Baklava sa cokoladom

= B
&

1

5 (]
Rk
PR
. L
o

Sastojci

Potrebno je:

500 g tankih kora

100 g cokolade za kuvanje/mlecne
200 g orahal/lednika/badema

250 g maslaca/margarina

1 kg Secera

1/21 vode

sok od polalimuna

1 kesica vanilin Secera

Priprema

Samleti orahe/lednike (moze peceni, amozei svezi), narendati cokoladu na sitno rende i gediniti lepo.

Svaku koru preklopiti prema sebi i poivici kore stavljati dve kaSike meSavine cokolade i oraha/lesnikai uviti u
malu rolnu.

Kada ste to zavrsili i poredali u pleh, iseci namale parcice, potreban vam je basS ostar noz da se baklavice ne bi
"spljeskale” dok ih pritiskate prilikom secenja.

Kad stei to uradili, zalijte ih ravnomerno blago istopljenim maslacem/margarinom i pecite 10 minutau
prethodno ugrejanoj rerni na 220 stepeni, a zatim smanjite temperaturu na 150 stepeni, pecite dok se ne
zarumene.

Zato vreme ukuvajte sirup - Serbet od Secera, vode, soka od limunai vanilin Secera, ali samo da baci nekoliko
kljuca.



Zaliti vrucu baklavu vrucim Serbetom (ovo je jako vaZzno) i kada se malo prohladi, okrenite baklavice i nadrugu
stranu da ravnomerno upijul.

Kombinacije su moguce. Ako volite jace ukuse moja preporuka je ledSnik/maslac, blaza, ali takoe ukusna
varijantaje orasi/margarin. Takoe, lepo ide i orasi/maslac. No, da ne smaram previSe, sami se odlucite kojavam
kombinacija najvise odgovara.



