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Suroviny

Porce: 12

- Hladka mouka 450 g

- Vejce 2 ks

- Olej 2 Izice

. Sul 1.2 1zicka

- Vlasské orechy nasekané 150 g
- Méslo 100 g

- Kyprici prasek 1 Spetka

- Citronovy sirup 250 ml

Doba pripravy: 55 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1) Osolenou mouku s kypricim praskem, vejce, olej a 100 ml vlazné vody smichejte a udélejte hladké
tésto. Rozdélte je na 10 dila a z kazdého vytvorte kouli. Jednu po druhé rozvélejte na pomoucnéné
plo$e na placku o pruméru 25 cm. Potrete placky po obou strandch maslem a naskladejte je do
dortové formy. Na kazdou treti placku nasypte nasekané orechy. Na posledni naznacte ostrym nozem
rezy (kosoctverce), na které budete po upeceni baklavu krajet.[]]

2) Pecte ve velmi horké troubé dozlatova. Jesté zahorka polijte baklavu citronovym sirupem. Po
vychladnuti nakréjejte na kosoctverecky.


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

O0Citronovy sirup

Na citronovy sirup zahtejte 100 ml vody, rozpustte v ni 200 g cukru, vlijte 100 ml citronové stavy a
privedte k varu. Varte asi 10 minut a pak nechte vychladnout.

Vla$ské orechy maji intenzivni chut, ale pokud chcete, muzete je nahradit nesolenymi pistaciemi -
baklava pak bude nadherna.



