Medene rol baklave

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

12 komadakora za baklavu
200 gmlevenih oraha

100 gmlevenih lesnika

100 gmlevene plazme posne
150 gsmedjeg Secera

0,5 dlulja

Zasirup:

250 gmeda

3narandze - sok

3,5 dlvode

Priprema

PomeSgjte Secer, orahe, lesnike i plazmu. Pripremite kore, zajedan rolat potrebne su dve kora. Rasirite koru,
prelijte je samalo ulja, preko nje stavite drugu koru i nju takoe prelijte uljem. Rasporedite ravnomerno fil po
celoj kori, naivici kore, koja je premavama stavite vise fila, kao na dlici.

Lagano pocnite od ivice na kojoj je rasporedjeno vise fila, da motate rolat. Tako pripremljen rolat stavite u
podmazan pleh. Nastavite tako dok utroSite sav pripremljeni materijal. Rolate prvo cackalicom izbockajte celom
duzinom i premazite meSavinom vodei ulja. Zagrejte rernu na 180 stepeni i pecite rolate petnaestak minuta

Pripremite sirup tako $to cete u posudu sipati med i sok od pomorandze, promeSati dok se med malo opusti i
gedini sa sokom, zatim dodati mlaku vodu i nastaviti meSanje dok se sav med ne otopi. Ovim sirupom preliti
baklave odmah kadaih izvadite iz rerne. Sipgjte prvo polovinu sirupa, sacekajte da kore upiju, zatim dodajte i



drugu polovinu. Okrenite kore, kako bi sei gornja koralepo utopila u sirupu.

Secite baklave u parcice velicine, po vasoj zelji. Posluzite, prelepog su ukusa, socne i mirisne.

Savet



