hessen alacarte

Baklava
Rezept von Sinan Saleh, in der Gaststatte Balzer, Marburg-Schrock

Zutaten fir 60 Stiick:

1 Paket Yufka-Teig (470g])
250 g Walnisse

500 g Ghee (geklarte Butter)
1 Tasse Zucker

2 Tassen Wasser
Orangenblitenwasser

etwas geriebenen Kardamom

Zubereitung

Ghee schmelzen. Eine grofle feuerfeste Form mit Ghee ausstreichen und mit zwei
Yufkablattern Gbereinander auslegen. Mit reichlich Ghee bestreichen. Wieder zwei
Teigblatter darauf legen, mit Ghee bestreichen. Solange weitermachen, bis die Halfte
der Blatter verbraucht ist. Immer darauf achten, dass der noch nicht verbrauchte
Yufkateig mit einem feuchten Handtuch bedeckt ist. Sonst wird er trocken und
brichig. In der Zwischenzeit Wasser und Zucker aufkochen. Mit einem Schuss
Orangenblitenwasser und etwas Kardamom aromatisieren.

Die Walnusse hacken, nicht zu klein. Mit etwas Zuckerwasser begief3en. Die Masse
darf nicht zu flissig werden. Nun die Nusse auf die Yufkablatter in die Form geben
und wieder mit Schichten von Teig und Ghee bedecken, bis alle Blatter verbraucht
sind. Mit reichlich Ghee abschlie3en. Mit einem sehr scharfen Messer in gleichgrofle
Quadrate schneiden. 30 Minuten bei 180 Grad backen. Mit dem restlichen
Zuckerwasser begief3en, abkihlen lassen und genieflen.
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