I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CEVIZLI EV BAKLAVASI

2 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
2 ¢orba kasigi yogurt
Yarim ¢ay bardagi st

1 tath kasigi kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi limon suyu
Alabildigi kadar un

Serbeti igin:

7 su bardagi toz seker

6 su bardagi su

Yarim limon suyu

I¢ harci igin:

1 corba kasesi ceviz igi
200 gram tereyagi

1 paket misir veya bugday nisastasi

Yumurtayl, siviyagi, sitii, yogurdu, limon suyunu koyup girpma teliyle karistiriyoruz. Uzerine unu, tuzu, kabartma
tozunu ilave ediyoruz. Hamuru kulak memesi kivamindan biraz daha sert olana kadar yoduruyoruz.
Hazirladigimiz hamurdan cevizden biraz kii¢ik sekilde bezeler ayiriyoruz. Hepsini birer birer yuvarliyoruz.
Tezgaha nisasta serpiyoruz. Hamurlari cay tabagindan biraz daha biyUk bir sekilde aglyoruz. Hamurumuzu
bdyle agarken dort kat olarak Ust Uste yaglayip koyuyoruz. Katlarimizi hazirlayinca merdaneyle firin tepsisinin
blyUkliginde agiyoruz. Tepsiye yerlestirip Uzerine ceviz serpip hamurlar bitene kadar bu isleme devam
ediyoruz. Son kati agip tepsiye serdikten sonra kenarlarini bigagin ucuyla bastirarak sikigtiriyoruz. Baklavamizi
dilim kesiyoruz. Uzerine tereyag eritip 1lik olarak her tarafina egit olarak dokuyoruz. 170 derecelik firinda
ortalama 50-55 dakika pisiriyoruz. Uzeri nar gibi kizarana kadar firinda tutuyoruz. Serbetini toz sekeri, suyu,
limon suyunu bir tencereye koyup 10 dakika kaynatip hazirliyoruz. Baklavamiz firindan ¢iktiktan sonra serbeti
ikken déklyoruz.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 18.04.2023

© lezzetler.com tarif no:66382 « adi:Cevizli Ev Baklavasi « génderen:sef « indirme tarihi:07.04.2025 - 23:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-ev-baklavasi-vt13025
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/cevizli-ev-baklavasi-66382.jpg
http://www.tcpdf.org

