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SOGUK BAKLAVA

Baklava icin:

1 paket baklavalik yufka

300 gram ceviz igi (ince ¢ekilmis)

300 gram tereyagi

Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

1 su bardagi su

3 su bardagi st

1 paket vanilya (varsa 1 yemek kagigi konsantre siit)
Uzeri icin:

80 gram sUtll ¢ikolata(1 tablet) (buzlukta beklesin)
1 yemek kasigdi sit tozu (kakaolu)

Tatimizin ilk olarak serbetini hazirlayalim. Bunun icin tenceremize seker ve suyu alarak kaynamaya birakalim.
Kaynadiktan 5 dakika sonra ocaktan alalim ve sogumaya birakalim.

Ardindan kigUk bir sos tavasina ya da kig¢uk bir tencereye tereyagimizi alalim ve eritelim. Yagimiz erirken
Uzerinde olusan kdpukleri bir kagik yardimi ile alalim.

Yagdimiz eridikten sonra ocaktan alalim ve Gzerine sivi yagimizi ekleyerek karigtiralim.

Baklava yufkamizi tezgaha alalim, kullanacagimiz firin kabimizi yufkamizin kenar kismina yerlestirerek
etrafindan bigak ile keselim. Ben bu tarifte kliclk boy yuvarlak borcam kullandim (27cm).

Baklavamin ¢ok kalin olmasini istemedigim i¢in kenarda kalan baklava yufkasini kestim ve daha sonra bagka bir
tarifte kullanmak icin hava almayacak sekilde paketleyerek kaldirdim (fotograflarda ve videoda daha net olarak
gorebilirsiniz)

Ardindan daire seklindeki yufkalarin kenarlarinda kalan kisimlari da aralara yerlestirmek aldim. Bu asamada
baklava yufkalarinizin kurumamasi igin yufkalarinizi temiz bir 6rtl arasinda tutmalisiniz.

Daire seklindeki yufkalarimizi alt ve Ustte kullanmak icin esit olacak sekilde ayiralim.

Firin tepsimizin tabanina yag karigimmizdan 1 kasik kadar alalim ve firga ile her yerine gelecek gekilde strelim.
Daha sonra 1 tane bitiin yufkamizdan yerlestirelim. Uzerine kenarlarda kalan pargalardan da bir ka¢ yaprak
yerlestirelim. Ve 1 kasik daha yag gezdirelim. )

Tekrar daire seklindeki yufkamizdan yerlestirelim. Uzerine pargall yufkalardan yerlestirerek tzerine bir kagik
yag gezdirelim.

Bu sekilde yufkalarin yarisini tepsimize (st Uste siralayalim (Son 2 katta bGttin yufka pargalarindan
yerlestirelim.)

Ardindan baklavamizin ara malzemesini yerlestirelim. Ben iri ¢ekilmis fistik kullandim siz dilerseniz findik ya da
cevizde kullanabilirsiniz.

Bu asamada firnimizi alt Ust fansiz ayarda 170°C’de i1sinmaya birakalim.

Fistiklanimizi yerlestirdikten sonra Ust i¢in ayirdigimiz yutkalarimizi Ust Uste, aralarina yag dokerek ayni sekilde
siralamaya devam edelim.

Yufkalar yerlestirme islemi bittikten sonra kenardan tasan kisimlar varsa bigak ile keselim ve yagimizdan
sUrelim.

Hazirladigimiz baklavamizi diledigimiz boyutta keselim.

Baklavamizi 170°C firnda alti ve Ustl nar gibi kizarana kadar pismeye birakalim. Ben 1 saat 10 dakika kadar
pisirdim, firna gére degisir bu sire, acele etmeden glizelce pismesini bekleyin.

Baklavamiz piserken biz de serbetimizin sttlini ekleyelim ve karigtirarak bekletelim.

Kizaran baklavamizi firindan alalim ve ilk sicaginin gcikmasi igin 10 dakika kadar bekletelim.

Soguyan baklavamizin tzerine serbeti her yerine gelecek sekilde gezdirelim. Serbeti gekmesi icin 1 saat kadar
dinlendirelim.

Sira geldi baklavamizin Gzerini siislemeye. Ben kakaoyu st tozu ile karigtirarak agtim. Ardindan siizgeg yardimi
ile baklavanin her yerini bu karigimla kapladim. Buzdolabinda dinlendirdigimiz soguk baklavamiz hazir.

Uzerini toz fistikla ve ¢ikolata rendesi ile sUsleyerek servis edebilirsiniz.
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