Baklava

Hozzévaldk:

12 réteslap

a toltelékhez:

40 dkg di6 (Iehet mogyoro, pisztacia, mandula stb. akar vegyesen is), fél kiskanal 6rolt fahéj
a rétegezéshez:

2 dl olaj vagy 20 dkg vaj

a cukorsziruphoz:

20 dkg kristalycukor, 3 dl viz, 1 kisebb citrom, 10 dkg méz

1. A toltelékhez a didt ledaraljuk vagy durvara vagjuk, de az is jo, ha egy részét daraljuk, a
tobbit apritjuk, ez teljesen izlés dolga. Ha kész, a fahéjjal fliszerezziik.

2. Kerestink egy akkora tepsit, amekkoraba a réteslap pontosan belefér, ha csak kisebb van,
az sem gond, legfeljebb visszahajtjuk majd a tésztat. A tepsit kiolajozzuk, 3 réteslapot
beleteritiink gy, hogy koziliket olajjal vagy olvasztott vajjal meglocsoljuk. A fahéjas dié
harmadat egyenletesen raszoérjuk. Ujabb 3 réteslap kévetkezik olajjal vagy vajjal locsolva,
majd a dié harmada. 3 réteslap, dio, végiil 3 réteslap, amin elkenjiik a maradék olajat
(vajat). Eles, vizbe martott késsel kockakra vagjuk - szokas még ezeket egyenként 4tlésan is
félbevagni.

3. Kozepesen forro siitében (180 °C , 1égkeveréses siitoben 165 °C) kb. 35 perc alatt szép
aranybarnara siitjik.

4. Amig a baklava siil, a sziruphoz a cukrot a vizben folforraljuk, a jol megmosott citromot
belekarikdzzuk. 2 percnyi forralas utdn a mézet is belekeverjiik, a tlizrél lehizzuk.

5. A stit6bdl kivett forré baklavat az ugyancsak forré édes sziruppal egyenletesen
meglocsoljuk, igy hagyjuk kihtilni, ezalatt a tészta az 6sszes szirupot megissza.

kb. 10 fére


http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2014/06/Baklava.png

Baklava

Elkészitési id6: 1 éra + hiités
Egy adag: 660 kcal ¢ fehérje: 12,6 gramm ¢ zsir: 40,3 gramm ¢ szénhidrat: 61,7 gramm ¢
rost: 4,5 gramm ° koleszterin: 46 milligramm



