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Baklava

200 g
2509
2dl

100 g

Zubereitung 2EL

1.

Pistazien im Cutter ?rob hacken. Etwas fir die Garnitur 15
t

beiseitestellen. Restliche Pistazien und Honig mischen.
Wasser und Zucker aufkochen. Auf die Halfte einkochen
lassen und beiseitestellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter schmelzen. 1/3
der Filoteigblatter in der Breite so falten, dass sie in die
Form passen. Blatter nacheinander in die Form legen und
mit etwas Butter bepinseln. Die Halfte der Pistazien-
Honig-Mischung vorsichtig darauf verteilen. Diesen
Vorgang mit einer neuen Lage wiederholen. Mit
Teiﬁ;bl'aittern abschliessen und diese gut andriicken.
Baklava mit einem Messer in der Form langs in 2 cm
breite Streifen, dann in 2 cm breite Wirfel schneiden. In
der Ofenmitte ca. 30 Minuten backen.

Baklava abkihlen lassen. Sirup dartibergiessen und mit
beiseitegestellten Pistazien bestreuen. Ca. 20 Minuten
kihl stellen. Zum Anrichten Baklava-Wirfel mit einem
Loffel aus der Form heben.

Zubereitungszeit

20 Minuten + ca. 30 Minuten backen + ca. 20
Minuten kahl stellen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 140 kcal
Eiweiss: 3¢
Fett: 69
Kohlenhydrate: 199

Zutaten fir None

geschalte Pistazien
Honig, z. B. Akazienhonig
Wasser

Zucker

Butter

Filoteigblattera 25 g
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