
Pakhlava arménien (express) 

 

 
Ingrédients                                  
3 pates feuillettes 
200 gr noix 
250 gr du sucre 
4oeufs 
Sucre a vanille 
Cannelle 
Œillet moulu 
 
Sirop 
350gr du miel  
1 cuillère a soupe d’eau 
Cannelle 
Œillet moulu 
 
Recette 
1. Préchauffez votre four a 200°.Etalez le premier 
pate feuilletée sur une papier cuisson. mettez au 
four, pour 7-10 minutes environ. Surveillez la 
coloration. 



2.montez les 4 blanches en neige fermes puis ajoutez 
le sucre en poudre et une demi-cuillère a café, sucre 
en vanille progressivement.

 
 
 
3.préparez la farce : hachez les noix puis melanger 
avec cannelle et Œillet (une demi-cuillère a café ). 
 
 
4.étalez deuxième pate feuilletée sur une plaque a 
pâtisserie, étalez la moitie des blanches en neige, 
puis étalez la farce. 
Etalez le premier pate feuilletée(déjà prêt) sur le 
premier pate avec farce , puis étalez le  reste des 
blanches en neige et la farce. Couvrez avec le 
troisième pate feuilletée(roulez un peu grand, que 
les autres). 
 
 
 
 
 



 
5.  étalez le jeune des Œufs et coupez le pakhlava 
en losanges. 
   

 
 
6. mettez au four, pour environ 15-20 minutes, 
surveillez la coloration , jusqu'à le pakhlava 
devient dorée. 
 
Sirop 
 préparez le sirop en plaçant le miel, d’eau, 
cannelle et Œillet moulu  (une demi-cuillère à café). 
Portez à ébullition et retirez du feu. 
Versez le sirop sur le pakhlava chaudes. 
c’est prêt. enfin presque, il faut maintenant 
attendre que ca refroidisse avant déguster. 
 
Bonne dégustation  ☺ 
 
 
 
 
  
 
 


