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Pistazien-Mandel-Baklava mit stiBer Kiirbiscreme und
Berberitzen

Ein Rezept von Pistazien-Mandel-Baklava mit stiRer Kiirbiscreme und Berberitzen, am 28.06.2026

Zutaten

Fiir das Pistazien-Mandel-Baklava
200 g vegane Margarine 100 g Pistazienkerne
100g Mandeln 50g Zucker
230g Filo- oder Yufkateig

Fiir den Zuckersirup
200g Zucker

Fiir die siiBe Kiirbisceme

350 g Hokkaido-Kiirbis 1EL vegane Margarine
2EL Zucker 300 ml Orangensaft
2EL Cashew-Mus 6 EL Ahornsirup
AuBBerdem

4 EL getrocknete Berberitzen

Rezeptinfos

Portionsgrofe 8-10 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 570 kcal,32gF,8 gEW, 63 gKH

Zubereitung

Pistazien-Mandel-Baklava, Schritt 1

1. Dievegane Margarine in einem Topf schmelzen lassen. Pistazien und Mandeln sehr fein hacken, dabei 2-3 EL gehackte
Pistazien beiseitestellen. Pistazien und Mandeln mit dem Zucker und 2-3 EL fliissiger Margarine verrihren.

2. DieFiloteigblatter in der GroRe der Auflaufform zuschneiden. Den Backofen auf 180° vorheizen.

3. Ein Teigblatt in die Form legen, mit fliissiger Margarine bepinseln, ein weiteres Teigblatt darauflegen, wieder mit
Margarine bestreichen und noch ein Teigblatt darauflegen. Ein Drittel der Pistazien-Mandel-Mischung auf dem Teig
verteilen.
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4. Wieder finf mit Margarine bestrichene Teigblatter darauflegen, mit einem Drittel der Pistazien-Mandel-Mischung
bestreichen und erneut flinf mit Margarine bestrichene Teigblatter darauflegen. Mit der restlichen Pistazien-Mandel-
Mischung bestreichen und mit zwei mit Margarine bestrichenen Filoteigblattern bedecken.

5. Die Schichten in kleine rautenférmige Stiicke schneiden und mit der tibrigen Margarine bestreichen. Die Baklava im Ofen
(Mitte) in 20-25 Min. goldbraun backen.

Zuckersirup
6. Inzwischen den Zucker mit 150 ml Wasser in einem Topf aufkochen und in ca. 15 Min. sirupartig einkdcheln lassen.

SiiRe Kiirbiscreme

(. DenKirbiswaschen, die Kerne entfernen und das Kiirbisfleisch in grobe Stiicke schneiden. 1 EL vegane Margarine in
einem Topf schmelzen lassen, den Kiirbis darin andiinsten. Mit Zucker bestreuen, karamellisieren lassen und mit
Orangensaft abléschen. Den Kiirbis weich kocheln lassen. Das Cashewmus und den Ahornsirup untermischen und alles
mit dem Stabmixer fein pirieren.

Pistazien-Mandel-Baklava, Schritt 2

8_ Die Baklava aus dem Ofen nehmen und den heien oder warmen Zuckersirup daraufgiefen. Mit den librigen gehackten
Pistazien bestreuen und abkiihlen lassen.

Anrichten

9. Die Kiirbiscreme mit einem Loffel wild auf Desserteller verteilen. Jeweils zwei Baklavastiicke darauf anrichten und mit
Berberitzen und Pistazien bestreuen.
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