Nuss - Blatterteig - Pastete (Baklawa)

Kategorien:  Land, Arabien, Gefillt, Kuchen, Kleingeback
Zutaten fur: 4 Portionen

175 Gramm Butter
125 Gramm Mandel n, abgezogene
600 Gramm Bl atterteig, 2 Packungen

Ti ef gekihl t er

1 Stuck Zitrone, den Saft davon
1 St ick Ei
1 Teel . Zim, genmahl en
4 Essl. Honig
100 Gramm WAl nussker ne
100 Gramm Pi ni enker ne
100 Gramm Hasel nussker ne
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker

Anleitung:

Die Bl attertei gschei ben nebenei nander auf einer benehlten

Arbei tsfl ache auftauen |lassen. In der Zw schenzeit die Nisse i
Blitzhacker o.&. grob hacken oder mahlen und in eine Schissel geben.
Die Butter bis auf 50g in einer kleinen Pfanne zerlassen und mt dem
Honi g, dem E, dem Zint und dem Vanil | ezucker zu den Nissen geben
und alles gut verm schen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. D e
restliche Butter in einem Topf zerlassen. Jeweils zwei

Bl attertei gschei ben auf ei nanderl egen und auf benehlter Arbeitsfl&che
auf die & odsse der Formdinn ausrollen. Die Formmt fl Ussiger

Butter einfetten. Eine Lage Blatterteig in die Formgeben, mt

fl Ussiger Butter bestreichen und ein Drittel der Nussnasse dar auf
glattstreichen. Es folgt w eder eine Lage Bl atterteig, flUssige
Butter, Nussmasse, Bl atterteig, flissige Butter, Nussmasse. Die
oberste Schicht ist w eder eine Lage Bl atterteig. Die Baklawa mt
Wasser besprenkeln und i m Backofen (Mtte) in etwa 30 M nuten

gol dbraun backen.

In der Zwi schenzeit den Zucker mt 1/4] Wasser in ei nem Topf geben
und in etwa 10 M nuten zu einem | eicht dickflissigen Sirup einkochen.
Den Topf vom Herd nehmen und den Zitronensaft unter den Sirup rahren.
Den Sirup |angsam nmit einem Essl 6f fel Uber der Bakl awa verteil en.

I mrer wi eder warten, bis der Sirup aufgesogen ist, dann den
restlichen Sirup nach und nach dariber verteilen. D e abgekihlte

Bakl awa i n portionsgerechte Rauten oder Quadrate schneiden. Das
Geback schmeckt nur ganz frisch!!

Variante: Dafiur wird nur die Halfte der Nussmasse bendti gt Jedes

Bl attertei gstick einzeln ausrollen und in vier Quadrate schneiden.

In der Mtte jedes Quadrates jeweils 1 Teel 6ffel der Nussmasse geben.
Di e Teigecken zur Mtte falten und festdricken. Auf die Mtte eine
ganze Hasel nuss setzen. Ein Backblech mt Wasser besprenkeln. D e
Nussnester darauf |egen, mt Wasser bestreichen und etwa 20 M nuten
bei 200 G ad backen. Noch warm nmit Zuckersirup bestreichen.



