griec‘nischer Art

® 6

Zubereitung

1. Als Erstes die Fillung zubereiten. Dazu die Walnisse
& Mandeln grob hacken & in eine Schiissel geben.
Die Semmelbrosel, Zimt, Zucker & Gewdrznelken-
pulver hinzumischen. Den Backofen auf 180°C
vorheizen.

2. Den Teig diinn ausrollen & in 6 Teile zu ca. 20x30 cm
schneiden. Eine Auflaufform in gleicher GroRe mit
Butter befetten & auf den Boden ein Teigblatt legen.
Mit zerlassener Butter bestreichen & ein wenig
Flllung darauf verteilen. Mit einem weiteren Teig-
blatt bedecken, solange wiederholen bis die Fiillung
& Teig aufgebraucht sind. Als Abschluss sollen zwei
gebutterte Teigblatter aufeinander liegen.

Zutaten

® 500 g Filo-/Bléatterteig

® 350 g Walniisse (grob gehackt)
® 150 g Mandeln (grob gehackt)
® 100 g Semmelbrésel

® 100 g Zucker

® 1TL Zimtpulver

® 1 Msp. Gewilrznelkenpulver
® 250 g Butter (zerlassen)

® 200 g Honig

® 300 g Zucker

® 1Stk. Zimstange

® 5 Stk. Gewilirznelken

® 400 ml Wasser

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

Die Zutaten fur den Sirup (Honig, 300 g Zucker, Zimt-
stange, Gewirznelken & Wasser) in einen Kochtopf
leeren & etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Den Sirup gleichmaRig auf die heiBe SiiBspeise
gieRen & abkihlen lassen.
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