Arabiens Klchen

Fadenteig-Geback
Kunafa Nabulsija

Wie der Name schon sagt, ist Kunafa eine Spezialitat aus Nablus. Aber auch in anderen Stadten
der Gegend findet man es in jeder Konditorei. Besonders wahrend des Fastenmonats Ramadan ist
Kunafa die beliebteste SuBigkeit nach dem allabendlichen Fastenbrechen.

Herkunft: Palastina
Kategorie: Dessert, SuBspeisen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 1000 Glaser
200 g Fadenteig

200 g Pistazien ungesalzen
1 Zitrone(n) die Schale abgerieben
1 Prise Salz

200 g Schafskase

400 g Zucker

1 Zitrone(n) ausgepresst

2 EL Butter

2 EL Orangenblitenwasser
25 g Pistazien zum Verzieren

Vorbereitung

Die Pistazien schalen und grob hacken. Die Halfte des Kunafa-Teigs in eine feuerfeste Form legen.
Die Pistazien mit der abgeriebenen Zitronenschale und Salz mischen und in einer Pfanne ohne
Fettzugabe unter Ruhren kurz anrdsten. Abkuhlen lassen und mit dem Schafkase verkneten.
Zubereitung

Die Masse gleichmaBig auf dem Kunafa-Teig verteilen und die andere Teighalfte dartberlegen. In
einem Topf 1 Liter Wasser zum Kochen bringen. Zucker, Zitronensaft und Butter hinzufugen, und
so lange sprudelnd kochen lassen, bis die Flussigkeit auf die Halfte reduziert ist. Zum Schluss das
Orangenblutenwasser hineingeben. Zwei Drittel des Sirups Uber den Teig gielen. Im vorgeheizten
Ofen bei 250°C etwa 30 Minuten backen. Dann herausnehmen, den restlichen Sirup daruber
gielen und mit den grobgehackten Pistazien bestreuen. Noch etwa 10 Minuten weiterbacken.
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