Hazir Yufkadan " Baklava" (Tuerkischer Nusskuchen)

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Tirkei
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN SI RUP

3 Tassen Zucker
3 Tassen \Wasser
1/ 2 Zitrone; Saft

FUER DEN TEI G

500 Gramm Yuf ka: vorgebackene
Tei gpl atten
250 Gramm Fett
2 Tassen Geriebene Wl nuesse

Anleitung:
Wasser und Zucker zum Kochen bringen, Zitronensaft zufuegen und 10

M nut en wei terkochen | assen. Schaum nmit dem Schaumnl oef f el
Abschoepf en.

Abkuehl en | assen. 1 grof3. Aufl aufform oder die Fettpfanne des
Backofens einfetten. Fett in einem Topf zerlassen. 1 Platte Yufka
auf die Fettpfanne | egen, ueberstehende Raender abschnei den und mt
Verwenden. Die Teigplatte mt dem Fett bestreichen und so Fortfahren,
bis die Haelfte der gesanten Teigplatten verbraucht Ist. D e Nuesse
dar ueber streuen. Backofen auf 180 G adC vorheizen. Die restlichen
Platten jeweils Auf die Nuesse legen und je Lage wi eder mt Fett
bestrei chen, Auch die oberste Platte. Mt einemscharfen Messer 3 X
3 cmgrosse, rechteckige Stueckchen anschnei den. I n den Backofen
schi eben und ca. 20-25 M nuten backen, bis die Qberflaeche gol dbraun
i st. Das Gebaeck aus Dem Ofen nehnmen und noch heiss mt dem
abgekuehl ten Sirup Begi essen. Abkuehl en | assen und vorsichtig die
vorgeschni ttenen Vi erecke Durchschnei den und servieren.



