Desert de Casa Rapid, BACLAVA
TURCEASCA, cu Sirop de Miere

Desert de Casa Rapid, BACLAVA
TURCEASCA, cu Sirop de Miere

Desert de casa rapid, un dulce de casa foarte gustos, o
BACLAVA TURCEASCA, de zile mari cu sirop de miere. Acesta
reteta de dulce este potrivita pentru a te bine-dispune. Este
o reteta usoara, o reteta rapida care se potriveste la fiecare
ocazie. Totul la acest desert este asa cum trebuie si cel mai
fain e ca, este o prajitura de casa foarte echilibrata.

= 350 g nuca maruntita

= 100-150 g zahar

= 200 g unt topit clarificat, 82% grasime

= 150 g fistic prajit, maruntit

» 300 g miere de albine + 200 ml apa, pentru sirop
= 20 foi FILO (aluat foietaj foi subtiri)

1. Topiti untul intr-o cratita, la foc mic, amestecand din
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11.

12.

cand in cand.

. Maruntiti miezul de nuca si zaharul intr-un robot de

bucatarie.

. Maruntiti separat si fisticul prajit. Umplutura trebuie

sa fie nici mare, nici prea marunta.

. Impartiti foile de aluat filo in doua.
. Intindeti prima jumatate in tava de copt, unsi fiecare

foaie cu unt topit.

. Presarati uniform umplutura de nuca si fistic peste foi.

. Acoperiti cu cealalta jumatate de foi, unsind fiecare

strat cu unt.

. Taiati baclava in fésii de 3-4 cm, apoi pe oblic.

. Preincalziti cuptorul la 180°C.
10.

Coaceti baclava pentru 40 de minute pana devine aurie si
crocanta.

Combinati mierea de albine cu apa si zeama de lamaie.
Amestecati bine.

Dupa ce baclava este gata, turnati siropul fierbinte
peste ea.






