NTAL GOURMET

Ramadanowe ciasteczka maamoul z daktylami

Ramadanowe ciasteczka maamoul (ma'amoul, mamoul, maamul) to tradycyjne
kruche ciasteczka z semoliny i masta, ktére wypetnia sie trzema nadzieniami —
daktylowym, pistacjowym lub orzechowym. Kazdy rodzaj ciasteczka ma inny

ksztatt. - i
-_— e N
‘\ =

SKEADNIKI
* 1kostka masta (250 g)
3 szklanki semoliny (kaszy mannej)
o 1atyzki cukru
 1szklanka maki pszennej,
plus dodatkowa do podsypywania
» V5 szklanki wody rézanej Jasmeen
2 tyzki wody z kwiatéw pomaranczy Jasmeen
o 2tyzeczki mahlab
¢ cukier puder do posypania
» 1szklanka daktyli
* szczypta cynamonu lub kardamonu

Sposdb przygotowania:

Nadzienie daktylowe: Daktyle zalewamy goraca woda i pozostawiamy na 15
minut. Nastepnie odlewamy wode, dodajemy cynamon i miksujemy na gtadka
mase.

Ciasto: Masto rozpuszczamy, a nastepnie mieszamy z semolina, cukrem i
przyprawa mahlab. Catos¢ odstawiamy na 3 godziny lub dtuzej. Nastepnie do
masy dodajemy wody kwiatowe oraz make pszenna. Ciasto zagniatamy. Jesli
bedzie zbyt twarde, dodajemy odrobine zwyktej wody. Piekarnik nagrzewamy do
180 stopni. Przygotowujemy sobie miske z maka pszenna. Do reki bierzemy
niewielka iloS¢ ciasta, w ktorym robimy zagtebienie na farsz. Wktadamy tyzeczke
farszu, zamykamy ciasto, sptaszczamy i wktadamy do maki. Nastepnie odciskamy
w formie do mamoul i uktadamy na blaszce do pieczenia. Czynnos¢ powtarzamy
az do skonczenia sie ciasta i nadzien. Pieczemy 20 — 25 minut, az stana sig
delikatnie ztote. Studzimy i obficie posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!
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