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BAKLAVA

1 kg. sert bugday unu
3 yumurta

10 gr. tuz

50 gr. nisasta

1 kg. sade yag

500 gr. antepfistigi igi
500 gr. st

50 gr. irmik

750 gr. seker

350 gr. su

HAZIRLANISI: )

Un tezgah Uizerine daire seklinde dokulerek ortasi bos birakilir. Ug yumurta, 10 gr. tuz ile ¢irpilarak az miktarda
su ilave edilir ve unla birlikte yogurulur. Yodurma sirasinda hamurun tzerine hafif su serpilerek, kulak memesi
yumusakliginda kivama gelinceye kadar yodurulur. Hamur fitil seklinde uzatilarak iki parmak eninde kesilir (her
biri yaklasik 75-100 gr. arasi olacak), el ile yassilagtirilir. Tekrar hafif nisasta serpilir Gst Uste konulur (6 adet
veya 12 adete kadar ¢ikabilir) ve acilir. Bu hamurlar oklavayla kenarindan ortasina dogru elle inceltilir. Hamurun
yari ¢gapl 25-30 cm. olunca, elle nisasta seprilerek, hamur Ust Uste getirilir. Bastaki islem 3 defa tekrarlanir.
Hamur eni 60 cm boyu 120-140 cm kadar agilir. Agilan hamur baklava yapilacak tepsinin buyutkliginde kesilir.
Bunlar kii¢Uk oklavaya sarilir. Iginden en ince ve en purtizsiz olani yuzlUk ve yizlik alti olarak segilir.

Baklava yapilacak tepsiye ince bir kat yag surulir. Tepsi buyUkligunde kesilen yufkadan oklavayla iki kat serilir.
Bu iglem 12 veya 14 kat yufka serilene kadar devam eder. Daha 6nceden hazirlanmig krema halindeki kaymak
tepsisinin ortasina dokullp bigak yardimi ile her tarafina yayilir (her tarafin egit olmasi gok 6nemlidir). Uzerine
cekilmis fistik serpilir ve Ustl acilan yufka ile désenir. Ustiine yizltk diye ayrilan hamurdan 10-12 kat serilir.
Aralarina yag atilir. Kenarlari diizeltilir. Keskin dilim bicagi ile mekik, muska ve parmak kare seklinde kesilir,
eritilmis sicak yag Gzerine gezdirilir ve firina verilir. Firn 230-260 derece sicakliktadir. Firinda tepsiler devamli
yer degistirerek cevrilir. Baklava 4-5 dakika sonra hazir olur. Hazir olduktan sonra dilim halinde kesilen yerlerin
bicakla arasi aglilir. Ates Uzerinde 2-3 dakika tutulur ve seker verme iglemine baglanir. 1 kg. seker 350 gr. su ile
iyice kaynatilip kivam yapilir, kepceyle Gzerine sicak olarak yavasga yedirilir. Oynatiimayarak soguyuncaya
kadar bekletilir ve servise hazir duruma gelir.

Not: Seker kaynadidi yerde 105-110 derece arasi olmali ve kepgeyle bakildiginda hafif sinmis olmasi
gereklidir. Kaymagin hazirlanigi, 1 kg. st ates Gzerinde kaynatilir. Sonra irmik yavas yavas bosaltilir devamli
karistirilir ve sogumaya birakilir.

Not: Baklavaya fistik yerine ceviz konursa cevizli baklava, fistik veya cevizle beraber kaymak konmazsa kuru
baklava, kesim sekline gore kare gibi kesilirse kare baklava, havug dilimi gibi kesilirse havug dilimi adlarini alir.

ML® Cikolatali Baklava icin tiklayin
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