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CEVIZLI EV BAKLAVASI

Tugrul Savkar

1100 gr. un

1 tutam tuz

3 adet yumurta

600 ml. eritilmis tereyagi
250 ml. su (1 su bardagi)
300 gr. bugday nisastasi
200 gr. ceviz i¢i (dévUlmas)
Surubu igin:

2 kg. tozseker (8 su bardag)
1750 ml. su (7 su bardagi)
1/2 adet limonun suyu

Hamuru yoguracaginiz kaba unun 800 gramini (62/5 su bardagini), tuzu, yumurtalari, eritilmis tereyaginin 1 cay
kasigini ve suyu koyarak parmak uglarinizla karigtirin. Yumusak dokulu, purtizsiiz bir hamur elde edinceye
kadar malzemeyi iyice yogurun. Hamuru 10 esit parcaya boéllp Uzerine nemli bir bez értiin ve 10 dakika
dinlendirin.

Firninizi 160 ° C&apos;ye ayarlayip isitin. Dinlenmis hamur pargalarini mermer bir zemin tizerinde oklava ile
mUmkln oldugunca ince yufkalar halinde agin. Yufkalari agarken Uzerlerine kalan unu veya ayni miktarda
bugday nisastasini serpin. Bitin hamur pargalarinin agilmasi tamamlaninca, elde ettiginiz yufkalar Ust Uste
koyun. Tatlyi pigireceginiz tepsiyi ters olarak tzerlerine kapatip, tepsiyi asan fazlaliklari bir bigakla keserek alin.
Tepsiyi yaglayin. Dibine 2 kat yufka déseyin. Aralarina firga ile eritiimig tereyagindan serpin. Kalan yufkalarin
yarisini da tepsiye déseyerek tekrar yag serpin. Iri ¢ekilmis cevizleri bu katin Gzerine yerlestirin. Yufkalarin ébir
yarisini, aralarina yag serperek cevizlerin Gzerlerine kapatin. Yufkalarin désenmesi bitince bir bigagin tersi ile
kenarlarini tepsinin dibine dogru itin. Tatly karo bigiminde kesin.

Kalan eritilmis tereyadini 70-80°C&apos;ye kadar isitin. Tatlinin Gzerini kaplayacak bigcimde tepsiye dokdin.
Tepsiyi sicak firina srlin. Baklavalar kabarip, Uzeri altin sarisi renk alincaya kadar pisirin.

Surubunu hazirlamak igin sekeri ve suyu bir tencerede karistirarak kaynatin. Surup kivamina gelince limon
suyunu katip karigtirin. Bir tagim kaynatip ategten alin. Pigen tatliy firndan alip 2-3 dakika dinlenmeye birakin.
Uzerine kaynar haldeki surubunu dékiin. Kendi tepsisinde sogumaya birakin. lyice soguduktan sonra servis

yapin.
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