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EV BAKLAVASI

Milli EGitim Bakanhgi(8 ile 12 kisilik)

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 su bardag ilik sit

1 paket kabartma tozu

100 gram eritilmis tereyagi

1 yumurta

250 gram dévuimdis ceviz igi
500 gram bugday nigastasi
Uzeri icin:

150 gram eritilmig kizgin tereyagi
Serbeti igin:

5 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Hamur malzemeleri ile podag¢a hamuru kivaminda yumusak bir hamur hazirlanir.

Hamur 15-20 dakika dinlendirilir.

Dinlenmis hamur 3 esit parcaya ayrilir. Her parcadan 16-18 adet cevizden kiigUk parcalar koparilir.
Kopartilan pargalara elle ceviz sekli verilir, sekil verilen kiigik bezeler merdane ile bir yemek tabagi
bilyUkliginde agilir.

Aralarina bolca nigsasta serperek 16 veya 18 parga Ust Uste konur (son bezeye nisasta serpilmez).
Boylece 16[7li veya 18[7]li 3 grup elde edilir.

Yuvarlak bir firin tepsisi yaglanir. (Yuvarlak yoksa dikddrtgen tepsinin i¢ine yuvarlak agilan hamur konulabilir.).
16[2l bir grubu alip merdane ile tepsi genisliginde agilir.

Hamur tepsiye serilip Ustlne ceviz i¢inin yarisi serpilir. Ikinci grup da acilip Gzerine serilir.

Kalan cevizler de bunun Uzerine serpilir. Son grup hamur da agilarak en Uste serilir.

Tepsideki yufkalar baklava dilimi geklinde kesilir.

Uzerine her yanina dedecek bicimde 150 gr kizgin tereyadi gezdirilir.

200 derece sicakliktaki firinda, Uzeri kizarana kadar pisirilir.

Finndan gikartilip baklava sodutulur.

Serbet ilik baklava sogukken serbeti tepsinin Gzerine gezdirilir.

4-5 saat sonra servis tabagina alinarak servis edilir.
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