Maamoul - Gefullte Kekse

Kategorien:  Platzchen, Geflillt
Zutaten fur: 1 Rezept

MAL EI N GANZ ANDERES WEI HNACHTSGEBACK

ZUTATEN FUR 20 PORTI ONEN

FUR DI E FULLUNG

225 Gramm Wi che, entkernte, getrocknete
Dat t el n/ Fei gen
2 Essl . Wasser
1 Prise Salz
60 m  Kandi erter |ngwer
1/2 Teel . Orangenschal e, fein gerieben

FUR DEN TEI G

500 m  Mehl
1 Teel . Backpul ver
1 1 Essl 6f fel Puderzucker plus einige
EL zum Best duben
1 Prise Salz
130 Gramm Butter
2 Essl. Geschmacksneutral es
Pf 1 anzenol
60 m Mlch

VERSCHI EDENE FULLUNGEN

APRI KOSEN - ROSINEN - NUSS - FULLUNG

80 m  Cerdstete, gehackte Nisse (am besten Hasel nisse)
80 m  Rosi nen

3 Essl . Apri kosennar nel ade

1 Prise Salz

I n der Kichennmaschi ne zerkl ei nern und ver mengen
QUI TTEN - WALNUSS - FULLUNG

120 m  Gerdstete Wil nisse
80 m  Quittennarnel ade
1 Prise Salz

I n der Kichennmaschi ne zerkl ei nern und ver mengen

Anleitung:

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Fillung: Die Zutaten in der
Kichenmaschi ne verarbeiten, bis eine einheitliche Masse entstanden
ist (ca. 1 - 2 Mn.). Aus der Kichenmaschi ne nehnmen, beiseite
stell en und di e Schissel abwaschen. Teig: Mehl, Backpulver, 1 EL
Puder zucker und Salz in die Schissel der Kichenmaschine geben, kurz
vermengen. Butter, O und MIch hinzufigen und kurz bearbeiten, bis
all es gerade so vernengt ist. Der Teig ist relativ feucht. Den Teig
aus der Schiussel nehnmen und 20 gl ei chgrofRe Bal I chen formen. Die
Bal | chen in der Hand zu Schei ben von ca. 7 cm Durchnesser dricken
Jeweils 1 gehduften Teel 6ffel Fullung in die Mtte geben, den Teig
hochkl appen, rundherum verschlief3en und in vorsichtig in den Handen
rollen, bis er kugelfdorm g ist. Ein wenig dricken, umdi e Kuge
etwas abzufl achen, damt sie auf dem Bl ech nicht umher rollt. :-)
Mt den "Nahten" nach unten auf ein mt Backpapi er ausgel egtes
Backbl ech | egen. Mt einer Gabel oder ei nem Zahnstocher nach
Bel i eben Muster in die Oberfl d&che stechen - Achtung, nicht durch den
Teig in die Fullung, sondern nur oberfl&chlich! Ca. 25 - 30 Mn.



Maamoul - Gefiillte Kekse
(Fortsetzung)

backen. Die Kekse sollen ein wenig aufgehen und fest werden, die
oerfl &che soll jedoch hell bleiben und nicht br&aunen. Nur der Boden
sol|l gerade so begi nnen, eine gol dene Farbe anzunehnmen. G olzigig

m t Puderzucker bestauben, abkuhlen [ assen, nochnmals bestauben.



