Kurse von

* 1 kg Welzen-Mehl
- 1 kg Kartoffelmenl (Stiirke)
BMM * 150 ml Milch
* ca. 600 g pflanzliches Ghee
(geklirte Butter)

Zubereitungszeit: « 100 ml Sonnenblumensl

_ (lm Laden auch Orangenblittenwasser)
Backzeit: - 500 g Pistazien
35—40 Minuten (4 Tuten tm Arabischen Laden)

* F00 9 Zucker

Ofen: 7
= * lauwarmes \Wasser
200° Umluft
Zubereitung:

[1] Der YufkaTeig

1. Geklarte Butter (Ghee) in der Dose im Ofen erhitZ
und verflissigen.
2. Mehl, Milch, Ol, 2 Deckel Rosenwasser undnii80

Ghee in einer gro3en Schussel vermischen. Rihi [II] PistazienFullung

und mind. 15 Nhuten kraftig zu einem Teig verkng _ o _ o
ten. Falls notig, etwas lauwarmes Wasser hinzug 3. Inder Zwischenzeit: Pistazien mit einem
ben. Danach 30 min ruhen lassen. Nudelholz zerkleinern, indem man imme

wieder Uber die ausgebreiteten Nisse
rollt. Nicht zu fein zerdriicken und in eing
Schissel geben. Einen kleinen Teil sehr

4. Ofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen, fein zermahlen fir die oberste Schicht ur
gesondert lagern.

[111] Teigschichtung

5. Den Teig zu einer langen Rolle forme
Diese in 24 Teile schneiden (® Blech).

6. Auf einem Brett Kartoffelstarke verteilen und c
Teigstiicke hineinlegen. AuBerdem Kartoffelsta
in ein Sieb geben und dann Uber den Teigstic
aussieben sowie etwas auf dem Tisch verteilen

7. Darauf die ersten 12 Teigstucke tellergrof3 allesn und tber-
einanderstapelnWichtig:Zwischen jeder Schicht mit dem Si
etwas Starke geben. Mit einem Tuch umschlagen und kur
hen lassen. Genauso mit den ndchsten 12 verfahren.




8. Die 12 aufeinander gestapelten Teigschichten mit einem
grofRen Nuddlolz (Besenstiel tut es auch) hauchdiinn ausro
bis man eine Zeitung unter jeder Schicht lesen konnte.

9. Auf der Grofe eines Backbleches die Mitte herausschne
und bei Seite legen. Mit den restlichen Randern das Backl
mit mehreren Schichten auslage

10. Zu den grob zerdriickten Pistazien 100 g
cker, einen Schuss Rosenwasser und et
lauwarmes Wasser geben, kurz durchknet
Diese Fillung auf dem Teig verteilen.

11. Das vorher beiseitegelegte Teigfenster als
ckel auf die Fillung legen. Nun alles é@inle
Quadrate schneiden (ca. 70 Stlicke pro Ble

12. Komplettes Blech mit flissigel
Ghee UbergieRen und durchziehe
lassen. Danach mit den Fingern
die Licken greifen und jedes Sti
leicht zusammendriicken.




14. Fur den Sirup 400 g Zucker und %2 | Wasser 10 Minuten kc
lassen. Saft einer halben Zitrone und einen Deckel Rosenw
untermischen und Sirup abkihlen lassen.

15. Denetwas abgekuhlteSirup Uber das noch heil3e Blech mit d
Baklawa giel3en. Dann die fein zerkleinerten Pistazien dartb
streuen. Auskuhlen lassen und genief3en!



