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CEVIZLI EV BAKLAVASI

Eyip Seving

175 gr tereyagi

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi misir nigastasi
1 cay bardag piring unu

2/5 su bardagi un

1 corba kagig sirke

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

3 su bardagi dévilmus ceviz
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker

3 su bardagi su

Yarim limon suyu

Genis bir kap i¢inde un,sivi yagd,yumurta,sirke,tuz,kabartma tozu ve yogurdu karistirip iyice yogurun.Kulak
memesi yumusakliginda elde ettigimiz hamuru 20 dakika dinlendirin.Daha sonra hamuru 3 esit par¢aya bdlin
ve her bir pargay! 10 esit parcaya bélin.Misir nisastasi ile piring ununu bir kapta karistirin.10 adet hamur
par¢asini elinizle bastirarak genigletin ve aralarina piring unu ve nisasta karigsimini serpip Ust Uste koyun.Daha
sonra hamurlardan oklava yardimiyla tepsi buyukliginde yufka a¢in.Bu islemi diger hamur parcalar iginde
uygulayip 3 adet 10 katl baklava yufkasi elde edin.tepsiyi yagladiktan sonra ilk 10 lu yufkay tepsiye
yayin.Uzerine eritiimig tereyaginin 1/3 Un0 gezdirip dévilmUs cevizin yarisini serpin.Uzerine ikinci onluyu da
yayip yaglayin.ve kalan déviims cevizi serpin.En son Ug¢lnci onluyu yaydiktan sonra baklavayi keskin bir
bicakla dilimleyin.lzerine kalan tereyagini gezdirin ve 200 derece i1sitilmig firnda nar gibi kizarana kadar
pisirin.Bu arada serbet malzemelerini karigtirip kaynatin ve sogumaya birakin.Firindan ¢ikardigimiz baklava
soguduktan sonra 1 saat dinlendirin ve servis edin.
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