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Buter baklava liné Airan

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

Autor:

Suroviny

Ingredience:

1 balicek listového tésta (nebo 2 baleni uz rozvaleného listového tésta - mné to vyjde akorat na plech), 200 g
hrubé namletych vlasskych ofechii, 300 ml vody, 300 ml cukru, skofice, citronova kiira, §t'ava z jednoho
citronu

Postup

Postup ptipravy: Smichdme ofechy se skofici. Ptendame rozvaleny plat na plech (idealné je tam 4-5 mm).
Posypeme ofechy a piikryjeme dalSim platem. Nakrdjime na kousky az do dna, aby se 1épe propekly. Peceme
ve vyhiaté troubé kolem 25 minut na 180 °C. Z vody a cukru svafime sirup - origindl je hodn¢ husty, ja jsem
to odlehcila a vafim jen 20 minut, nakonec pfidavam citronovou §tavu a kliru. Zalévame vaficim sirupem uz
vychladlé tésto! Nechame vsaknout alespoii do druhého dne.

Je mozné misto toho ud¢€lat hlemyzde¢ - plat tésta posypeme a zavineme. Poté krajime kousky o velikost 2 cm a
upeceme feznou stranu.

Prava baklava je z jiného tésta, které je témef nemozné udélat v domécich podminkach, musi se to opravdu
umet, toto je velmi zjednodusSeny recept. Z listového tésta nelze udélat vice vrstev, nepropece se uprostied
(vyzkouseno). Rekové to délaji i s pistaciemi, turkové s medem, egyptané davaji smés ofechil, libanonci
pfidavaji do ofechové smési 1 marmeladu. Je to chut’ Jihu a Orientu dohromady.
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