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GU Rezepte
Rezept
Nomaden-Konfekt
Ein Rezept von Nomaden-Konfekt, am 10.04.2024
Zutaten
100 g getrocknete Datteln ohne Stein 100 g gehautete Mandeln
75 g Pistazienkerne 150g Semmelbrosel
75g heller Honig 2EL Rosenwasser (Apotheke)
je 1 Msp. Zimtpulver, gemahlene Nelken und Kardamom
2EL Sesamol 1EL Argandl, ersatzweise Sesam-Wuirzol
Zucker zum Walzen Pralinenhiitchen zum Servieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 35 Konfektkugeln | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 70 kcal

Zubereitung

]_. Von den getrockneten Datteln die pergamentartigen Haute so weit wie moglich entfernen, die Datteln klein schneiden.

2. Die Mandeln mit den Pistazienkernen in einer kleinen Pfanne ohne Fett leicht anrdsten, abkiihlen lassen und grob
zerkleinern.

3. Die Datteln mit Mandeln und Pistazien in einem Blitzhacker oder im Mixer zerkleinern. Semmelbrésel, Honig,
Rosenwasser und Gewiirze zugeben, nochmals durchmixen. Mit Sesamdl und Argandl zu einer glatten Masse vermischen.

4. DieMischungzu walnussgrofen Kugeln formen und in Zucker wélzen, in Pralinenhiitchen setzen. Als kleine Leckerei zu
orientalischem Tee servieren.
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