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Bayram icin ev baklavasi tarifi

Gusto / 11/07/2015

Bayram gelenegi tatlilar arasinda kuskusuz baklavanin yeri ayridir. Ramazan Bayramini unutulmaz kilacak baklava tarifini Haci Sayid'in ustalari bizler icin hazirlamis.
Iste sabriniz ve vaktiniz varsa bayram icin evinizde yapabileceginiz cevizli baklava tarifi...

CEVIZLI BAKLAVA
Malzemeler
1 kg baklavalik bugday unu
3 yumurta
15 gr tuz
300 gr su
350 gr 6gutiilmis ceviz igi

serbet igin;
1 kg seker
400 gr su
yarim limon suyu
40 - 60 cm tepsi (blyuk boy firin tepsisi)

Hamurun hazirlanmasi:
Mermer tezgahi veya piiriizsiiz tahta masa iizerine 1 kg. baklavalik unu tepeleme dékiip ortasini havuz gibi acin. icine 350 gr su, 15 gr. tuz ve 3 adet yumurtayi koyun
ve yogurarak hamur tutun. Hamur sert gelirse, biraz daha su katilarak yumusatilabilir, fakat baklava hamuru sert olmasi gevrekligi artirir.

Yogurdugunuz hamurun lzerini nemli bir bez ile kapatip 15 dakika kadar dinlendirin.
Dinlendirdiginiz hamura bir kez daha bu islemi tekrarladiktan sonra, hamuru diizgiin, ince uzun bir oklava sekline sokup bigak ile 30 esit parca halinde kesin.

Kesilen hamurlar beze haline getirilerek Ust Uste aralarina hafifce nisasta serpin. On bes dakika kadar daha tizeri nemli bir bez 6rterek dinlendirin. Dinlenen hamurlar
teker teker tabak buyukligiinde agilarak Ust Uste aralari bolca nisasta serperek dizin. Hamurun her yerinin nisastali oldugundan emin olmalisiniz. Aksi takdirde hamur
bir birine yapisir.

Actiginiz hamurlari, lizerine nisasta serpip 10’ ar 10%ar istifleyin. Kenarlarindaki fazla nisastayi alip hamurlarin tizerine yine nemli bir bez 6rtiin ve dinlendirin.
Dinlenen hamurlardan ilk 10°'luk grubu tezgahin lzerine alip nisasta serptikten sonra merdane ile kenarlara bastirarak tepsinizin biiylikliglinde agin, agtiginiz yufkalari
teker teker oklavaya sararak tezgahin Ustline teker teker serin; bu arada yufkalarin tzerine nisasta serpmeyi ihmal etmeyin. Bu islemi diger 10’luk gruplar igin de
tekrarlayin.

Tepsiye Dogsemesi:

Hazirlanmis yufkalardan ilk 10°luk kismi tezgaha Ust Uste serin ve tepsinizi kalip yaparak disinda kalan kisimlari kesip pargalara ayirin. Tepsinin igini hafif yaglayin.
Tabanina yufkalarin iki tanesini diizglince serin hafifce erittiginiz tereyagi ile yaglayin. Kesilen kenar yufkalarin yarisini tepsinin icini tamamen kaplayacak sekilde kat
kat atin tekrar yaglayin. islemi ilk 10'luk yufka bitene kadar tekrarlayin. Bu yufka katlarinin {izerine 6gitiilmis ceviz icini serpin. Kalan kenar yufkalar da, cevizin
Uzerine ayni sekilde kat kat atin yaglayin. Daha sonra diger 10°luk yufka islemi iginde ayni islem yapilir.

En son kalan 10 tane yufkalar ise tek tek tepsiye yerlestirilir aralar tek tek yaglanir. Tepsinin disina tasan yufkalarin kenarlarini bigak ile diizeltin. Dikkatli bir sekilde
cok keskin bir bigak yardimiyla baklavayi dilimleyin. Geriye kalan erimis tereyad, tepside kuru yer kalmayacak sekilde gezdirerek dokiiliir. islemi biten baklava tepsisi
200 derecedeki firinda yaklasik 45 dakika kadar pisirilir.

Firindan gikan baklava sogutmadan hazirladiginiz sicak serbet her yerine esit bir sekilde dokdlir. Serbetin cekmesi ve sogumasi beklenir. Bayram sabahi afiyetle
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yenir...

(https://plus.google.com/111139069635417829913)
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