
Baklawa aus S yrien 
Zubereitungszeit:  

90 Minuten 

Backzeit:  

35 – 40 Minuten 

Ofen:  

200° Umluft 

 

Zubereitung: 

 

 

 

 

 

 

 

[III] Teigschichtung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[I] Der Yufka-Teig 

1. Geklärte Butter (Ghee) in der Dose im Ofen erhitzen 

und verflüssigen.  

2. Mehl, Milch, Öl, 2 Deckel Rosenwasser und 180 ml 

Ghee in einer großen Schüssel vermischen. Rühren 

und mind. 15 Minuten kräftig zu einem Teig verkne-

ten. Falls nötig, etwas lauwarmes Wasser hinzuge-

ben. Danach 30 min ruhen lassen. 

[II] Pistazien-Füllung 

3. In der Zwischenzeit: Pistazien mit einem 

Nudelholz zerkleinern, indem man immer 

wieder über die ausgebreiteten Nüsse 

rollt. Nicht zu fein zerdrücken und in eine 

Schüssel geben. Einen kleinen Teil sehr 

fein zermahlen für die oberste Schicht und 

gesondert lagern. 
4. Ofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. 

5. Den Teig zu einer langen Rolle formen. 

Diese in 24 Teile schneiden (12 pro Blech). 

6. Auf einem Brett Kartoffelstärke verteilen und die 

Teigstücke hineinlegen. Außerdem Kartoffelstärke 

in ein Sieb geben und dann über den Teigstücken 

aussieben sowie etwas auf dem Tisch verteilen. 

7. Darauf die ersten 12 Teigstücke tellergroß ausrollen und über-

einanderstapeln. Wichtig: Zwischen jeder Schicht mit dem Sieb 

etwas Stärke geben. Mit einem Tuch umschlagen und kurz ru-

hen lassen. Genauso mit den nächsten 12 verfahren. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. Die 12 aufeinander gestapelten Teigschichten mit einem über-

großen Nudelholz (Besenstiel tut es auch) hauchdünn ausrollen 

bis man eine Zeitung unter jeder Schicht lesen könnte. 
 

9. Auf der Größe eines Backbleches die Mitte herausschneiden 

und bei Seite legen. Mit den restlichen Rändern das Backblech 

mit mehreren Schichten auslegen. 

10. Zu den grob zerdrückten Pistazien 100 g Zu-

cker, einen Schuss Rosenwasser und etwas 

lauwarmes Wasser geben, kurz durchkneten. 

Diese Füllung auf dem Teig verteilen. 

11. Das vorher beiseitegelegte Teigfenster als De-

ckel auf die Füllung legen. Nun alles in kleine 

Quadrate schneiden (ca. 70 Stücke pro Blech). 

12. Komplettes Blech mit flüssigem 

Ghee übergießen und durchziehen 

lassen. Danach mit den Fingern in 

die Lücken greifen und jedes Stück 

leicht zusammendrücken. 

13. Für 30 Minuten (je nach Gerät) bei 200 Grad in den Ofen und goldbraun backen! 



 

 

 

 

 

14. Für den Sirup 400 g Zucker und ½ l Wasser 10 Minuten kochen 

lassen. Saft einer halben Zitrone und einen Deckel Rosenwasser 

untermischen und Sirup abkühlen lassen. 

 

15. Den etwas abgekühlten Sirup über das noch heiße Blech mit der 

Baklawa gießen. Dann die fein zerkleinerten Pistazien darüber 

streuen. Auskühlen lassen und genießen! 


