Tag 17: Harissa - Gebidck

(24 présentierbare Stiicke...25, wenn man das verungliickte
mitzahlt)

Stiles Honig-Mandel-Gebéck nach einem algerischem Rezept, kinderleicht zuzubereiten -
aber das Entfernen aus der Form ist ein bifichen schwierig, weil die Harissa sehr weich
bleibt. Tipp: Eines der Randstiicke opfern, damit man mehr Platz hat, und mit einem
Tortenheber operieren. Das ist das Originalrezept...ich meine mich dunkel zu erinnern,
daB ich es anfangs immer zu weich fand und irgendwann dazu tibergegangen bin, Honig
und Butter zusammen zu erwdarmen, den Zucker darin aufzulésen und das
Orangenbliitenwasser, das man eh nicht schmeckt, wegzulassen, aber auf meiner
Randnotiz ist ein Butterfleck und ich kann es nicht mehr lesen

500 g gemahlene Mandeln
250 g Zucker

100 ml Orangenbliitenwasser
125 g fliissiger Honig

150 g Butter, geschmolzen

25 geschélte Mandeln

1. Ofen auf 200°C vorheizen.
2. Zucker und Orangenbliitenwasser aufkochen.
3. Honig, Butter und gemahlene Mandeln unterriihren.

4. Mischung in eine Form von 25x25 cm gebebn und im Ofen goldbraun backen, etwa 25
Minuten.

5. Abkiihlen lassen, in 25 Stiicke schneiden und jedes mit einer Mandel dekorieren.



Tag 18: Madeleines - Gebick

(ca. 30 Sttick)

Diese franzosischen Kiichlein in handlicher Keksgrofie sind schnell gemacht und
schmecken kostlich. Leider braucht man eine spezielle Form.

180 g Butter

100 g Mehl

4 grofse Eier

1 Prise Salz

150 g Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
1 TL Vanilleextrakt

Butter und Mehl fiir die Form
Puderzucker

1. Ofen auf 170°C vorheizen.

2. Butter in einem kleinen Topf bei Mittelhitze kdcheln lassen, bis sie leicht braunt und
nussig riecht etwa 20 Minuten. Vorsichtig abgiefSen - die Milchbestandteile, die sich am
Boden abgesetzt haben, sollen im Topf zurtickbleiben. Abkiihlen lassen.

3. Madeleineform fetten und mehlen.

4. Eier und Salz aufschlagen, bis sie ihr Volumen etwa verdoppelt haben, etwa 3 Minuten.
Bei laufendem Mixer den Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Mischung
dick wird, etwa 2 Minuten.

5. Vanille und Zitronenschale untermischen.

6. Mehl auf die Eiermischung sieben und mit einem Spatel vorsichtig unterheben. Fliissige
Butter unterheben.

5. Madeleineférmchen zu drei Vierteln befiillen und backen, bis die Rander goldbraun
werden, etwa 12 Minuten. Vorsichtig aus der Form 16sen und auf einem Gitter abkiihlen
lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.



Tag 19: Makrout - Geback

/ (35 Stiick)

Dieses algerische Mandelgeback wird nicht frittiert, aber in Zuckersirup und Puderzucker
gewalzt.

Fiir den Sirup:

1 Wasserglas Wasser
2 Wassergldser Zucker

Fur die Kekse:

500 g gemahlene Mandeln

200 g Zucker

2 Eier

abgeriebene Schale von zwei Zitronen

3 EL Speisestérke

500 g Puderzucker (es kann sein, daf8 nicht alles gebraucht wird)
Muffinférmchen

1. Zucker und Wasser aufkochen, 10 Minuten kdcheln lassen und beiseite stellen.

2. Ofen auf 175°C vorheizen.

3. Mandeln, Zucker, Eier und Zitronenschale in einer Schiissel von Hand zu einem glatten
Teig verkneten.

4. Arbeitsflache mit Speisestdrke bestduben und en Teig portionsweise zu Strangen von
etwa 2,5 cm Durchmesser rollen. Schrég in 5 cm lange Stiicke schneiden.

5. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und 12 bis 15 Minugen backen -
die Makrout diirfen nicht dunkel werden.

6. Makrout 5 Minuten abkiihlen lassen, in den Sirup werfen und mit einer Gabel
herausfischen, soda der Uberschufl abtropfen kann. In Puderzucker wilzen, 5 Minuten
warten und nochmals wélzen.

7. In Muffinférmchen legen und bis zum Servieren in Blechdosen aufbewahren.



Tag 20: Pulaki - Konfekt

Diese persische Stuiligkeit ist eine Spezialitdt aus Isfahan; sie kann anstelle von Zucker
zum Tee serviert werden.

