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SARAY BAKLAVASI HAMURU

Necip Usta

750 gram un

1 tath kasidi pudra sekeri

20 gr. tuz

1/2 kahve fincani rafine yag
2 bitln yumurta

1 yumurta sarisi

200 gr. su

Hamurun yag :

400 gr. ¢ig yag (orta sertlikte)

Unu mermerin Uzerine eleyip harman yapiniz. Sonra ortasini havuz gibi a¢ip bitin malzemeyi ilave ettikten
sonra elinizle karistirip unu azar azar yedirerek hamur yapiniz. Avucunuzun igi ve tabaninizla kuvvetlice bir ileri
bir geri bas-tira bastira, yirta yirta yogurup yuvarlak 60 cm. uzunlugunda bir hamur yapiniz. 20 cm. kargilikli iki
ucunu kivrik kismini igine birakarak birbirlerinin Gzerlerine katlayiniz. Islatip sikilmig ka-Imca bir bez 6rtiip 20
dakika dinlendiriniz. Hamuru tekrar uzunlamasina iki tabaninizla birini kaldirip birini indirerek kuvvetlice bastira
bastira yogurup aynen dinlendirip ve sonra iki avucunuzun i¢i ile hamuru yuvarliyarak 60 cm. uzunlugunda
yuvarlak pdrizsuz bir hamur yapiniz. Uger parmak ara ile 50 gr. 22 parcaya kesiniz. Avucunuzun igi ile
yuvarlayip kicUk birer top gibi yaparak alti erimemis yagla yaglanmis bir tepsiye diziniz. Hamurlarin Gzerlerini de
ayni sekilde yagladiktan sonra tzerine rutubetli bez 6rtlip 20 dakika dinlendiriniz.

Hamurun bir tanesini alip merdane ile 2 - 3 milim kaliniginda oval pide bigimi acip yukardaki yagdan ceviz
bilyUkliginde alip (15-18 gr.) hamurun lzerine yedirerek sivayiniz ve uzunlamasina hamurun bir yarisini tam
ortadan digerinin Gzerine katlayiniz. Digerlerini de ayni sekilde hazirlayip Ust tste dizdikten sonra hamurlari alt
Ust geviriniz ki dnce yagdladiklariniz Gste ¢iksin. llk hamurdan bagliyarak bir hamur alip bir ucu sol elinizde
mermerde diger ucunu sag elinizle salliyarak, hafif hafif gekerek hamuru ince 1 milim kalinhginda bir kurdela gibi
uzati niz ve ucundan basliyarak sigara durer gibi yuvarlaya yuvarlaya dirip ayni tepsiye koyunuz.

Digerlermi de ayni sekilde hazirladiktan sonra Uzerlerine rutubetli bir bez kapatip 20 dakika buz dolabinda
dinlendirdikten sonra kullaniniz.
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