Baklava
~_(Orientalischer Blitterteig mit
Nussfiillung)
Vorbereit'ungszeit:.*io Min.
Gar- und Backzeit: | Std. 20 Min.

Ergibt |8 Stiicke
ﬂsf

550 g Zucker
1% TL geriebene
Zitronenschale
- 100 g Honig
- 60 ml Zitronensaft
2 EL Orangenblitenwasser
200 g Walnusskerne,
fein gehackt
200 g Pistazienkerne,
fein gehackt
200 g Mandeln,
fein gehackt
2 EL Zucker,
zusitzlich
2 TL gemahlener
' Zimt
200 g Butter,
zerlassen 7
375 g Blitterteig

1 Zucker, Zitronenschale und 375 ml
Wasser in einem Topf bei starker Hitze
verriihren, bis'der Zucker sich aufgelist
hat, dann 5 Minuten kochen. Auf
schwache Hitze herunterschalten und 5
Minuten kocheln und leicht eindicken
lassen. Honig, Zitronensaft und Oran-
genblittenwasser zugeben und 2 Minuten
kocheln lassen. Vom Herd nehmen und
vollstindig abkiihlen lassen. ‘
2 Backofen auf 170 °C vorheizen.
Walniisse, Pistazien, Mandeln, zusitz-
lichen Zucker und Zimt mischen. Boden
und Seiten einet Backform (30 cm x 27
cm) mit zerlassener Butter ausstreichen.

Den Boden mit einer Schicht Blatterteig

bedecken (iiberhingenden Teig pef. ein-
falten) und diinn mit Butter bestreichen.
Mit 9 weiteren Blitterteigplatten eben-
so verfahren (jede Platte mit Butter be-
streichen). Den restlichen Blitrerteig
mit einem feuchten Geschirrtuch ab-
decken, damit er nicht austrocknet.

3 Die Hilfte der Nussmischung auf den
Teig streuen und gleichmiBig flach
driicken. 5 weitere Schichten gebutter-
ten Blitterteig darauf legen. Den Rest
Niisse dariiber streuen, dann die restli-
chen Blatterteigplatten abwechselnd

mit Butter darauf schichten. Mit den
Hinden fest zusammendriicken, damit
Teig und Fiillung zusammenkleben. Mit
einem grofien scharfen Messer in Rauten
schneiden (darauf achten, ganz durch-
zuschneiden). Evtl. Butterreste dariiber
geben und mit den Hinden glact strei-
chen. Die Baklava 30 Minuten bhacken,
dann auf 150 °C heruntérschalten und
weitere 30 Minuten backen.

4 Sofort die urspriinglichen Rauten-
schnitte nachschneiden und den Sirup

Die restliche Nussmischung lber die
Blatterteigschichten streuen.

durch ein Sieb iiber das Baklava geben.
Die vollstindig abgekiihlten Stiicke auf
eine Kuchenplatte setzen.

Nzhrwert pro Portion
EiweiB 4.5 g; Fett 23 g; Kohlenhydrate 40 g;
Cholesterin 28 mg; 1570 k| (375 kcal)

TIPP

Fiir die Konsistenz ist entscheidend, dass
die Baklava sehr heifl und der Sirup beim
Dariibergiefen kalt ist.

‘Den kalten Sirup durch ein Sieb iiber die
heiBe Baklava geben.



