Maamoul

Zutaten fiir ca. 10 Stiick
Teig
130 g Griel
100 g Mehl
80 g Butter (weich)
40 g Puderzucker
5 Pédckchen Backpulver
20 g Milch
20 g Rosenwasser/Orangenwasser
(alternativ: Orangenlikér),
Halfte/Hélfte

Dattelfiillung
80 g Datteln
1 TL Wallntisse
2 TL Pistazien
1 TL Mandeln

MISSIO

glauben.leben.geben.

1. (80gr) Butter aus dem Kihlschrank holen und weich werden lassen.

2. Die weiche Butter mit GrieB, Mehl, Puderzucker und Backpulver in einer
Schissel zu einem Teig verriihren; eine sandartige Konsistenz entsteht.

3. AnschlieBend Milch und Rosenwasser/Orangenwasser hinzuftigen und
alles wieder verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und anschlieBend
abgedeckt fiir ca. eine Stunde im Kiihlschank ruhen lassen.

4. Wéahrend der Wartezeit wird die Fiillung vorbereitet.

5. Fur die Dattelpasten-Fillung alle Nisse, Pistazien und Mandeln in einem
Zerkleinerer hdckseln. Die entkernten Datteln werden hinzugefiigt und
ebenfalls zerkleinert.

6. Den Ofen auf 170°C vorheizen.

7. Mit den Handen den Teig zu kleinen Kugeln (ca. 10 Stiick) formen. In die
Teigkugeln mit dem Finger eine Mulde driicken und dort die Dattelpaste
einfligen. Die Teigkugel vorsichtig wieder verschlieRen.

8. Ebenfalls mit den Handen die Teigkugeln in die typische Maamoul-Form
bringen (siehe Foto) und die Oberflache z.B. mit Hilfe einer Gabel
verzieren.

9. Die Maamoul-Kekse dicht nebeneinander auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und fiir 15 bis 20 Minuten im Ofen (hell) goldgelb
backen.

TIPP

Zuletzt kann man die Maamouls noch mit Puderzucker bestreuen!



