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DONDURMALI CIKOLATALI EV BAKLAVASI

Baklava icin:

1 Paket Pakmaya Bugday Nisastasi

1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Bugday Unu (Hamura Yeterli Olacak Kadar Ekleyin)
1 Su Barda@ Sit (100ml)

3 Adet Yumurta

10 Yemek Kasig Tereyadi (180g)

1 Y2 Cay Bardagi Sivi Aycicek Yagi (150ml)
Y2 Limonun Suyu ve Kabudunun Rendesi
1 Su Bardag Badem Kingi

1 Su Bardag Damla Cikolata

Bir Tutam Tuz

Serbeti igin

4 Su Bardagi Toz Seker (700g)

6 Su Bardagdi Su (600ml)

4-5 Adet Karanfil

Y2 Limonun Suyu

1 Adet Cubuk Targin

Servis igin

2 Su Bardagi Stizme Yogurt (4009)

1 Gay Bardagdi Badem Kingi

1 GCay Kasigi Targin

1-2 Yemek Kasigi Bal

Taze Nane Yapraklar

1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos

Finninizi énceden 180 °C ayarlayip isitin.

Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu eleyerek aktarin. Ortasini gukurlastirip diger
hamur malzemelerini ilave edin.

Bugdday ununun kivamini kontrol ederek eklemeye devam edip, kivamini aldidinda 10-12 dakika yogurun.
Hazirladiginiz hamuru top sekline getirip, 15 dakika dinlendirin.

Dinlenmis hamurdan cevizden biraz biyUk parcalar koparin.

Her bir parcayi ¢calisma unu serpistirilmis tezgahta, merdane yardimi ile tepsinizle ayni élgtlerde agin.
Actiginiz baklava yufkalarini inceligine gore 6-8 adet Ust Uste getirip merdane ile Uzerlerinden gegin.

Aralarina badem ve damla ¢ikolata karigimi serpistirin.

Bu islemi 4-5 kez tekrarlayin. En Uste yufkalar 4-5 kat Ust Uste agip yerlestirin.

Son katin yufkalarini kenardan tepsinin igerisine sikistirdiktan sonra her iki ydne kesiklerle baklava seklini verin
ve 6nceden 180°C isitilmig firinda 45-50 dakika pisirin.

Bir sos tenceresinde tUm serbet malzemesini kaynatarak pigirin.

Ocaktan aldiginizda stizge¢ yardimiyla karanfil ve gubuk targini icerisinden alin.

Soguyan baklava Gzerine ilik serbeti gezdirerek dokin.

Bir karistirma kabina stizme yogurt, toz badem ve tarcini mikser yardimi ile 2-3 dakika karistirin. Dondurucuda
3-4 saat bekletin.

Baklavalari, tizerinde bal gezdirilmis yalanci yogurt dondurmasi ve taze nane yapraklari ile servis edin.

Not: Yogurt yerine mascarpone veya labne peynirinden de kremamsi bir dondurma da hazirlayabilirsiniz.
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