Baklava gnijezda s pistacijama

NACIN PRIPREME

% Slozena priprema

VRIJEME PRIPREME
@ 30 - 60 min

BROJ PORCIJA
6
—

Sastojci

150 g pistacija

6 kora za pitu

140 g maslaca

150 g Sedera

2 dl vode

kora i sok 1 narance

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Odvojite nekoliko cijelih pistacija za ukra$avanje, a ostatak usitnite u multipraktiku u
ujednacene komadice.

U 2 dl vode otopite Seéer, pa dodajte oguljenu, dobro opranu koru naranée. Prilikom guljenja
pripazite i uklonite bijeli dio kore, jer pusta gor€inu i mozZe utjecati na okus vaseg sirupa.
Dodajte i sredinu naran¢e u smjesu, ponovno pazeci da ne dodajete bijeli dio. Ostatak istisnite
da dobijete sok pa dodajte i njega. Zakuhajte na laganoj vatri i kuhajte par minuta te ostavite
sirup sa strane da se prohladi.

Otopite maslac.

Kore prerezite po duzoj i kracoj strani tako da dobijete pravokutnike. Uzmite dva pravokutnika,
premazite jedan maslacem i spojite. Doniji, kraéi dio pravokutnika narezite o$trim nozem u
resice koje ¢e predstavljati travu u gnijezdu. Potom premazite Citavu povrsinu kore tankim
slojem maslaca i pospite tankim slojem pistacija, sve do reza.Koru rolajte zajedno s tankim
Stapi¢em, $to uze mozete. Uz pomo¢ Stapi¢a naberite i spojite je u krug. Stavite gnijezdo u
kalup za muffine.

Pecite 10 minuta na 170°C pa snizite temperaturu na 140°C i pecite jo$ 25 minuta.

Ukrasite pistacijama. Vruéu baklavu bogato zalijte procijedenim mlakim sirupom, tako da
svako gnijezdo bude potpuno uronjeno u sirup.

Baklavu mozete jesti kada se rashladi i sirup se upije. Prvi dan je jo$ lagano hrskava, dok
sliedeci dan postane potpuno sirupasta i mekana.

Cuvaite u hladnjaku.
Dobar tek!



