serbet icin:

5 su bardagi su

4 su bardag toz seker

1 yemek kasigdi limon suyu

ilk olarak serbet hazirlanmali ve sogutulmaya birakilmali. Serbet icin; seker ve su bir tencereye alinir. Seker
tamamen eriyip, serbet kaynamaya gegince 15 dakika daha kaynatilir. Akabinde limon suyu da eklenir ve 5
dakika daha kaynatilir. Son olarak ocagin alti kapatilir ve serbet sogumaya birakilir.

Hamurun hazirlanmasi igin stt harici tim malzemeler bir kaba koyulur ve ilik sut yavas yavas ilave edilerek
malzemelerle yodurulmaya baglanir. Hamurun kivamina gére daha fazla st ya da un eklenebilir.

Hamur en az 15 dakika yogurulur ve kulak memesi kivaminda bir hamur haline getirilir.

Hazirlanan hamur 30 esit pargaya boltndr. Tam pargalarin Gsti kurumasin diye nemli bir bezle értdlur.

Acgma iglemi igin un ve nigasta bir kapta karigtirilir, her bir beze igin her seferinde bir miktar nigastal un
karisimindan dokdltr. Once pasta tabagi buyUkligunde agilir. Her bir hamurun Ustiine tekrar nisasta ve un
karisimindan dokdltr. Acabileceginiz kadar ince bir sekilde yuvarlak firin tepsisi blydkliginde agilmasi dnerilir.
Agllan hamurlarin arasina birbirine yapismamasi igin nisasta ve un karigimi dékulir, Ust Uste dizilir. Akabinde
nemli bir bez drtilerek 5 dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Kullanilacak tepsinin dibi ve kenarlari eriyen tereyagiyla giizelce yaglanir (fir¢ca kullanilabilir).

Tepsiye 3 kat yufka serilir ve Uizerine bolca ceviz serpistirilir. Akabinde Ustlne 1 kat daha yufka serilerek tekrar
ceviz eklenir. Ayni sekilde 1 kat daha yapilir. Sadece en Ust kata 2 kat yufka serilir ve Ustline ceviz serpilmez.
Tdm malzemeler bittikten sonra baklava istenildigi gibi dilimlenir. Ayrica eritilen tereyadi tepsinin her bdliminde
gezdirilir.

Hazirlanan tarif dnceden isitiimis bir firnda, 180 derecede isitilir. Yaklasik 25 dakika kadar pigirilir.

Baklava firindan ¢ikartilinca Ustiine sogumus olan serbet dokilir ve serbet ¢ekilene kadar en az 3 saat
bekletilir.

Serbet ¢ektiginde servise hazir hale gelir (Ilk ya da soguk olarak servis edilebilir).

Not: Hamurun daha ince ve kolay agilmasi icin icerisine sirke ilave edilmeli. Glitenin agiga ¢ikip hamura
esneklik olusturmasi i¢in en az 15 dakika yogurulmasi gerekir. Serbet soguk, tath sicak olmamali. 1 adet biyuk
tepsi 15 porsiyon olarak disintimustir.
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