Baklava (Nuss-Sirup-Gebadck)

Fiir ca. 12 Stiick:

300 g Filoteig 125 g Butter 150 g Mandeln
150 g Haselniisse 150 g Walniisse 250 g Zucker
1 EL Honig 20 ml Rosenwasser 1 EL Pistazien

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Filoteigblétter 16sen und je
nach Backform (am besten eine eckige feuerfeste Form von ca. 3 cm Hohe) zurecht schneiden.
Die Butter schmelzen. Mandeln, Hasel — und Walniisse in einem Cutter fein zermahlen und dann
mit 10 g Zucker mischen. Die Form mit etwas Butter ausstreichen. 2 Teigbléitter in die Backform
legen, mit etwas geschmolzener Butter bestreichen und diinn mit der Nussmischung bestreuen,
das néchste Teigblatt auflegen, wieder mit Butter bestreichen und mit Niissen bestreuen und
so fort fahren bis Teig und Niisse aufgebraucht sind. Mit Teig abschlieffen, wieder mit Butter
bestreichen. Alles leicht zusammendriicken und mit einem scharfen Messer rautenféormig Stiicke
markieren bzw. einschneiden. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Restlichen Zucker mit 200 ml Wasser mischen und aufkochen, Honig zufiigen und nach Wunsch
mit Rosenwasser abschmecken. Das Zuckerwasser noch warm langsam auf den frisch gebackenen
Baklava gieBen, dabei darauf achten das der Sirup gut verteilt ist und das ganze Gebéck den
Sirup aufsaugt. Die Pistazien fein mahlen und iiber das Gebick streuen, das Gebéck erkalten
und am besten iiber Nacht durchziehen lassen. Baklava aufschneiden und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2013



