Baklava (Turkel)

Kategorien:  Kuchen, Land, Turkel
Zutaten fur: 25 Stucke

500 Gramm Butter

250 Gramm Gehackt e WAl nisse

350 Gramm Honi g

1/ 4 Ltr. Wasser 20 Bl atter Phyllo 8ersatzweise

Strudel t ei g)

Anleitung:

Di e Teigbl atter den Abmessungen ei ner grofen Backform ent sprechend
zuschnei den. Funf Bl atter in die Formlegen, jedes reichlich mt

zerl assener Butter bestreichen. Einen Teil der ageschnittenen

Tei gresate dariber streuen und auch mt Butter bestreichen, dassel be
mt 5 weiteren Teigbl attern w ederhol en.

Di e Wal nisse gl ei xchnmalRi g darauf verteilen und weitere Teiglagen in
die Formschichten bis alle Blatter verbraucht sind, die |etzten
Tei greste unter das oberste Teigblatt streuen. Mt einemscharfen
Messer di e obersten Teigschichten 5 nmal Di agonal inm beiden

Ri cht ungen ei nschnei den (rhonbenf 6rm ge Sticke). Den Bklava 2
Stunden ruhen | assen.

Den Backof en auf 230°C vorheizen , dann die Tenp. auf 180°C
runterschalten.Die Halfte der restl. Butter daribergieRen und 7 Mn.
backen . Die andere Hilfte der Butter daribergi elen die Tenp. auf
170°C runterschalten und weitere 20 m n. backen. Danach aus dem O en
hol en. Uberschiissi ge Butter abgi eRen und nochmal 5 nmin. backen.

W eder alle Uberschissige Butter abgi een und nochmals 5 min. backen.
Honi g und wasser in einen Topf geben und zu ei nem di cken Sirup

ei nkochen. Den hei Ben Sirup Uber das CGeb&dck geben auch an den Rand .

Abkihl en | assen und entl ang den Marki erungen in Sticke schneiden so

dass vor dem Servieren der Sirup aufgenomen wird.



