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EV YAPIMI CEVIZLI BAKLAVA

Hamur icin:

5 su bardagi un

1 su bardag st

Yarim limon suyu

2 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 corba kasig aygicek yagi
1 paket Pakmaya Misir Nisastasi
3 su bardag tereyagi

Kirik ceviz ici

5 bardak su

6 bardak toz seker

Limon

Hamuru igin malzemeler bir kaba alinir. lyice elastiki bir yapi alana kadar yogrulur.

Uzerine nemli bir bez érterek 30 dakika dinlendirilir.

Dinlenen hamur diizgiince uzatilip 10 esit pargaya kesilir.

Uzerlerine Pakmaya Misir Nisastasi serperek 20 cm ¢apinda merdaneyle agilarak aralarina tekrar nisasta
serperek Ust Uste konulur.

Tekrar Uzerine nemli bir bez 6rterek 30 dakika daha dinlendirilir.

Dinlenen hamur merdaneyle tekrar 50 cm ¢apinda agllir ve tek tek oklavaya sararak aralarina nisasta serperek
oklavayla incecik olana kadar agilrr.

Ust Uste agilan hamurlar baklava yapilacak tepsinin tzerine koyulur ve sarkan kisimlari kesilir.

Tepsinin iginde kalan hamur katlanarak bir kenara alinir. Artan kisimlar 4 esit pargaya bolinip kenara alinir.
Tereyagi eritilip 1lik bir sekilde bekletilir.

Artan ve kenarda kalan hamurlar tepsinin tabanina aralarina tereyagi serperek désenir ve ceviz serpilir.
Tepsinin ortasinda kalan ve dizgiin sekilde katlayip kenara alinan hamur tek tek aralarina yine tereyagi
serperek dosenir.

Istenilen sekilde kesilip, artan tereyadi hamurun her yerine esit gelecek sekilde dékuldir.

180 C[?lde 30 -35 dakika pisirilir.

Baklava firinda piserken serbet kapagi kapali bir sekilde 10 dakika kaynatilir.

Firindan ¢ikan baklavaya esit bir sekilde sicak olarak dékaldr.
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