baklavas - Merci Moufida ! 
pour le sirop : 800g de sucre / 1/2 citron
pour les gâteaux : 1 kg d’amandes épluchées  / 400 g de beurre / 1 paquet de feuilles à baklavas (appelées aussi feuilles à filo) /  eau de fleur d’oranger / sucre

pour la cuisson : un moule rond en inox avec des bords de 4-5 cm de haut (épiceries orientales)

préparation du sirop qui servira à arroser les gâteaux :

- faire chauffer 80cl d’eau, le sucre et le demi citron dans une casserole

- laisser bouillir à feu moyen 30 à 45 minutes, jusqu’à ce que le sirop épaississe légèrement, sans caraméliser (bien surveiller la cuisson)

préparation des amandes et du beurre :

- faire griller les amandes sur une plaque à four moyen jusqu’à ce qu’elles brunissent très légèrement, ne pas les faire trop griller

- mettre de côté une quarantaine d’amandes et mixer le reste, sans les réduire en poudre trop fine

- y ajouter un peu d’eau de fleur d’oranger, de façon à ce que les amandes s’agglomèrent légèrement

- ajouter du sucre selon le goût (environ 100g)
- faire fondre, très doucement le beurre dans une casserole

- le retirer du feu avant qu’il ne soit totalement fondu et laisser fondre le reste hors du feu

- verser le beurre fondu doucement dans un petit saladier en ne laissant couler que la partie transparente du dessus (on n’utilise pas le résidu blanchâtre restant au fond de la casserole)

préparation des baklavas :

- ouvrir le paquet de feuilles à baklavas (attention, elles sèchent vite)

- avec un pinceau, beurrer entièrement le moule (bords compris), y poser une première feuille

- bien plaquer cette feuille contre le fond et les bords du moule et bien la beurrer sans oublier les bords

- répéter cette opération avec une bonne douzaine de feuilles

- si le moule est plus grand que les feuilles, superposer celle-ci le plus régulièrement possible

- étaler les amandes parfumées sur toute la surface du plat en tassant un peu pour égaliser

- verser un peu de beurre sur les amandes 

- poser une feuille à baklavas, beurrer

- en procédant comme au début, superposer une dizaine de feuilles 

- bien beurrer la dernière feuille, cela donnera de la couleur aux gâteaux

- couper le bord des feuilles avec un couteau aiguisé, retirer tout ce qui dépasse de la surface
[image: image1.wmf]- couper la masse en faisant des lignes parallèles espacées d’environ 3 cm :

[image: image2.wmf]- découper ensuite chaque baklava en traçant de petites lignes en diagonale par rapport aux lignes déjà découpées

- ne pas aligner ces nouveaux traits pour éviter d’abîmer les gâteaux : 
- couper en 4 dans le sens de la longueur les amandes que l’on avait gardées

- piquer un morceau au milieu de chaque gâteau pour éviter que les feuilles du dessus ne gonflent trop et ne se détachent les unes des autres

- laisser dépasser les amandes d’environ 1/2 cm sans oublier les petits morceaux du côté 
cuisson des baklavas :

- mettre le plat au four à 180° pendant 30 minutes, jusqu’à ce que les baklavas soient dorés

- une fois sorti du four, arroser tout le plat de sirop (pas forcement tout le sirop), pour qu’il soit absorbé par les gâteaux

- laisser les baklavas refroidir dans le moule une demi-journée

- les séparer et les placer dans des petits caissettes en papier

Dans un moule de 33cm de diamètre, on obtient environ 45 baklavas en losange et 20 de formes diverses
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