KUCHNIA TURECKA - BAKLAWA (BAKLAVA) - DESER

Baktawa (Baklava lub Baklawa) popularna jest gtownie w kuchni tureckiej, ormianskiej, greckie;,
butgarskiej, jak i batkanskiej. Warstwy ciasta filo przelozone sg warstwami posiekanych orzechow.
Baktawe kroimy w romby, trojkaty, kwadraty lub inne formy i pieczemy w piekarniku. Po
upieczeniu ciasto polewa si¢ syropem z cukru, wody i soku z cytryny.

Skladniki:
Syrop:
e woda 1/2 szklanki
e cukier 1 szklanka
e midd 2 tyzki
e sok z cytryny 2 tyzki
Ciasto:
e ciasto francuskie 1sztuka
e maslo 50g
e migdaly 100g
e orzechy wloskie 100g
e orzechy pistacjowe 100g
e maka
Wykonanie:
1. Do garnka wlewamy wode, dodajemy cukier, midd i sok z cytryny. Podgrzewamy na
ogniu, ciagle mieszajgc. Gotujemy kilka minut, nie przerywajac mieszania. Studzimy.
2. Na patelni topimy maslo i rowniez studzimy.
3. Orzechy wloskie, pistacjowe, migdaly sickamy i mieszamy ze sobg.
4. Ciasto francuskie dzielimy na trzy réwne czesci.
5. Blaszke wykladamy papierem do pieczenia, blat ciasta francuskiego rozwalkowujemy
na jej wielkos¢ i kladziemy na dnie. Smarujemy powierzchni¢ roztopionym maslem i
posypujemy jedna trzecia mieszanki orzechowej.
6. Przykrywamy drugim blatem, ponownie smarujemy maslem i posypujemy siekanymi
orzechami i migdalami.
7. Tak samo postepujemy z ostatnim blatem. Na koniec dociskamy ciasto, kroimy je
wzdluz i wszerz, aby powstaly kwadraty o boku okolo 5 cm. Pieczemy w temperaturze
170 stopni przez 25-30 minut.
8. Po upieczeniu ciasto polewamy syropem wzdluz naci¢é. Tak przygotowana baklava

smakuje réwnie dobrze na zimno, jak i na gorgco.



CIASTO FILO

Skladniki

400 g maki pszennej

6 g soli

330 ml wody, podgrzanej do 50°C

30 ml oliwy z oliwek

skrobia ziemniaczana do podsypywania

Przygotowanie krok po kroku:

Mikserem wymiesza¢ make, sol i wode. Gdy skladniki zaczng sie laczy¢, wlaé oliwe,
nadal miksujac. Miksowa¢ okolo 3-4 minut, az ciasto si¢ polaczy, bedzie mi¢kkie,
delikatnie klejace i bedzie prawie odchodzilo od brzegéw miski.

Wylozy¢ ciasto na stolnice oprdoszong skrobia ziemniaczang, uformowa¢ w kule. Kule
podzieli¢ na mniejsze kawalki, okolo 60 g kazdy, rowniez uformowac je w kulki. Ulozy¢
je na blaszce oproészonej skrobia, w odleglosci kilku centymetrow od siebie. Przykryé¢ je
folig lub reczniczkiem i pozostawi¢ w chlodnym pomieszczeniu (14-16°C) na 2 godziny
(koniecznie!).

Delikatnie oproszy¢ maka stolnice. Jeden kawalek ciasta filo polozy¢ na Srodku.
Rozwalkowacé go na kolo o srednicy 14-16 cm. Od tego momentu kladziemy dlonie pod
ciasto i rozciagamy je ostroznie grzbietami dloni, uwazajac, aby nie popekalo. Wazne,
by pod spodem podsypywa¢ skrobig. Ciasto jest gotowe, gdy ma grubos¢ okoto 0,5 mm,
czyli jest tak cienkie, Ze mozna przez nie przeczytaé gazete...

Gdy plat ciasta jest gotowy, nalezy go przykry¢ delikatnie wilgotnym reczniczkiem lub
folia, aby nie wysychal. Nastepnie tym sposobem przygotowacé kolejne platy ciasta,
ukladac je na sobie po posypaniu wczesniejszego plata skrobia, na koncu przykry¢
reczniczkiem lub folig. Nadmiar skrobi z ciasta mozna usuna¢ pedzelkiem.



