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é%, EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Dattelgeback

Hurmali Kurabiye

2 Glaser fein gehackte Datteln
Y2 Pkg Margarine (125 g)

2 Glas gehackte Walniisse

2 Glas Milch

2 Glas Reisstarke

1 Glas Mehl

Aufnehmbare Menge Maisstérke
1 Ei

1 Eigelb

1 Glas Puderzucker

1 Pkg Vanillezucker

2 Pkg Backpulver (5 g)

2 EL Kakao

Fir die Oberflache:

1 Teeglas Kokosraspel

1 Eiweiss

# In eine Ruhrschale in Zimmertemperatur aufgeweichte Margarine, Puderzucker, ein Ei, ein Eigelb und Milch
geben und vermischen bis eine breidhnliche Konsistenz erreicht wird.

# Maismehl, Mehl, Vanillezucker, Backpulver und Kakao hinzugeben und mit dem Kneten beginnen. Einen Teig
kneten, der nicht mehr an der Hand klebt und hierzu nach und nach Maisstarke hinzugeben.

# SchlieBlich gehackte Datteln und grob gehackte Walnisse hinzugeben und die Datteln ohne zu zerdriicken
kneten.

# Vom Teig Stiicke in der Grosse einer Walnuss entnehmen und ovale Kiésschen formen.

# Die Platzchen zuerts in Eiweiss und anschliessend in Kokosraspel eindunken und in ein eingedltes Backblech
einreihen.

# Das Backblech im zuvor auf 190 Grad vorgeheizten Backofen schieben und backen bis die Kokos leicht
gelblich wird.

# Die Platzchen im Backofen abkuhlen lassen und anschliessend servieren.

Tipp: Reismehl verleiht den Platzchen eine knackige aber keine harte Eigenschaft.
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