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Baklawa po francusku

Skladniki:

Warstwy ciasta:

16 ptatkow ciasta phyllo + kilka extra (na wszelki wypadek)
250 ml klarowanego masta

350 gr. granulowanego cukru

350 gr. orzeszkéw pistacjowych

4 tyzki cukru pudru

Creéme brulee:

240 ml mleka

1L $mietany 35%

240 gr. granulowanego cukru
2 laski wanilii

4 76ttka jaj

Przygotowanie kremu:
1. Zagotuj mleko i Smietank¢ z laskami wanilii (przekrojonymi wzdtuz), namaczaj przez
15 minut.
2. Wymieszaj z6ttka z cukrem, powoli dola¢ gorace mleko.
3. Postaw na wolnym ogniu stale mieszajac az krem stanie si¢ sztywny.

Przygotowanie ciasta:
1. Upraz orzechy. Kiedy ostygna, wsyp je razem z cukrem do miksera i zmiksuj.
2. Przy uzyciu pedzla do ciasta, delikatnie rozprowadz klarowane masto na powierzchni
ptatkéw ciasta, a nastgpnie posyp kazdy ptat zmiksowanymi orzechami i cukrem.
3. Potacz plastry i potnij ciasto na tréjkaty. Piecz w piekarniku nastawionym na 200°C
przez 8 minut, a nast¢pnie posyp cukrem pudrem i zapiecz przez 1 minute, caly czas
obserwujac ciasto.

Faczenie: Na trgjkatnym kawaltku ciasta pot6z sztywny krem brulee 1 przykryj drugim
trojkatem ciasta. Posyp cukrem pudrem.

* Zeby ptaty ciasta phyllo nie wyschty, nalezy je przykry¢ mokrym recznikiem!



