COOP Club.c: 22 dubna., 2022

Turecky moucnik Baklava

Casovéa naro¢nost: 70 minut
Tésto

1 baleni listové tésto

Orechova mapln

100 g vlasské orechy
200 g vyloupané pistéacie
trochu mlety hrebicek

1 1zicka mletd skotice
50 g mouckovy cukr
2 sécek vanilkovy cukr
150 g maslo

zloutek na potreni

Sirup

300 g cukr
6 1zice med
300 ml voda

1 1Zice citronova stava

Postup pripravy



Vlasské orechy a pistacie rozsekame a promichame s korenim (trochu rozsekanych pistacii si nechdme na
posypani hotového moucniku). Priddme mouckovy a vanilkovy cukr a rozehraté méaslo. Poté si rozdélime
listové tésto na tri Casti a z kazdé vyvalime plat (Ctverec). Prvni plat polozime na plech vylozeny pecicim
papirem a na tésto dame polovinu orechové naplné. Prekryjeme druhym platem, opét ddme polovinu smési a
zakonc¢ime tretim ¢tvercem tésta. Pomazeme rozslehanym zloutkem a vSechny tii placky nakrojime ostrym
nozem na Ctverecky. Tésto pokropime vodou a peceme v predem vyhraté troubé na 180° C 30 minut, poté
zvySime teplotu na 190° C a peCeme jesté 15 minut, aZ je moucnik kiupavy. Nyni se pustime do pripravy
sirupu: Ten pripravime smichdnim vSech surovin, které nechame na mirném ohni rozpustit. Poté ohen
zesilime a nechame sirup varit az do zhoustnuti. Upecenou a voniavou baklavu vyndédme z trouby a prelijeme
pripravenym sirupem. Na zdvér moucnik posypeme schovanymi pistaciemi a ihned podévéame.



