Cevizli ev baklavasi

1 baklava — 50 adet (dilimlerin blylkligine gére)

Sire: 3-3,5 saat

Malzemeler

Hamuru igin

4 yemek kasigi yogurt (100 g)

2 adet yumurta (100 g)

400 g bugday unu (hamurun yeterince yumusak olmasi ve ele yapismamasi igin ekstra un gerekebilir)
% limonun suyu (22,5 g)

10 yemek kasig1 aycicegi yagi (100 g)

100 ml su

% paket kabartma tozu (10 g)

i¢ harci igin
250 g misir nisastasi (katlarin birbirine yapismasini dnlemek igin; aciklama asagida)

250 g tereyagi



150 g ince g¢ekilmis ceviz

@ Cevizlerin ne kadar iri/ince olacagina kendiniz karar verebilirsiniz. Ceviz ne kadar iriyse baklava o kadar

sert olur.

Ceviz yerine Antep fistigl, findik veya badem kullanabilirsiniz.

% yemek kasig1 aycicegi yagi (5 g)

Serbeti igin:

Birkag damla limon suyu

250 g toz seker

250 ml su

Yapilisi

Hamur igin tim malzemeleri biyik bir kaba koyun ve hamur pliriizsiiz olana ve ellerinize veya galisma
ylzeyine yapismayi birakana kadar yogurun.
Blyuk bir hamur bezesi olusturun, bezenin Gzerini 6rtiin ve yaklagik 60 dakika bekletin.
Bliylik hamur bezesini yaklasik 100 esit bezeye béliin.

{@:_ Puf noktasi: Blylk hamur bezesini tartin ve 5 esit bezeye béliin. Daha sonra bezeleri tekrar

ikiye boliin. Bu bezelerin her birinden 10 kiiglk beze yapabilirsiniz. 20 bezeden olusan gruplar

olusturun.

@ Bu bezeler baklavanin katlarini olusturacak.

Bir oklava ile bezeyi yuvarlak sekilde agin.

] Acarken bol miktarda misir nisastasi kullanin, bdylece pisirme sirasinda katmanlar birbirine
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yapismaz.
20 bezelik gruplari ayni sekilde agin. Her bir agilmis bezeyi, 6nceden agilmis olan bezenin lzerine kat
kat yerlestirin.

Her biri 20 adet acilmis bezeden olusan 5 grup elde ettiginizden emin olun.

Her hamur grubunu firin tepsisinin boyutu kadar agin.

@ Hamur elastiktir ve biizllebilir, bu nedenle firin tepsisinin boyutundan biraz daha biytk agin.

-@_ Hamuru yatay olarak agin ve hamurun kaymamasi igin sadece yukaridan baski uygulayin. Sonra

P W N

hamuru ters cevirin ve ardindan baska bir ceyrek tur ¢evirin. Yatay olarak birkac kez daha agin.
Bu, hamurun birbirine yapismaya baslamasini saglayacaktir.

Firin tepsisine bir hamur grubu yerlestirin.



9. Hamurun Uzerine biraz ¢ekilmis ceviz serpin ve ardindan baska bir hamur grubunu firin tepsisine
yerlestirin.
10. Tum hamur gruplari ve cevizler firin tepsisine yerlestirilene kadar ayni islemi tekrarlayin.
@ Son hamur katinin tzerine ceviz koyulmaz.
@ Baklava ne kadar ¢ok katliysa o kadar iyidir.
11. Baklavayi 6nce yatay sonra ¢apraz olarak kesin. Béylece geleneksel elmas seklini elde edersiniz.
12. Tereyagi ve aygicegi yagini bir sos tavasinda kisik ateste seffaflasana kadar eritin.

' Tereyagi berrak olmali ve dibinde parcalar gériinmelidir. Tortuyu kullanmayacaksiniz.
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Kullanmadan 6nce tereyagini ince bir siizgegte sliziin.
13. Tereyaginin lzerinde olusan koplgu kasikla alin.
14. Tereyagini dilimlenmis baklavanin lizerine kasikla paylastirin.
15. Baklava 170 °C'de firinda yaklasik 45 dakikada piser.
16. Toz seker ve limon suyu ile suyu kaynatin ve 5 dakika kaynamaya birakin.
17. Ocagi kapatin ve serbetin oda sicakligina gelmesini bekleyin.

18. Ilik serbeti sicak baklavanin lzerine kasikla dokiin ve birkag saat bekletin.

PUF NOKTASI

Baklava hazirlandiktan sonra bir haftaya kadar saklanabilir. Baklavayl dondurabilirsiniz.

Besin degeri (1 parga)

Eneriji (kcal) 132
P(g) 1,8
Y (g) 8,5
KH (g) 11,9

KH porsiyonu yaklasik 1



