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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- Filo tésto 350 g

- Vlasské orechy 150 g

- Mandle 150 g

- Bilky 2 ks

. Med 3 1zice

. Mletd skorice 1.2 1zicka
- Rluzova voda 2 1zice

- Maslo 75 g

- Krupicovy cukr 125 g

. Citronova Stava 2 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Recko

Pocet porci: 12

Postup:

Jednotlivé platy tésta opatrné oddélte a zakryjte vlhkou utérkou. Orechy a mandle umelte, Cast
orechu si nechte na ozdobu. Troubu predehrejte na 200°C. Z bilka vyslehejte tuhy snih, pridejte
med, mleté orechy a mandle, skorici a rizovou vodu. Formu nebo mensi plech vymazte maslem a
stridejte vzdy plat tésta potreny maslem a napli. Zakoncete nékolika platy tésta promazanymi
maslem. Pecte asi 30 minut. Mezitim povarte cukr ve 125 ml vody asi jednu minutu, odstavte, nechte
trochu vychladnout a vmichejte citronovou stavu. Hotovou baklavu vyjméte z trouby a jesté horkou
potrete sirupem. Pokladte orechy a podavejte po vychladnuti nakrajenou na pravidelné tvary.
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