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SUPANGLELI BAKLAVA

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Supangle
2,5 su bardagi sit

25 g margarin

1 cay bardagu iri kinlmis findik
Hamur:

80 g bitter ¢ikolata

24 adet baklavalik yufka

50 g eritilmig tereyag!

Uzeri igin:

2 - 3 yemek kasigi findik kingi
Kalip:

Dr. Oetker Tradition Serisi Diz Tabanl Kelepceli Kalip (24 cm)

S0t bir tencereye alin ve lzerine supangle posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca margarini ilave edip ocadi kisin ve 1-2 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin
ve karigtirarak sogutun.

Bitter cikolatayr benmari ydntemi ile eritin. Kalibi margarin ile yagdlayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmasi icin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 200 °C

Turbo pisirme: 190 °C

Kaliba késeleri disarida kalacak sekilde bir adet yufka yerlestirin ve Uzerine tereyadi sirin. Toplam 6 adet yufka
oluncaya kadar aralara tereyag strerek Ust Uste yerlegtirin. En Gstteki yufkanin Gizerine tereyagindan sonra
bitter ¢ikolata srin. Uzerine supanglenin 1/3&apos;ind yayin ve findik kingi serpin. Tekrar aralara tereyagi
slrerek 6 adet yufka daha yerlestirin, ¢ikolata sirlin, supangle yayin ve findik kirdi serpin. Bu islemi 4 kez
tekrarlayarak 24 adet yufkanin tamamini kullanin. En Ustteki yufkanin Gzerine sadece tereya@i striin. Bigak
yardimi ile pasta dilimi seklinde dilimleyin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Sdre sonunda firindan gikarin ve oda sicakligina gelinceye kadar bekletin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletin, findik
kindi ile stsleyin ve dilimleyerek servis yapin.
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