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CIKOLATALI BAKLAVA

3 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1,5 cay bardagi su

3 corba kasigi siviyag

1,5 corba kasigi sirke

1,5 corba kasigi kakao

1 cay kasigi tuz

Alabildigi kadar un

350 gr. tereyag

Agmak Igin;

1 kase bugday nisastasi
Yarim kase un

Ici Igin;

1,5 su bardagi dovilmis ceviz
Serbeti Igin;

4 su bardag toz seker

4 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
Yarim paket bitter ¢ikolata (40 gr.)

# Yogurma kabina yumurta, yogurt, siviyag, sirke, kakao ve tuz konur, énce parmak uclaryla iyice karigtirilr,
sonra ele yapismayacak orta sertlikte bir hamur olana kadar elenmis un eklenerek yogrulur.

# Hamur Uzeri kapall olarak yaklasik yarim saat kadar dinlenmeye birakilir.

# Bu arada serbet hazirlanir, tencereye su, seker, birkag parcaya kirilmis gikolata konur. Orta atesli ocaga
yerlestirilir, devamli karigtirarak kaynatilir, biraz koyulaginca limon suyu eklenir, 5 dakika daha kaynatilir, atesten
alinir.

# Dinlenmis hamur 24 parcaya bélundr. Her parca orta biyUklUkte yuvarlak firin tepsisi ¢apinda nisasta, un
karisimi serpilen tezgahin Uzerinde oklava ile agilir. )

# 12 adet yufka aralarina erimis tereyagi gezdirilerek tepsiye kat kat yerlestirilir. Uzerine ince dévilmus ceviz
serpilir.

# Kalan 12 parca yufka ayni sekilde her kati tereyag suriilerek tepsiye yerlegtirilir.

# Artan tereyagi en Uste gezdirilir. Baklava bigiminde kesilir.

# Onceden isitilmis 190 derece firinda yufkanin rengi degisene kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 5 dakika sonra sogumus serbet gezdirilir. Yaklasik 4 saat sonra servise sunulur.

Not: Serbet cikolata icerdigi igin katilasir. Baklavaya dkmeden énce ocakta ¢ok az isitilabilir.
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