EXPRESS TRAVEL INTERNATIONAL

8. Baklava - siisses Schichtgeback mit Niissen und Sirup

Dieses slisse Dessert darf natirlich nicht fehlen: Baklava steht fiir orientalischen Genuss pur:
knuspriger Filoteig, gerostete Nisse und siifSer Sirup — ein echtes Fest flir den Gaumen.

Zutaten fir Baklava:
e 1 Packung Filoteig
e 200 g Walnisse oder Pistazien (gehackt)

e 100 g Butter (geschmolzen)

e 150 ml Wasser

e 150 g Zucker

e 1ELZitronensaft
e Zimt

e Optional: Rosenwasser

Zubereitung:
1. Fette eine Backform ein und lege die erste Lage Filoteig hinein.
2. Bestreiche jede Schicht mit etwas Butter und streue Niisse dazwischen.
3. Wiederhole das Schichten, bis der Teig aufgebraucht ist (letzte Schicht ohne Nisse).
4. Schneide die Oberflache in Rauten oder Quadrate.
5. Backe das Baklava bei 180 °C fiir ca. 30 Minuten goldbraun.

6. Koche in der Zwischenzeit aus Wasser, Zucker und Zitronensaft (ggf. Rosenwasser) einen
Sirup.

7. GieRe den heiBen Sirup tber das frisch gebackene Baklava und lasse es vollstdndig abkihlen.



