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EV BAKLAVASI

3/4 ¢ay bardadi zeytinyagi
Bir tutam tuz

250 gr. bugday nisastasi
400 gr. dévilmis ceviz
250 gr. tereyag

Yaklasik 6-7 su bardagi baklavalik un
3 yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi su

4 su bardag toz seker

4 su bardagi su

1/2 limon

Yogdurma kabina 4 su barda@i unu eleyelim. Yumurta, sit, su, zeytinyadi ve bir tutam tuz katarak yumusak bir
hamur yoguralim. Gerektikge un ilave edelim. Hamuru 20 esit bezeye bdlelim. Bezeleri unlanmig mutfak tezgahi
Uzerinde teker teker yodurarak 6zlendirelim. Ustlerini bir bezle 6rtlip 20-30 dakika dinlendirelim. Bezelerin
Uzerine bolca un ve nisasta kansimi koyarak oklavayla incecik yufkalar agalim. Agtiklanmizi temiz bir ¢carsaf
Uzerine serelim. Firini 170 (turbo 150) derecede isitalim.

Genis bir tepsiyi yaglayalim. Yufkalardan birini tepsiye ddseyelim. Tepsiden sarkan kisimlari ayri bir yerde
biriktirelim, ceviz serpistirelim.

Tum yufkalar bu sekilde tepsiye doseyelim. Bir bigakla baklava dilimlerini keselim. Bir tavada tereyagini
yakmadan kizdiralim. Hemen baklavanin Gizerine gezdirelim. Tepsiyi firina yerlestirelim. Uzeri pembelesmeye
baslayinca finn sicakligini 150 (turbo 130) dereceye dusirelim. Toplam 30-40 dakikada baklavanin i¢i de pismis
olur. Tepsiyi firndan alip iinmaya birakalim. Suyla gekeri atese koyup bir tagim kaynatalim.

Serbet hafif¢ce koyulasana kadar, yaklasik 10 dakika kisik ateste tutalim. Uzerine limon suyunu sikip 1-2 dakika
sonra atesten alalim. Baklava Ilik, serbet sicakken baklavanin Gzerine gezdirelim, 2-3 saat serbetini cekmesi
icin bekletelim.
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