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OKLAVA BAKLAVASI (KAYSERI)

Kayseri BlyUksehir Belediyesi

5.5 su bardagi un

1 cay bardagi su

1 cay bardagi zeytinyad

2 gay bardagi limon suyu

2 su bardagi déviimis ceviz igi
300 gr tereyagi

2 cay bardagi zeytinyagi

4 su bardag seker

6 bardak su

3 su bardag nisasta

Seker ve suyu tencereye ilave edip kisik ateste iyice kaynatin.

Kaynarken igine limon suyunu ilave edip iki dakika daha kaynatip altini kapatin. Zeytinyagi, limon suyu, sirke ve
yumurtalari bir kaba alip karigtirin.

Karigtirdiginiz malzemelere unu ekleyerek yogurun ve yumusak bir hamur hazirlayin.
Hamurdan 12 adet beze ¢ikartin.

Bezelerin lzerini 6rtiip 30 dakika dinlendirin.

Uzerine nisasta serperek tek tek agin ve aralarina ceviz serperek hamurlari Ust Uste dizin.
Hamuru ikiye bélin ve kesilmis yufkanin ucuna oklavayi iyice sarip sikigtirin.

Ardindan hamurun iginden oklavayi ¢ikartin.

BuzUsturdlmis hamurlar tepsiye dizin.

Hamurlar bigakla 5 cm uzunlugunda kesin.

Eritilmig tereyadini hamurun tzerine kuru yer kalmayacak sekilde serpistirin.

160 derece firinda 30-35 dakika pisirin.

Pisen baklavayi biraz beklettikten sonra Uzerine serbetini dékip soguyunca servis edin.
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