Kde koncia orechy z farskej zahrady: Salezian Vladimir Sopkanic
pecie Baklavu

Radio LUMEN prinasa programovu novinku ,Ked zasvatena osoba vari“. PrindSa rozhovory s
kilazmi, reholnikmi a reholnymi sestrickami, ktori su v kuchyni ako doma.

Salezidni si z misijnych uzemi doniesli nielen duchovné sktsenosti ale aj kulindrske
zrucnosti. Co z azerbajdzanskych pochutiek zachutilo salezidnovi Vladimirovi Sopkanicovi?
Dozviete sa v nahrdvke a prindsame aj kompletny recept.

V ramci nasho serialu Ked zasvatena osoba vari sa vyberieme do Bratislavy. Navstivili sme s
nasim mikrofénom salezidnsku farnost sv. Jana Bosca na Trnavke. Clenovia komunity, ktoru
tvori 8 salezidnov, maju skutoCne rozmanité dary aj ¢o sa tyka jeddl a varenia. Dnes bude
nasim Séfkucharom salezian don Vladimir Sopkanic. Nebude vsak varit, ale piect sladky
azijsky zakusok. Na Trnavke nahraval redaktor I'udovit Malik.

Suroviny:

- Vlasské orechy
- Hotové strudlové cesto z obchodu
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- Prepustené maslo

- Krystalovy cukor

- Jeden citrén

- Med

- Kardamom

- Prazené a nesolené pistacie

Postup:

Orechy rozdelime na dve porcie a jednu pomelieme na jemno a druhd na hrubsie alebo
nasekame. Do takto pripravenych orechov mozeme pridat aj troSku kardamomu. Pripravime
si v hrnci cukrovy odvar do ktorého pridame koéru z citrona a vSetko nechame 2-3 mintuty
povarit. Kéru z odvaru vyberieme a priddme med. Rozpustime si prepustené maslo, alebo si
ho vyrobime z masla, ktoré mame doma. Zapneme si riru na 150-180 stupnov, aby sa dobre
rozohriala.

Zoberieme Strudlové cesto, ktoré roztiahneme a jednu vrstvu potrieme roztopenym maslom.
Priddme pomleté orechy, mnozstvo podla toho ako ndm chutia a zrolujeme. Nésledne podla
velkosti plechu na ktorom budeme baklavu piect, si rolku narezeme na porcie. Rovnako to
urobime aj s ostatnymi vrstvami cesta. Plech s takto pripravenym cestom vlozime do
vyhriatej rary a peCieme na 160 stupnov asi 40 minut.

Po vybrati z rary baklavu potrieme roztopenym maslom a zalejeme pripravenym cukrovym
odvarom az po okraj. Vrch posypeme nasekanymi prazenymi ale nesolenymi pistaciami.
Odlozime na chladné a suché miesto a necham postat minimalne 24 hodin.

A ako sa to celé pripravi? Vypocujte si v archivnej nahravke.

Dalsie diely tejto rel4cie najdete TU.
Zdroj: Radio Lumen

The post Kde koncia orechy z farskej zahrady: Salezian Vladimir Sopkanic¢ pecie Baklavu
appeared first on Zasvateny zivot.

(Zamyslenie zo stranky zasvatenyzivot.sk.)
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