Baklava bez kora

teZina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Za smesu:

djgeta

1 caSaSecera

1 casaulje

1 caSabrasna

1 caSaoraha

2 caSepSenicnog griza

1 caSamleko

1 kesicapraska za pecivo

Zasirup:

250 gSecera

400 mlvoda

1 kesicavanilin Secera
3 kolutovalimuna

Zaposipanje:

e po potrebioras

Priprema

Zasmesu: Mikserom umutiti jajai Secer. Zatim, mikser iskljucitu, umesati ulje, mleko, mlevene orahe, pSenicni



griz, brasno pomeSano sa praskom za pecivo i izmeSati Spatulom kako bi se svi sastojci gedinili.

Pleh premazati uljem, posuti braSnom i usuti pripremljenu smesu. Peci u dobro zagrejanoj rerni na 180 stepeni
30 minurpta.

Zasirup: U Serpu usuti Secer, dodati vodu, vanilin Secer, kolutove limunai staviti Serpu navatru. Kuvati 5
minuta od minuta kljucanja. Skloniti savatrei ostaviti da se prohladi.

Gotovu koru izvaditi iz rerne.

MIlakim prelivom preliti vrelu koru. Ostaviti da se ohladi i da koralepo upije sirup.

Posuti mlevenim orasima.

Seci na parcad Zeljene velicine, servirati i podluiti.

Savet

Seer, ulje, brasno, mleko, p3enini griz i mlevene orahe meriti aSom od 2 dl. Fantastinog je ukusa. Probajte,
prijatno!



