baklava 

Ingredienser:

500g mel

1 pose kartoffelmel

125g smør

250g valnødder

75 mandler

1 kop yoghurt

1 æg

400g sukker

½ citron

½ l vand

 

Tag sukker og citron i en gryde, og lad det koge indtil det bliver klistret Mel, smør, æg og yoghurt æltes til en blød dej Valnødder og mandler hakkes til

fyld Del dejen op til 25 stk. Stykkerne formes til små stykker i æggestørrelse, og hviler i 10 minutter Stykkerne rulles på mel/kartoffelmel så de passer

til pladen Første stykke smøres med olie, anden stykke med fyld i, og lægges oven på hinanden. Sådan gøres der med resten af stykkerne. Det samlede kage,

skæres i trekanter 2 kopper olie varmes i en gryde, og hældes over hele baklava Bages i en ovn ved 125g i ca. ½ time, indtil den har en lækker gylden farve.

Når baklava er bagt og afkølet, hældes glasur på. Baklava skal stå og trække glasuren i 2 timer Serveres med te eller kaffe

