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SOGUK BAKLAVA

https://www.aksam.com.tr

250 gram tereyagi

Baklava yufkalarini kendiniz de acgabilirsiniz, hazir alacaksaniz 1 paket baklavalik yufka yeterlidir
1 gay bardag sivi yag

Arasi Icin:

1 su bardag ¢ekilmig ceviz

Arasi ve Uzeri Igin;

2 yemek kasigi kakao veya ¢ikolata

1 cay bardagi ceviz

Yarim ¢ay bardagindan 2 parmak fazla geker
Serbeti icin;

5 su bardagi sit

2 su bardagi seker

Her tatlida oldudu gibi dnce serbeti ocaga koyun ve tatl pisene kadar sogutun. Serbetimiz icin tencereye siitl
ve sekeri ilave edin. Kaynadiktan sonra altini kisip 15 dakika kaynatin ve ocagin altini kapatin.

Tereyagini ve sivi yadi eritin ve ocagin altini kapatin. Soguyan yag ile tepsiyi yagdlayin ve baklava yufkalarini
3&apos;er 3&apos;er tepsiye serin. Her 3 katta bir yaglayin. 3 katta bir yaglanan yufkalarimiza 9. katta cevizini
serpin.

Arasi ve Uzeri igin ayirdiginiz kakao, seker ve cevizi rondodan ¢ok ince bir sekilde gegirin.

Rondodan gecirdigimiz bu karisimi cevizin Gzerine serpelim.

Tekrar katlara ve yaglama islemine ayni sekilde devam edin ve arasinda tekrar ceviz ve karigimdan serpin.
Kalan yufkalarimizi da Uzerine Uger katta bir yaglayarak yerlegtirin.

En son kalan yag ile baklavanin Gzerini yaglayin ve kare seklinde baklavayi kesin.

200 derece firinda kizartin. Kizaran baklavay! firndan alip biraz ilik hale geldigi zaman soguk serbeti Uizerine
gezdirin.
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