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Baklava

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

450 g mletych vlasskych otfechii

50 g cukru krupice

2 bal Skoficového cukru Dr.Oetker
500 g listového tésta

220 g rozpusténého masla

350 g tekutého medu

Postup

1. V mise promichame ofechy, cukr a skoficovy cukr. Odlozime stranou pro dal$i zpracovani. 2. Té&sto
rozdélime na 6 stejnych dilt. Kazdy dil vyvalime na pomouceném vale na platy o velikosti 28 x 38 cm, tj. na
velikost plechu. Na plech pieneseme jeden plat tésta, ditkladné ho potfeme rozpuSténym maslem a
stejnoméerné posypeme ofiskovou smesi. Takto pokracujeme i s ostatnimi platy, jednotlivé vrstvy stfidame - az
do spotiebovani surovin. Nahote kon¢ime platem tésta. 3. Jesté pied pe¢enim opatrné nafezeme baklavu na
stejnomérné kousky (trojihelnicky) tak, abychom neproftizli spodni plat az na plech (med by nam pak protekl).
Baklavu dame péct do predehraté trouby pii teploté cca 190 °C po dobu asi 40-50 minut. Pe¢eme dozlatova.

4. Med zahifejeme a jeste horkou baklavu jim rovnomérné polijeme. Peroutkou med ditkladné rozetfeme.
Nechame vychladnout a baklavu podle vyznacenych porci dokrojime.
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