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EV BAKLAVASI

5 su bardagi un

3 adet yumurta

1 su bardag st

1 su barda@i aycicek yagi

1 paket kabartma tozu
Yarim ¢ay kasigi tuz

Ara katlari igin:

1,5 su bardagi misir nisastasi
250 gram eritilmis tereyagi

3 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz ici
Serbati igin:

3,5 su bardagi toz seker

3,5 su bardagi su

Yarim tath kasidi limon suyu

Karistirmak igin hazirlanmis olan derin bir kap igerisine unu bosaltin ve diger malzemelerin iyi karigsabilmesi igin
havuz seklinde bir cukur olusturun. Olusturdugunuz havuza yumurta, sit, aycicek yagi, kabartma tozu ve tuzu
ekleyin.

Malzemelerin tamamini una yedirerek karigtirma baglayan ve kulak memesi kivamina gelene kadar yogurun.
Hazirladiginiz hamurun Gzerini kapatarak 1 saat kadar oda sicakliginda dinlenmesini ve kabarmasini bekleyin.
Hazir hale gelen hamuru gbz karariyla 20 esit pargaya bdélin ve oklava ile tabak biyUkligiine gelecek kadar
agin.

Aralarina misir nisastasi eklediginiz bezeleri birer birer oklava yardimi ile blyutin ve incecik hale gelene kadar
acin. Yufka katlarinin aralarini yaglamak icin tereyagini kiigiik bir tencerede kisik ategte eritin.

Onceden dibi yaglanmig olan tepsiye agtiginiz yufkalari dizmeye baglayin ve 10 adetin aralarinda tereyagi
olmasina 6zen gosterin. Ince gekilmis ceviz icini baklavanin orta katina esit olarak dagitin.

Kalan yufkalari da ayni sekilde aralarini tereyagi ile yaglayarak Ust Uste dizin ve baklavanin ikinci katini
olusturun. Yufkalarin kenarlarini bigak ucu yardimiyla tepsinin alt tarafina dogru ittirin.

Baklavayi dikdértgen dilimler haline getirin ve kalan eritilmis tereyagini bir yumurta firgasi yardimiyla baklavanin
Uzerine sOrdn.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yufkalarin Gzerini sik sik kontrol ederek pisirin. Ortalama 50 dakikalik bir
pisme siresinin ardindan yufkalar tamamen kizarmig olacak.

Baklavanin serbetini hazirlamak icin; toz sekeri, suyla derin bir tencerede karistirdiktan sonra orta ateste
yaklasik 25 dakika kadar kaynatin. Kaynayan serbete limon suyunu ilave ettikten sonra ocaktan alin.

Finndan ¢ikarttiginiz sicak baklavanin Gzerine bir kepge yardimiyla sicak serbeti azar azar ilave ederek icine
cekmesini bekleyin. Serbetini geken baklavayi dilediginiz gibi serpistirip servis edin.
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