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SOGUK BAKLAVA

Baklava igin:

1 paket baklavalik yufka

1 cay bardagi sivi yag

200 gram tereyagi

Arasina:

1 su bardagi Antep fistigi
Serbetine:

2,5 su bardagi toz seker

1 su bardag st

1 su bardagi su

Uzerine:

1 yemek kasigi kakao

1 yemek kagigi pudra sekeri
80 gram rendelenmis cikolata

Serbeti icin tencereye su, siit ve sekeri koyup eriyene karistirin ve 5 dakika kaynatin.

Ardindan ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Tereyagini eriyip kdpugdina stizgegin igerisine koydugunuz havlu kagit ile siizerek ayirin. Ardindan igerisine sivi
yagdi ilave edin.

Yufkayi borcama sigacak sekilde kesin ve yufkalari iki esit pargaya bolin.

Uzerine yerlestirmek igin ayirdiginiz kismi kullanana kadar hava gegirmeyen bir kapta ya da bezin i¢cinde
saklayin.

Borcamin igin yaglayin ardindan ilk kat yufkay yerlestirip yufkayi da yaglayin.

Her yufkanin arasina ayni yaglama islemini yaparak yufkalarin yarisini st tste dizin.

Son katmanda yufkayi yaglamadan Gzerine fistiklar dizin ve ardindan {izerinde yag gezdirin.

Kalan yufkalari da kabindan ¢ikarip her katini yaglayarak tGizerine dizin.

Onceden isithiginiz 170 derecelik firnda alt Ust ayarinda 45 dakika pisirin.

Finndan alip 10 dakika dinlendirin ve Uzerine soguk serbetinizi dokun.

2-3 saat boyunca bu sekilde dinlendirin.

Tathinin Gzeri igin kakao ve pudra sekerini karistirip her yerine esit sekilde dokin. Son olarak rendelenmis
cikolatay! da Uzerine serpin.

Dilerseniz Gzerini fistik veya cevizle susleyip servis edebilirsiniz.
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