Rezept-Ildee aus Albanien

Sie brauchen:
Zutaten fir 1 Portion

- 450 g Hasenlsse und/
oder walntsse, 3ehac\d
- 400 g Mandeln, 3emahlen

Baklava, eine der beliebtesten SUf3speisen des Landes.

Albaniens Kiiche gehort zur Balkankiiche und ist stark mit der 5 . . H
Tirkischen Kiiche verwandt. Der tirkische Einfluss entstand vor allem = 3 ?\31'52\6“\) 3@ ackt
durch die 500 Jahre osmanischer Herrschaft. - 200 3 ZFucker

Auch die SUf3speisen der Albaner zeigen die starke Einwirkung des - 4/(4 TL Zimt
osmanischen Reiches. Doch die ersten Baklava-Rezepte stammen bereits

aus der Antike. Neugierig? - 250 3 Butter

So wird’s gemacht: - 450 3 TQ\SU&H’QF
Mandeln, Walniisse, Haselniisse und 50 g Pistazien mit 4 EL Zucker und m|o1‘€\f} afternativ
dem Zimt mischen. Die Butter schmelzen und abkihlen lassen. Eine Sfmdeﬁe]ﬁ)
ofenfeste Backform mit Butter einfetten und den Backofen auf 200° {(Umluft

180°) vorheizen. Alle Teigblatter aufeinander legen, dann die ofenfeste - 425 ml HOﬂ\ﬁ
Backform umgedreht auf die Teigbldtter legen und mit einem scharfen

Messer einmal um die Form schneiden. Die ausgeschnittenen Teigblatter mit - 450 ral Wasser
Butter einpinseln und nacheinander in die Form legen. In der Regel hat man -4 / 1 Zitrone.

um die 20 Teigbldtterin einer Packung. Nach ca. 5 Teigblattern (ist variierbar)
1/3 der Nussmischung darauf verteilen. Wieder 5 Teigblatter auflegen, dann
Nussmischung und dies nochmal wiederholen. Die restlichen Teigblatter
darauf legen. Mit einem scharfen Messer zu einem Rautenmuster oder zu
Rechtecken schneiden. Mit der restlichen Butter bestreichen und in ca. 25
Minuten unter Beobachtung goldbraun backen. Wahrend der Backzeit 150 ml
Wasser mit dem Honig und dem restlichen Zucker in ca. 10 Minuten zu einem
Sirup kochen. Danach einen Spritzer Zitronensaft einrihren und abkihlen
lassen. Das Baklava aus dem Ofen nehmen, ca. 5 Minuten stehen lassen und
dann mit dem Sirup Ubergiefen. Die restlichen Pistazien darlber streuen und
weiter abkihlen lassen.
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