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EV BAKLAVASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Serbet icin:

600 g seker

500 ml su

10 ml limon suyu

Hamur icin:

500 gun

2 adet yumurta

80 mlsu

15 ml zeytinyagi

10 ml limon suyu

1/4 tath kasigi tuz

80 g nisasta

220 g antepfistigl veya ceviz, kabaca ezilmig
500 g tereyadi veya sadeyag

Serbet igin sekerle suyu kiiguk bir tencerede karistirin. Kisik ateste karigtirmaya devam ederek sekeri eritin. 5
dakika hafif kaynatin. Limon suyunu ekleyin ve 1 dakika daha kaynatmaya devam edin. Bir kenarda bekletin.
Genisg bir kaba unu eleyin. Ortasina bir gukur agin ve yumurtalari kirin. Su, zeytinyag, limon suyu ve tuz ekleyin.
lyice yogurun ve orta sertlikte bir hamur elde edin. Hamuru yuvarlayip 20 esit parcaya boélin. Parcalari beze
sekline getirin. Bir bezle Uzerlerini rtin.

Her bir hamur bezesini k&dit kadar ince olacak sekilde oklava ile agin. Her agista hamuru nisasta serperek
inceltin.

ik 10 hamuru aralarina nisasta serperek Uist (iste yerlestirin. Bir kenarda bekletin. Kalan hamurlari da agin.
Kenara aldiginiz ilk 10’lu hamuru yaglanmamis 38-40 santimlik yuvarlak bir tepsiye tek tek alin. Hamurlari
yerlestirirken nigastalarini firgalayarak temizleyin. Hamurlari tepsinizin boyutuna gére sarkan kisimlardan kesin.
Ceviz veya fistigi hamurlarin Gzerine yayin. Kalan hamurlari ayni sekilde tepsiye yerlestirin. Artan parcalari esit
sekilde kesin. Yaydiginiz hamurlar keskin bir bigakla 4-5 santimlik elmaslar seklinde dilimleyin. Kare seklinde
de kesebilirsiniz.

Erittiginiz yadi Gzerine gezdirin. 200°C’de 1sitilmig firinda yaklagik 40-45 dakika, altin rengi alana dek pigirin.
Finndan alin. Hazirlayip beklettiginiz surubu sicakken tzerine dékin. Uzerini kapatip serinlemeye birakin.

Not: Baklava, Orta Asya Turk mutfak gelenegini temsil eden yufka agma teknigi ve bu yufkalari kat kat arasina
harclar koyarak yapilan tath tuzlu hamur igleri ile Ortacag Arap ve Iran mutfak geleneginde yer alan serbetli tatl
geleneginin birlesmesiyle ortaya cikmistir. Bayramlarda, dzellikle de seker bayraminda baklava yapmak
kdylerden kentlere her yerde gelenektir. GinimUizde baklavacilarda yapilan ile ev baklavasi incelik agisindan
farkl olur. Ev baklavalarinda geleneksel olan ceviz tercih edilirken, ¢arsi baklavalarinda Antep fistigi dncelik
kazanmistir.
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