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Zubereitung

500 g Fi lo-/Blätterteig

350 g Walnüsse (grob gehackt)

150 g Mandeln (grob gehackt)

100 g Semmelbrösel

100 g Zucker

1 TL Zimtpulver

1  Msp. Gewürznelkenpulver 

250 g Butter (zerlassen)

200 g Honig

300 g Zucker

1 Stk.  Zimstange

5 Stk.  Gewürznelken

400 ml Wasser

Als Erstes die Füllung zubereiten. Dazu die Walnüsse 
& Mandeln grob hacken & in eine Schüssel geben. 
Die Semmelbrösel, Zimt, Zucker & Gewürznelken-
pulver hinzumischen. Den Backofen auf 180°C 
vorheizen.

Den Teig dünn ausrollen & in 6 Teile zu ca. 20x30 cm 
schneiden. Eine Aufl auff orm in gleicher Größe mit 
Bu� er befe� en & auf den Boden ein Teigbla�  legen. 
Mit zerlassener Bu� er bestreichen & ein wenig 
Füllung darauf verteilen. Mit einem weiteren Teig-
bla�  bedecken, solange wiederholen bis die Füllung 
& Teig aufgebraucht sind. Als Abschluss sollen zwei 
gebu� erte Teigblä� er aufeinander liegen.

Die Baklava mit einem scharfen Messer in Rauten 
bis zum Boden schneiden. Die Oberfl äche mit ein 
wenig Wasser besprühen & im Backofen ca. 30 
Minuten goldgelb backen.

Die Zutaten für den Sirup (Honig, 300 g Zucker, Zimt-
stange, Gewürznelken & Wasser) in einen Kochtopf 
leeren & etwa 10 Minuten köcheln lassen.
Den Sirup gleichmäßig auf die heiße Süßspeise 
 gießen & abkühlen lassen.
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