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CEVIZLI EV BAKLAVASI

https://acunn.com

Serbeti igin:

4 su bardag toz seker
4,5 su bardagi su

4-5 damla limon suyu
Hamuru igin:

4.5 su bardagi un

2 adet yumurta

Y2 su bardadi sivi yag
1 su bardag st

1 tutam tuz

400 gr. nigasta [7] Hamuru agmak igin
Ara Kati igin:

350 gr. ceviz

Uzeri igin:

200 gr. tereyad

Bir tencereye su ve sekeri koyup seker eriyene kadar sirekli karistirin ve kaynamaya birakin. Serbet kaynayinca
limon suyunu ekleyin karigtirin ve sogumasi i¢in kenara alin.

Hamur icin olan tim malzemeyi derin bir kapta 6nce ¢atalla karistirin hamur birlesmeye baglayinca yumusak bir
hamur olana kadar yogurun. ( eger hamur yogururken elinize yapisiyorsa 1- 2 yemek kasigi un ilave
edebilirsiniz). Hamuru 10- 15 dakika Uzerini bir bezle kapatarak dinlendirin.

Dinlenen hamuru 40 bezeye ayirin, 10 adet bezeyi tek tek nisasta serperek tabak blyukliginde agin.

10 kat yufkayi aralarina bolca nisasta serperek Ust Uste dizin ve merdaneyle tepsi buyUkliginde agin.

Oklava yardimiyla yufkalari tek tek alip tepsiye dizin. Fazla gelen kenarlari bigakla kesin.

Ayni islemi tekrarlayin ve 20. kati da yerlestirdikten sonra ince kiyilmig cevizleri serpigtirin.

Kalan 20 bezeyi de yukarida belirtildigi gibi 10 kat olacak gekilde hazirlayip tepsiye dizin.

Baklava seklinde kesin. Uzerine 200 gr. erimig tereyadi dokiin ve dnceden isitiimig 170 derecelik firinda 1 saat
pisirin.

Firindan ¢ikan tatliya soguk serbet verin ve soguyunca servis edin.
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