Nuss - Schnitten (Baklavas)

Kategorien:  Kuchen, Geback, Blétterteig
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Fertiger Blatterteig

1 kg G obgeriebene Mandel n
400 Gramm Butter

2 Essl. Zint

Ganze Nel ken

FUER DEN SI RUP

2 kg Zucker
6 d aser \Wasser
Vani | | ezucker
Zitronensaft
Hmm klingt echt |ecker. Werd ich wohl auch mal
Pr obi er en.

Anleitung:

Di e geriebenen Mandeln mt dem Zim vernischen. Die Butter schnel zen.
1 Backpfanne nmit der Butter bestreichen, die Blaetter des

Bl aetterteigs hineinlegen und jeweils mt Butter bestrei chen. Nach
den Ersten drei Blaettern, die weiteren jeweils auch dick mt

Mandel n und Zint bestreuen und nmit dem naechsten Blatt bedecken.
Alle Blaetter Miuessen mt Butter bestrichen werden. Di e Fuellung so
verteilen, dass 4 Blatter Uebrig bleiben, die ohne Fuellung

dar ueber gel egt werden. Auch das oberste Blatt nmit Butter bestreichen
und mt einemscharfen Messer rautenfoerm g ei nschneiden. Auf jedes
Stueck in die Mtte eine Nel ke | egen.

I m Backrohr bei mttlerer Htze 60 M nuten backen.

Den Sirup zubereiten, aber nicht sehr eindicken |assen. Sobald die
Nussschni tten abgekuehlt sind mit dem Sirup uebergi essen.

1 Stick Hat 590 kcal .

Backzeit: 60 M nuten



