Baklava sa |ljeSnjacima i plazmom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gkora za baklavu
300 gmljevenih |ljesnjaka
200 gmljevene plazme
100 gsuvog groza

3 kaSikeruma

4 kaSikeSecera

2vanilin Secer

100 miulja

malovode

Sirup:

e 700 gSecera
800 mlvode
Ivanilin Secer
1limun

| jos:

¢ 150 gmaslaca

Priprema



Sastojke za sirup pomesati i staviti da kuva. Od momenta kljucanja, smanjiti T, pa kuvati joS 15 minuta. Ubaciti
[imun narezan na ploske. LjeSnjake proprziti i samleti. PomeSati sa Secerima, mljevenom plazmom, uljemi malo
vode, da se dobije kompaktna smesa. Dodati suvo groze prethodno potopljeno u rum i oceeno.

Podeliti kore za baklavu, za svaku rolnicu po dve. Premazati koru otopljenim maslacem, staviti drugu, premazati
i naSiri krgj staviti nadev. Zarolati cvrsto i staviti u podmazan pleh. Kad se potro§ sav materijal, premazati
maslacem i narezati baklavu, pa staviti peci u zagrejanu pecnicu, prvih 10 minuta na 180 stepeni, a potom na
150, dafino porumeni. Vrucu baklavu zaliti mlakim sirupom i ostavit da upije preko noci, najbolje u frizideru.

Savet



