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SOGUK BAKLAVA

Arda Tulrkmen

20-25 adet baklavalik yufka
Serbeti igin:

2,5 su bardagi toz seker
1,5 su bardagi su

3 su bardagi sit

Sadeyag igin:

300 - 350 gr. tereyagi

Arasi igin:

2 - 3 su bardag! pirin¢ antepfistigi
Uzeri icin:

1 yemek kasigi kakao

80 gram gikolata - rende

Soguk baklava tarifi icin dnce serbeti hazirlayin. Bir sos tenceresine toz seker, su ve sitl ekleyin.
Ocaga alin ve bir ¢cirpma teli yardimiyla seker eriyene kadar karistirip kaynamaya birakin.
Serbetinizi 5-10 dakika kaynatin ve bir karigtirma kabina alip sogumaya birakin.

Sadeyag icin, bir tavaya tereyagdini alin ve eritin.

Eriyen tereyadinin Gzerindeki kdpUkll katmani bir kasik yardimiyla kenara ayirin.

Ortada kalan sadeyag alttaki stt karisimini karistirmadan bir karigtirma kabina stizin.

Baklavalik yufkalarinizi kullanacaginiz 25x35 cm&apos;lik dikddrtgen metal tepsi boyutunda kesin ve
kurumamasi i¢in Uzerlerine bir bez értin.

Kabinizi bir firga yardimiyla hazirladiginiz sadeyag ile yaglayin.

Kestiginiz pargalar yama yaparak ve aralarini yaglayarak bir taban yapin.

Parcalar bitince 4-5 adet bitlin olan baklavalik yufkasindan serin ve aralarini yaglayin.

En Ust yufkayi serin ve Uzerini yaglayip fistiklari yayin.

Fistiklarin Gzerine kalan yufkalari da ayni sekilde aralarini yaglayarak st Uste dizin.

Baklavanizin kenar kisimlarini bir spatula yardimiyla asagiya dogru bastirin.

Hazir olan baklavanizi bir bigak yardimiyla 5x5 cm biyuklGgiinde kareler olacak sekilde kesin.
Uzerine kalan yagi suriin ve 180 derecede 6nceden isitilmis firinda 35 dakika pisirin.

Altinin iyice pistiginden emin olun.

Baklavaniza hazirladiginiz serbeti bir kepge yardimiyla gezdirin.

Kakaoyu bir slizgegten eleyerek baklavanizin Gzerine serpistirin ve énce oda sicakliginda ardindan buzdolabina
alip 2 saat sogumaya birakin.

Rendelediginiz ¢ikolatayl baklavalarinizin tGizerine serpistirin.

Her bir dilimi toz antepfistigiyla susleyerek servis edin.
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