[bookmark: _GoBack]

Ma’amouls (Grießplätzchen)

Als Kind liebte ich nichts mehr als Ma’amouls, das sind kleine gefüllte Gebäckteilchen. Das Rezept hat meine Mutter von Teta, meiner arabischen Großmutter, übernommen. Sie formte die Teilchen jahrelang mit der Hand bevor wir ein spezielles Förmchen dafür kauften. Die Ma’amouls waren so gut! Ich habe mich immer heimlich zu der Blechdose geschlichen, in der sie aufbewahrt wurden, und mich damit vollgestopft, bis ich platzte! Jede arabische Familie hat ihr eigenes Rezept, auch Juden und Christen im Mittleren Osten lieben sie. Ma’amouls bringen alle an einen Tisch! 

Zutaten für den Teig: 
1kg Grieß (etwa 4/5tel groben Grieß und 1/5tel feinen Grieß)
500g Butter
300g Zucker (oder etwas weniger, je nach Geschmack)
Milch oder Wasser (ein paar Esslöffel)
Einige Tropfen Rosenwasser oder Orangenblütenwasser
Orangenschale 
Piment 

Für die Füllung der Ma’amouls mischt man zerstoßene Walnüsse mit Zucker, Rosenwasser und Orangenschale. Statt Walnüssen schmecken auch Pistazien oder Datteln sehr gut. Am liebsten esse ich aber die Version mit Walnüssen. 

Den Ofen auf 220°C vorheizen. Zuerst zerreibt man die Butter zwischen den Fingern und knetet sie langsam in den Grieß, dann fügt man Orangenschale, Piment, Zucker und zuletzt die Flüssigkeit hinzu und knetet weiter, bis ein glatter Teig entsteht. Nachdem alles gut vermischt ist und nicht mehr klebt, lässt man den Teig im Kühlschrank ruhen, am besten einen ganzen Tag lang. Dann nimmt man etwas Teig, etwa in der Größe eines Golfballs, und formt ihn in der Hand zu einer kleinen Schale. Darauf gibt man etwas Füllung und schließt den Teig oben wieder zusammen, sodass alle Seiten des Teiges um die Füllung geschlossen sind. Wer ein Förmchen hat, kann die Teigkugel jetzt damit noch in Form bringen. Anschließend werden die Ma’amouls im vorgeheizten Ofen bei 220°C ca. 15 Minuten lang gebacken, bis sie goldbraun sind. Jetzt nur noch abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben. Köstlich! 


Orangenkuchen mit Mandeln

Es gibt viele tolle arabische Rezepte mit Orangen, besonders gut ist der Orangenkuchen mit Mandeln. Man kann den Kuchen auf viele verschiedene Arten machen, ein wirklich hervorragendes Rezept ist dieses: 

130g Mehl 
60g gemahlene Mandeln
1,5TL Backpulver
Prise Salz
3 große Eier
150g Zucker 
120ml Extra natives Olivenöl 
0,5TL Vanilleextrakt
Schale von zwei Orangen 
120ml frischgepresster Orangensaft
60g Mandelplättchen 
Etwas Puderzucker zum Bestäuben
Den Ofen auf 180°C vorheizen und eine runde Kuchenform (ca. 23cm Durchmesser) einfetten. Zuerst mischt man in einer Schüssel die trockenen Zutaten, also Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver und Salz. In einer zweiten Schüssel die Eier aufschlagen, Zucker und Olivenöl einrühren, bis alles gleichmäßig vermischt ist, dann den Vanilleextrakt, die Orangenschale und Orangensaft dazugeben. Nun die trockenen Zutaten langsam in die Eier-Mischung geben und rühren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig in die gefettete Kuchenform geben und dick mit Mandelplättchen bestreuen. Der Kuchen muss nun für etwa 30-40 Minuten in den Ofen. Um sicher zu gehen, kann man ein Holzstäbchen in die Mitte des Kuchens stecken. Wenn kein Teig haften bleibt, ist der Kuchen fertig. Nun den Kuchen ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann aus der Form nehmen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen und genießen! 
Clarie Hajajs Lieblings-Orangenrezept
Am liebsten esse ich Orangen aber ganz pur. Ich schäle die Orangen und zerteile sie, dabei entferne ich die weiße Haut. Die Orangenstücke gebe ich in eine Schale und streue Walnüsse, Pistazien, Minze und ein wenig brauen Zucker darauf. Dann fehlt nur noch etwas Rosenwasser. Perfekt an heißen Tagen! 


