Baklava sa orasima

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 kggotovih tankih kora
900 gmljevenih oraha
100 gseckanih oraha
150 gSecera

250 gmaslaca

100 miulja

Preliv za baklavu:

e 1 kgSecera
e PO potrebivoda
e llimun

Priprema

Prvo pripremiti preliv. U Serpu sipati Secer i preliti gavodom davode bude 2 prstaiznad Secera. Stavite da se
lagano kuva, ne sme biti gust preliv, vec nesto izmeu sirupai vode. Isecite limun na kolutove i dodajte. Ostavite
dase ohladi. Preliv treba biti hladan, kad se prelije baklava. Ukoliko se odlucite da je radite u okrugloj tepsiji,
kore se morgju rezati navelicinu tepsije u kojoj ce se peci. U Serpu stavite maslac, nalaganoj vatri ga otopite i
stavite unutra ulje. U tepsiju prvo staviti tri kore koje premazete maslacem i uljem (neka ova smesa bude topla,
to ce dati hrskavost kori), panaprvetri kore stavite sve narezane orahe. Pa onda stavljamo dve kore, pa smesa
maslacai ulja, pamljeveni orasi (koje smo prethodne pomesali sa 150 grama Secera). | tako sve do krgja. Na
kraju, baklavu pokrijete stri korei to tako $to svaku, nakon stavljanja, premazete sa maslacem, osim posljednje.
Pre rezanja pritisnite baklavu dlanovimai izravngjte sve. Baklavu rezemo ostrim i tankim nozem (mozei na



kocke.... kako vam lakse). Baklava zatim ide u rernu: prvo desetak minuta na 190 stepeni, dok ne dobije svetlo
smeu boju, a onda je 45 minuta pecemo na 150 stepeni. Ako vam se ucini da ce biti pretamna, pokrite je
aluminijskom folijom i nastavite je peci. Proverite dali je pecenatako sto cete viljuskom razmaknuti baklave i
pogledati dali jei dno peceno. Vrucu baklavu zalite hladnim prelivom pritisnete je tepsijom da bi se kore
izravnale, ali baklava ne bi trebala biti pritisnuta duze od deset minuta. Baklava je najbolja kad odstoji dan ili
dva, na hladnom mestu. Baklavu drzite na hladnom mestu, u zatvorenoj posudi ili tepsiji nikako u frizideru, da
se preliv ne kristalizira.

Pecena.

Savet



