Baklava (11)

za: 32 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zasirup:

e 7,5dl (3 30lje)vode
e 0ko 600 g (3 Solje)Secera
e 1limun - sok

| jos:

¢ 500 gtankih kora za pite

Zafil:

200 gseckanih oraha

250-300 g (moze i 200 g)mlevenih oraha

2 dlulja

40-50 g (koliko imate, ai ne mora)suvog groza
1dl (1 caSa)kisele vode

1 Solja Secera

Priprema



U Serpicu sipajte vodu i Secer. UKljucite najaku vatru da provri. Vri samo minut-dva, sklonite saringlei sipajte
sok od limuna. Ostavite sirup da se hladi dok vi reate baklavu.

| zmerite kore za baklavu prema plehu i isecite ako ne odgovaraju. Namazite uljem pleh.

Reati: Prvakora se poprska uljem, druga kora se poprska uljem. Treca kora se poprska uljem, kiselom vodom,
Saka mlevenih oraha, Saka seckanih orahai jedna supena kaSika Secera- sve ravnomerno po malo. Dodati malo
suvog groza (ne mora) otprilike natri kore - recimo trecu, sedmu i na poslednju.

Poslednje dve kore poprskati samo uljem i kiselom vodom.

Iseci baklavu i po zelji posuti cimetom.

Peci (susiti) u zagrejanoj rerni (200 C* / 375F*) dvadeset minuta - zavisi od rerne - dok ne porumeni.

Preliti sirupom i ostaviti da odstoji.

Sluziti hladnu.

Savet

Gramazu Seera sam upisala otprilike, jer jamerim naSolje. U moj pleh za peenje je meratri Solje zabelu kafu,
ako vama ispadne puno tenosti na kraju kada prelijete baklavu i ona (ne popije sve) i plivau sirupu- jednostavno
polako izlijte sirup iz pleha u kome e vam stgjati baklava u frizideru i nema greske. Sel baklavu je ngjduzi deo,
odaberite oStar i Spicast noz sakojim ete imati kontrolu - da nije prevelik.



