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MALATYA BAKLAVASI

Malatya Valiligi

Baklava hamuru iyi cins unla yapilir. Yumurta, st veya yogurt, karbonat ve killl su ile yogrularak hamur
hazirlanir.

Hamur pargalara ayrilir ve dinlendirilir.

Yumak sayisi 30-40 arasidir. Ev nigastasi ile tek tek zar gibi agilarak baklava sinisine Ust Uste yufkalar
zedelenmeden oklava gevrilerek serilir.

Ortasina gelince bol déviilmis ceviz serpilir. Kalan bezeler bitinceye kadar isleme devam edilir.

Sini genigliginde kenarlarindan kesilerek dizeltilir. Kenarindan ¢ikan pargaya kirik denir.

Sini 6nce doérde, sonra sekize, daha sonra sininin ortasindan baslanarak sekiz kollu yildiz ortaya gikacak sekilde
keskin bir bigakla dilimler egit biiytkllikte kesilir.

Uzerine kizgin tuzsuz tereyagi bolca dokuldr.

Yag hamura dokuldiginde cazirdayarak her yanina yayilir.

Daha sonra mahalledeki firinlarda kizartilir.

Daha eski dénemlerde kizartma isi, iki sac arasinda yapilirdi.

Surubu ise 2 6lgli sekere 1,5 6lgl su ile hazirlanir.

Kaynamaya bagladiktan sonra 13-14 dakika kaynatilip limon suyu konur, bir iki tagim kaynatilip elin
dayanabildigi isidaki sogumus surup baklavaya dékaldr.

Not: Sininin etrafindan ¢ikan kiriklar da, tepsinin en altina ve Ustiine birer bitlin yufka, araya artan yufka
parcalar (kiriklari) ve ceviz konmak kaydiyla aynen bir baklava gibi hazirlanip kizartilir ve surubu dékaldr. Buna
sini kingi denir. Bayramdan 6nce ev halkina yedirilir.
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