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FISTIKLI BAKLAVA

Malzeme:

Baklava hamuru:

250 gr. un (5 kahve fincani)

50 gr. su (3/4 kahve fincani)
200 gr. nisasta (4 kahve kasigi)
2 tane yumurta

1 kahve kagiJi tuz

1 tath kagigi zeytinyagdi

Ici:

225 gr. eritilmis sadeyag (1 bardak)
200 gr. antepfistigi

120 gr. toz seker (1/2 bardak)
Surubu:

500 gr. toz seker (2 bardak)
375 gr. su (1,5 bardak)

1 tath kasidi limon suyu

Yapiligt:

Hamur tahtasinin Gzeri iyice silindikten sonra ayiklanmig antepfistigi konulur ve toz sekeri serpilerek iyice
karistirilir. Sonra bunlarin Ustlerine merdane ile bastirlir ve ezilir, bir tabada alinarak bir tarafa birakilir. Hamur
tahtasinin Gzeri iyice silinir ve kuruduktan sonra un elenir, ortasi havuz seklinde agilarak buraya yumurtalar
kirilir, tuz serpilir ve su ilave edilir. Sonra hepsi karnstirilip, yodrulur, hamur yapilir. Hamur yuvarlamak suretiyle
uzatilir caprazlayip yeniden yuvarlayarak 15 dakika yogrulur. Sonra hamurun Gzerine nemli bir bez érterek yarm
saat dinlendirilir. Stre dolunca hamura bir tatl kasidi zeytinyadi strtlir ve 15 dakika ayni sekilde yogrulur ve
hamur uzatilarak 8 esit parcaya kesilir. Her bir parca yassiltilir ve hepsinin Uzerine nigasta serpilir ve hepsi
birbirinin tGzerine oturtulur, istiflenir. Sonra hamurlar birer birer alinarak merdane ile tabak ¢capinda agilir, Gzeri
nisastalanir ve énceki gibi nisastalanip istif edilir. 20 dakika dinlendirilir. Sonra hamurlar teker teker alinarak
merdane ile vurulup biraz daha blyGtilir. Bu is her hamur igin 2-3 kez tekrar edilir. Sonra hamurlar hep
nisasta-lanmak suretiyle agilip Ust Uste oklavaya sarilir, tahtaya yayilir, nisasta serpilir ve bdylece hamurlar iyice
blyUlthldr ve Gst Uste hamur tahtasina yayilir. Tepsi iyice yaglanir ve yufkalardan biri tepsiye désenir, Gzerine
yarim kasik yag gezdirilir ve bdylece her yufkanin tizeri yaglanarak yufkanin yarisi tepsiye désenir. Yufkalarin
Uzerine ezilmis olan sekerli Antep fistiklari yayilir ve yeniden yufkalar désenerek her yufka yaglanir. Sonra
yufkanin Gzerine de kalan yad gezdirilir. Sonra yufkalar bastirilarak baklava bigimi kesilir ve tepsi orta isidaki
firna sUrdlUr. Bir saat pigirilir. Baklava piserken bir tencereye su, toz sekeri ve limon suyu konularak ateste
karistinlmak suretiyle 15 dakika kaynatilir, sonra ilinmaya birakilir. Baklavalar pisip pem-belesince tepsi firndan
alinir ve iindiktan sonra bir fir¢a ile Gzerine hafifce yag surullr, sonra da ilik, koyu surup azar azar dokulerek
icirilir. Bundan sonra da baklavalar tabaklara alinarak servis yapilir.
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