
じゅわっとはちみつパイ

お探し物は図書室まで

冷凍パイシート 2枚（型の大きさに合わせて伸ばす）
お好みのナッツ 90g（細かく砕く）

<シロップ>（材料全てをとろみがつくまで煮詰める）
水 150g
グラニュー糖 100g
ハチミツ 30g
ヘベス果汁 15g

①型にパイシートひき、ナッツを敷き詰め、パイシートをかぶせる
② 200度のオーブンで焼き目がつくまで、170度で20分焼く
③焼いている間にシロップを作り焼き上がったら熱いうちにかける
④冷めた後に切り分けて完成

本場のヴァクラヴァはひし形や長方形が多いそうですが、ハチミツっぽく六角
形にしてみました。ナッツはお好みなので、椎葉産のそばの実などをいれても
美味しいと思います。「じゅわっと」感の肝となるシロップにはハチミツはも
ちろんレモンの代わりに日向産のヘベスを使ったのもポイントです。

ハニードームの「じゅわっとハチミツがしみていて美味しい」という
描写からトルコやギリシャで食べられている「バクラヴァ」というお
菓子を連想しました。


