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Baklava

Ingfredience

filo tésto: 450 g
krystalovy cukr: 340 g
med: 6 PL

citronova stava: 1 PL
maslo: 120 g

voda: 340 ml

nasekané vlasské orechy
skorice: 1 KL

mouckovy cukr: 2 KL

STUPEN ZDRAVOSTT:

Nedietni mnamka
Nejdrive pripravime sirup smichanim krystalového cukru, medu, vody a citronové stavy, které
nechame na mirném ohni rozpustit. Nechame vafrit az do zhoustnuti sirupu. Odstavime a

nechame zchladit. Maslem vymazeme obdélnikovou zapékaci formu. Prvni plat filo tésta
polozime na dno zapékaci formy a...

Baklava - recept

Nejdrive pripravime sirup smichénim krystalového cukru, medu, vody a citronové stavy, které



nechame na mirném ohni rozpustit. Nechame varit az do zhoustnuti sirupu. Odstavime a nechdme
zchladit. Maslem vymazeme obdélnikovou zapékaci formu. Prvni plat filo tésta polozime na dno
zapékaci formy a natfeme na néj polovinu smési smichanou z oriska, skorice a mouc¢kového cukru.
Dame dalsi plat tésta, druhou polovinu smési oriska a posledni plat tésta, ktery potreme
rozpusténym maslem. Pokropime vodou a pe¢eme v predehraté troubé na 180 °C asi 30 minut, pak
zvySime teplotu na dobu 15 minut a dopeCeme do krupava. Thned po vytazeni z trouby baklavu
polijeme sirupem a nechdme vychladnout.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



