Kreikkalainen piirakka - Baklava

Aineet: 1/2 fillotaikinaa (225)
100 g mantelirouhetta
3 tl sokeria
2 tl kanelia
100-150 g voita tai margariinia
sokerisiirappi:

4 dl sokeria

2 1/2 dl vetta

3 rkl sitruunamehua
sitruunan kuori
kanelitanko
kokonainen neilikka

Valmistus: 1. Voitele uunivuoka ja sulata rasva. Sekoita mantelirouhe,
sokeri ja kaneli keskenaan. Laita fillotaikinalevyt uunivuokaan
niin, etté voitelet jokaisen levyn sulatetulla rasvalla. Kahden
kerroksen jalkeen levitd manteliseos ja jalleen kaksi
taikinalevyd, jotka voitelet rasvalla. (Eli kaksi levya, jonka
jalkeen manteliseos ja jalleen kaksi levya ja manteliseos ja
viimeiseksi viela paallimmaiseksi kaksi levya).

2. Valmista siirappiseos keittamalla aineksia kattilassa liedella 5 minuutin ajan.
3. Leikkaa paallimmaisten levyjen pinta veitsella varovasti

nelidiksi ennen uuniin laittamista. Paista uunissa 200 asteessa

noin 30 minuuttia, niin etta piiras saa kauniin varin. Anna

piirakan jaahtya. Valele jadhtynyt baklava siirappiseoksella ja

anna vetaytya jaakaapissa seuraavaan paivaan. Nauti

kreikkalaisen kahvin kera.

www.superkokki.com


http://www.superkokki.com/

