Arabiens Klchen

Gefullte Datteln
Tamr Mahschi

Gefullte Datteln (Tamr Mahschi) aus Marokko sind ein kostliches und sufRes Dessert, das fur seine
reichhaltigen und fruchtigen Aromen bekannt ist. Die Datteln werden oft mit einer Mischung aus
Nussen wie Mandeln oder Walnussen geflllt, die mit Honig oder Zucker gesuft sind. Diese
Fullung verleiht den Datteln eine zusatzliche Knusprigkeit und einen nussigen Geschmack, der
wunderbar mit der naturlichen SiRe der Datteln harmoniert.Die Textur der geflllten Datteln ist
weich und leicht klebrig, wahrend die Nussfullung fir einen angenehmen Kontrast sorgt.
Manchmal werden die Datteln auch mit Gewirzen wie Zimt oder Kardamom verfeinert, was ihnen
eine zusatzliche aromatische Note verleiht.

Herkunft: Marokko
Kategorie: Dessert, SuSspeisen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 300 g

40 Datteln frisch

120 g Mandeln

3 EL Orangenblitenwasser
1 Prise Salz

Zubereitung

Die Datteln langs einschneiden und den Stein herauslosen. Die Fruchte sollen an einer Seite noch
zusammenhalten. Die Mandeln mit kochendem Wasser uberbrihen und enthauten. Fein hacken
und in einer Pfanne ohne Fettzugabe unter Rihren hellgelb anrosten.

Im Morser zerstampfen oder in einem Mixer zu einer Paste verarbeiten. Orangenblutenwasser
und Salz hineinkneten. Die Datteln mit der Mandelpaste flullen und die Oberflache glattstreichen.
Zu Tee servieren.
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