Kleetsche - Geflillte Dattelplatzchen

Kategorien:  Platzchen, Geflillt
Zutaten fur: 1 Rezept

3 Tassen Wi zennehl
1/ 2 Tasse Fei ner Zucker
250 Gramm Butter

3 Teel . Rosenwasser
1/ 4 Tasse Wasser

1 Sal z

Anleitung:

CGefullte Dattel pl & zchen - Sie werden allerdings nicht nur imlraq
hergestellt, die Rezepte unterscheiden sich ein wenig, man findet
sie nicht nur in den neisten arabi schen Landern, sondern auch in der
Tirkey bis in den Bal kan, ein typisch Rezept der isl

Zubereitung: Dattel pl & zchen, wie sie vor allem gegen Ende der
Fastenzeit genossen werden. Fillung: 250 g entsteinte Datteln
(frische, grosse, gute, nicht Santiglausdatteln, diese Qualitat, die
wir hier gewohnt sind, werden, sagt Fatima, imlIrak den Schafen
verfiuttert) 2 Esslo6ffel Butter Mehl und Zucker in Rihrschisse
sieben. Butter in Sticke schneiden und mit den Fingern gleichnéssig
in den Teig einarbeiten. Rosenwasser mt Wasser m schen und auf die
Mehl mi schung tréaufeln. Zu einemfesten Teig m schen und 30 M nuten
ruhen | assen. (Hefe oder Backpul ver hab ich nicht vergessen, komm
wirklich nicht rein). Datteln hacken, mt Butter in Topf geben und
unt er dauer ndem Rihren erhitzen, bis die Datteln weich werden. Ein
Lof f el chen zerri ebenes Kardanon gehérte hier eigentlich auch hinein.
Kardanon stamt aus Indien und wurde von den Arabern in Europa

ei ngef ihrt. Es besitzt ebenfalls antiseptische Wrkungen und wi rkt

wi ndtrei bend. Jeweils einen Essldffel Teig zu einem Ballchen rollen
di eses in der Hand zusammendricken, 1 Kaffeldffel Dattelfidllung in
die Mtte geben und wi eder zu Ballchen rollen. Das Ballchen in eine
Form dr iicken und auf gefettetes Backbl ech | egen. I m Vorgeheizten
Oen bei mttlerer Htze 30 bis 35 M nuten backen, bis sie hellbraun
sind. Varianten: Ballchen ohne Form schnmecken genau so gut.
Traditionell wird i hnen am Rand ein Miuster mt der gabel eingedrickt.
Teig auswal |l en und Fillung einrollen, in 1.5 cm breite Schei ben
schnei den geht am schnel | sten

Anmer kung: Habe das Rezept ausprobiert habe statt 250g Butter die
1/3 Margherine, 1/3 Butter und 1/3 Backfett genommen, den Teig mt
etwas Vanill ezucker und einer Prise Zint verfeinert. Die Datteln mt
etwas Rosenwasser und Linettenpul ver gewlrzt. Habe mit einem d as

Pl &t zchen ausgest ochen Fil | ung daraufgel egt den Teig um die Fullung
geschl ossen und eingerollt, dann nmt der Gabel dreinmal eingestochen
Ach ja und von den Datteln hab ich wohl Schafsdattel n genonmen, oder
zum ndest tunesische...nicht so schlecht, grins, kenne ja auch keine
ander en



