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NAHER OSTEN

ZUTATEN FUR 20 TASCHEN

FOR DEN BLUTENSIRUP

250 g Zucker

150 ml Wasser

1 EL Zitronensaft

1 EL & Orangenbliitenwasser

1 EL & Rosenwasser

FUR DEN TEIG

10 g frische Hefe

400 ml lauwarmes Wasser
2 TL Zucker

200 g Weizenmehl (Type D 550,
O W700 glatt)

Y4 TL Salz

FORDIE FULLUNG

200 g geriebene Wal- oder
Haselniisse, Mandeln, Pistazien

4 EL Zucker

1,5 TL Zimt (Ceylon)

2 EL Rosenwasser (bei Mandeln und

Haselniissen Orangenbliitenwasser
oder gemischt)

Mehl zum Arbeiten
Sonnenblumendl zum Braten

Sonnenblumendl oder Walnusssl
oder anderes, mit der Fiillung
korrespondierendes Nussol zum
Bepinseln

TIPPS

Niisse evtl. vorher im Ofen hell rosten
und auskiihlen lassen.

Der Sirup hilt im Kiihlschrank monate-
lang. Man kann damit auch selbst
gemachte Zitronenlimonade siilen und
parfiimieren. Oder den Geschmack
frischer Friichte (S. 79), die etwas zu

wenig reif sind, verstirken.

FROHLING

NUSSTASCHEN MIT

BLUTENSIRUP

Ataif

Kleine Hefeteigkiichlein werden einseitig in der Pfanne gebraten, mit duftig-

siilen Niissen gefiillt, im Ofen fertig gebacken und in einem Sirup getrinkt, der

nach 1001 Nacht schmeckt.

| Zucker mit Wasser aufkochen, Zitronensaft dazugeben, 7-8 Minuten kochen,

bis der Sirup dickfliissig wird. Bliitenwasser dazugeben, kurz erhitzen,

auskiihlen lassen, im Kiihlschrank gut verschlossen durchkiihlen lassen.

2 Hefe in einigen EL vom Wasser auflosen, Zucker beifiigen, mit einigen EL

vom Mehl dickcremig rithren, mit Mehl bestauben, 10 Minuten gehen lassen.

Mit restlichem Wasser, Salz und Mehl mit einem Schneebesen oder dem Mixer

zu einem fliissigen Teig glatt verriihren, ca. 30—45 Minuten gehen lassen.

3 Niisse mit Zucker und Zimt vermischen, Bliitenwasser daruntermischen. Mit

den Hinden 20 olivengrofe, leicht lingliche Stiicke formen.

4 Ofen auf 200 Grad vorheizen.

§ Teig einmal behutsam umriihren. Eine grofe beschichtete Pfanne erhitzen,

diinn mit Ol auspinseln, mit einem kleinen Schopfloffel jeweils 3 Teigkreise

mit ca. 9-10 cm @ (ca. 50 ml) eingieBen, bei mittlerer Hitze ca. 2-3

Minuten braten, bis die Unterseite leicht gebriunt ist und die Oberseite

viele kleine Blidschen wirft und matt wird. Nicht wenden! Die Oberseite

soll fettfrei bleiben, sonst halten spiter die Taschen nicht zusammen. Auf

einen Teller heben, sofort mit Kiichentuch bedecken. Sobald die nichsten

Kiichlein braten, die zuletzt herausgenommenen mittig mit Fiillung belegen,

zusammenklappen, Rinder beherzt, aber behutsam zusammendriicken.

6 Nusstaschen auf ein Blech mit Backpapier legen, die Taschen rundum diinn

mit Ol bepinseln. 15-20 Minuten backen (weich oder knusprig, das ist

Geschmackssache).

7 Aus dem Ofen nehmen und heif vollstindig in den kalten Bliitensirup

tauchen, gut abtropfen lassen und anrichten. Restlichen Sirup dazu servieren.

VARIANTEN

Man kann die Ataif nach dem Fiillen
und Verschlieen auch kurz in einer
Pfanne in heiBem Ol frittieren.

Sie schmecken auch ungefiillt, dann aber
auch auf der zweiten Seite 1-2 Minuten
gebacken, mit Marmelade wie Pancakes
zum Friihstiick. Besonders elegant:

Rosenbliiten- oder Quittengelee. Oder

mit Orangenfilets oder -salat (S. 127) und
Ahornsirup.

Statt oder zusitzlich zum Zimt kann man
die Fiillung mit gemahlenem Kardamom
abschmecken. Besonders fein sind: leicht
gerostete Haselniisse/Zimt/ & Orangen-
bliitenwasser oder Pistazien/Kardamom/

v Rosenwasser.




