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KOLAY CEVIZLI BAKLAVA

Oncelikle sogumasi i¢in zamana ihtiyag duyacaginiz serbeti hazirlamakla baglayabilirsiniz. Tim malzemeleri
tencerede yaklasik 30 dakika pisirin. Sogumasi igin beklemeye alin.

Hamur icin yumurta, sivi yag, tereyadi, kabartma tozu, yodurt, limon suyu ve tuzu derin bir kabin iginde iyice
karistinin. Bundan sonra yavags yavas unu ekleyebilirsiniz. Hamuru kivam almasi igin iyice yogurun. Ardindan
nisasta serptiginiz diiz bir zeminde agmak igin 4 esit par¢aya bélin. Merdane yardimi ile agin.

Actiginiz hamurun Gzerine bol bir sekilde nisasta serin ve katlayin. Daha sonra tekrar nisasta serpin ve katlayin.
KugUk bir zarf olana kadar bu isleme devam edin ve daha sonra dinlenmeye birakin. Diger hamur pargalariniza
ayni iglemi yapin. 20 dakika kadar beklettiginiz hamurlari tekrar nigasta serperek agin. Agilan hamuru firin
tepsisine yerlestirin. Ikinci hamuru da yerlestirdikten sonra pargaladiiniz cevizleri hamurun zerine bolca
serpin.

Uzerine tekrar hamurlari yerlegtirin. Daha sonra dilimleyin. Bir tavada erittiginiz tereyagini baklavanin tizerine
dokin. Daha sonrada sivi yagi dékin. Onceden isitilmis 180 derecelik firnda pisirmeye baslayin. 25 dakika
sonra firini 170 dereceye indirin. Yaklagik 2 saat pisecektir. Pistikten sonra sogumasi igin birakin. Soguyunca
Uzerine serbeti dokun.

3 saat kadar dinlendirdiginiz baklavaniz servise hazir.
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