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Sokoladl Paxlava

Cikolatali Baklava

3 adad yumurta

1 cay stekani gatiq

1,5 cay stekani su

3 yemak gasigi duru yad

1,5 yemak gasigi sirke

1,5 yemoak gasigi kakao

1 cay gasi§i duz

Ala bildiyi gadar un

350 gr. kerayagi

Acmag Ugtn;

1 kasa bugda nisastasi
Yarim kasa un

Ici Ugln;

1,5 su stokani doyulmis qoz
Serbati Ugln;

4 su stokani toz sekar

4 su stekani su

1 yemak gasigdi limon suyu
Yarim paket bitter sokolad (40 qr.)

# Yogurma gabina yumurta, gatiq, duru yag, sirke, kakao va duz qoyular, avval barmagq uclariyla yaxsica
garisdirilar, sonra els yapismayacaq orta sertlikde bir xamir olana gadar alanilmis un slave olunaraq yogurular.
# Xomir Uzeri bagl olaraq texminan yarim saat gadar dinlenmaya buraxilar.

# Bu vaxt sarbat hazirlanar, gazana su, saker, bir nega pargaya qiriimis sokolad goyular. Orta qizdirmali ocaga
yerlosgdirilor, davamli qarisdiraraq gaynadilar, bir az tindlaginca limon suyu slave olunar, 5 deqgigs daha
gaynadilar, atesdan alinar.

# Dinlanmig xemir 24 pargaya bdlinar. Har par¢a orta béytklikde yumru soba nimg¢asi diametrinda nisasta, un
garisidi sepilen dazgahin tizarinds oxlov ile aglilar. }

# 12 adedkdvrak aralarina erimig kerayag gezdirilerek nimgaye gat gat yerlogdiriler. Uzarine ince ddyulmis qoz
sapilar.

# Qalan 12 parga yuxa eyni sakilde har gati kerayagi surtiilerek nimgayae yerlagdirilor.

# Artan karayagi an Uste gazdiriler. Baklava formasinda kasilar.

# 9vvaldan isidilmis 190 darace sobada kdvrayin rengi dayisana qadar bigirilar.

# Sobadan ¢ixdigdan 5 daqgige sonra soyumus sarbat gazdiriler. Texminan 4 saat sonra xidmats taqdim ediler.

Qeyd: Serbat sokolad ehtiva etdiyi (igiin barki/gatilagar. Baklavaya tékmaden avval ocagda ¢ox az isidile bilar.
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