250 g Zucker
finf Safranfaden
etwas Ol

1. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Papier leicht 6len.

2. Safran mit ein bi3schen Zucker im Morser zermahlen und in einem halben Teel6ffel
heiflem Wasser aufldsen.

3. Zucker in einem kleinen Topf bei mittler Hitze schmelzen. Vom Herd nehmen, sobald
die Zuckerlosung bernsteinfarben wird, Safran unterriihren.

4. Mit einem Teel6ffel die Masse auf das vorbereitete Blech tropfen, abkiihlen lassen und
in einer gut verschlieSbaren Blechdose aufbewahren.



Tag 21: Mafrouke - Dessert

“~

(4 Portionen)

Dieses libanesische Dessert ist dhnlich dem tiirkischen GrieShelva, aber noch ein wenig
raffinierter.

100 g Grief3

100 g Zucker

50 g Butter

300 ml Wasser

150 g Creme fraiche

50 g Mandeln

2 EL gehackte Pistazien

1. Mandeln halbieren und in einer Pfanne goldbraun rosten, beiseite stellen.
2. Griefs in der Butter anrdsten, bis er goldbraun ist. Zucker und Wasser zugeben,
aufkochen und 3 min kocheln lassen. Masse etwa 2 cm dick auf Dessertellern verstreichen,

kurz abkiihlen lassen.

3. Créme fraiche auf dem lauwarmen Grief3brei verstreichen. Mit Mandeln und Pistazien
garnieren und gleich servieren.



Tag 22: Nan-e Berenji - Gebick

(ca. 50 Kekse)

Diese persischen Reiskekse sind glutenfrei (ich erwéhne es, weil es offenbar der letzte
Schrei zu sein scheint) und haben eine fein-kriimelige Textur. Rosenwasser und
Kardamom kénnen durch 2 Teel6ffel Vanilleextrakt ersetzt werden. Vorsichtig behandeln!

250 g Butter, zimmerwarm (kann durch Ol ersetzt werden)
250 g Puderzucker

2 Fier, getrennt

500 g Reismehl

2 EL Rosenwasser

1 TL Kardamom

5 EL Mohnsamen

1. EiweiB steif schlagen und beiseite stellen.

2. Butter und Puderzucker cremig aufschlagen. Eigelb nacheinander unteriihren.
Rosenwasser und Kardamom unterriithren und das Reismehl untermischen. Eischnee
unterziehen und den Teig tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Ofen auf 150°C vorheizen. Aus je einem geh&uften Teeloffel Teig kleine Béllchen formen
und mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Wahlweise mit
einer Gabel Muster eindriicken oder mit einem Kochloffelstil eindellen, mit Mohnsamen
bestreuen.

4. Kekse 15 bis 20 Minuten backen; sie sollten weif$ bleiben. Auf Kuchengittern abkiihlen
lassen und in Blechdosen aufbewahren.



Tag 23: Tut - Konfekt

\ (30 Stiick)

Dieses persische Marzipankonfekt heiSt "Maulbeere" nach seiner Form. Einfach
herzustellen, und man kann das Marzipan nach Wunsch einfédrben.

250 g Mandelstifte
125 g Puderzucker
2 EL Rosenwasser
100 g Zucker

30 Pistazienstifte

1. Mandelstifte und Puderzucker in der Moulinette hdckseln; Rosenwasser dazugeben und
zu einem geschmeidigen Teig mischen. (hat man keine Moulinette, kann man auch
gemahlene Mandeln verwenden, aber mit dieser Methode wird der Teig feiner)

2. Aus je einem Teel6ffel Mandelmasse eine Maulbeere formen und in dem Zucker wélzen.
Pistazienstift als Stiel verwenden.

3. In einer Blechdose aufbewahren.



Tag 24: Melonen-Sherbet - Dessert

Nachdem der Sommer ja offenbar zurtickgekehrt ist, ein leichtes, erfrischendes Dessert,
das wir auch gerne als Snack zwischendurch trinken. Hat man verniinftige Melonen,
braucht man keinen Zucker, aber die auf dem deutschen Markt erhiltlichen werden nicht
so stfs.

Fiir ein grofles Glas/ pro Person:

1 kleines Glas Melone, gewtirfelt (griine sind am besten, aber Cantaloupe oder
meinetwegen sogar Honigmelone, wenn man's denn mag, geht auch)

1 kleines Glas Eiswiirfel

1 EL Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

Alles in den Mixer werfen und schaumig piirieren. Eine normale Melone reicht fiir vier bis
sechs Glaser.



