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EV BAKLAVASI

3.5 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi sit

1 yemek kasigi sirke
CGay kasigi ucuile tuz
Hamuru acmak igin:
Nisasta

Arasi igin:

2 su bardagi ceviz kingi
Uzerine:

250 g tereyagi

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Serbeti igin:

4 su bardag seker

4 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Uygun bir tencereye seker ve suyu alin, karigtirdiktan sonra yaklagik 15 dakika kaynatin.

Sdrenin sonunda limon suyunu da ekleyin, bir ka¢ dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin.

Baklava hamuru i¢in yumurta, sivi yag, sut, sirke ve tuzu uygun bir kapta karistirin.

Daha sonra yaklasik unu yavas yavas ilave ederek hamurunuzu yogurmaya devam edin.

Hamur toparlanip ele yapismayan bir kivam alincaya kadar glizelce yogurun. Daha sonra hamurun Uzerini stre¢
film ile kapatin ve mimkinse 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. Dinlenen hamurumu tezgaha alin, elinizde
tekrar yodurarak toparlayin. Hamuru ilk énce birbirine esit olacak sekilde 3 parcaya bdliin. Daha sonra ise her
bir parcayl 9&apos;ar pargaya ayirin....

Boéldigunuz parcalar distan ice dodru yodurup, elinizde yuvarlayarak beze haline getirin. Toplamda 27 adet
beze elde etmis olacaksiniz. TUm parcalari beze haline getirdikten sonra Uzerlerini streg filmle kapatin. Nisasta
serpmis oldugunuz tezgahin Gzerine bezelerimizden birini alin ve merdane yardimiyla kiicik tath tabag:
boyutunda agin.

Bu arada bezeleri 9&apos;ar olacak sekilde 3 gruba ayirin. Bu sekilde ilk 9 bezeyi tek tek agin ve aralarina bolca
nisasta serperek Ust Uste yerlestirin. Daha sonra hazirlamis oldugunuz 9 kat hamuru tepsi boyutuna gelecek
sekilde genigletin. Bu asamada arada bir hamuru ters-yz edin altta kalan kiguk katlar da genisleyebilsin
Kullanacaginiz tepsi boyutunda genislettiginiz hamurumuzu dikkatli bir sekilde katlarina ayirin. Baklava
hamurunu tepsinize yerlegtirin.

Ik 9 kati tepsiye yerlestirdikten sonra Uzerine ceviz kiriklar serpistirin. Diger 9 bezeyi de ayni sekilde agin ve
aralarina nisasta serperek Ust Uste yerlestirin. Ardindan tepsi boyutunda genisletin. Geniglettiginiz hamuru
tekrardan katlara ayirarak firin tepsisine yerlestirin.

Tepsiye yerlestirdiginiz hamurlarin Gzerine tekrar 2. kat olarak ceviz serpistirin. Son 9 bezenizi yine ayni gekilde
hazirlayin ve tepsinize yerlestirin. Sira geldi baklavanizi kesmeye. Oncelikle dért biyUk G¢gen olacak sekilde
kesin. Daha sonra bu 4 pargay! kiicUk tggenlere ayirin. Son olarak, eritiimis tereyadi ve sivi yagdan olusan
karisiminizi baklavanizin tGizerinde gezdirin.

Baklavanizi 170° énceden isitigimiz firinda 1 saat pismeye birakin.

Finndan aldiginiz sicak baklavalarin tGzerine soguyan serbetinizi gezdirin.
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