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SOGUK BAKLAVA

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 paket baklavalik yufka
250 gr tereyagi

Serbeti igin:

4 bardak st

1 bardak su

2 bardak toz seker
Arasi icin:

Cekilmis antepfistidi, ceviz veya findik
Uzeri igin:

2 yemek kagsigi kakao
Gikolata rendesi

Oncelikle serbeti icin, bir tencerede sit, su ve sekeri alip, kaynatin. Serbeti sogumasi igin bir kenara alin.
Tavada tereyagini eritin. Birazi ile baklava yapacagimiz tepsiyi yaglayin. Baklavalik yufkalari kullanacaginiz
tepsi boyutunda kesin. Yufkalarin her parcasini tek tek firca yardimi ile yaglayin. Baklava katlarinin arasina gok
kalin olmayacak sekilde kalan kenar parcalarini da koyabilirsiniz. Her kati yaglanmig yufkalar tst Uste dizin.
Arasina, antepfistidi, cevizi veya findigi serpin. Malzemeyi yerlestirdikten sonra da baklavanin Ust katini da
aralar yaglanacak sekilde dizin. Son olarak baklavamizin Ust katini da yaglayin. Baklavanizi istediginiz sekilde
dilimleyebilirsiniz. Ancak kuiglk kareler sekilde dilimlemek orijinali gibi olacaktir. Onceden isitilmis 180 derecelik
firnda alti ve Ustl kizarana kadar pisirin. Baklavalar pistikten sonra ilk sicaginin ¢ikmasi igin 5-10 dakika
bekleyin. Serbet verme iglemi sicak baklavaya soguk serbet seklinde olmalidir. Tath serbetlendikten sonra
serbeti cekmesi ve sogumasi icin ilk olarak oda sicakliginda, yaklasik 1-1.5 saat bekletin. Baklava soguduktan
sonra Uzerine elek yardimi ile Uzerine kakao ve ince rendelenmis ¢ikolatalar gezdirin.
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