MAROKKANISCHER
,»1001“ DATTEL- UND PFLAUMEN-
AUFSTRICH MIT ORANGE

Hier trickse ich ein bisschen und greife zu einem vor-
gefertigten Produkt. Bevor Sie sich emp6ren, muss ich
zu meiner Verteidigung sagen, dass mir die Geduld
und Aufmerksamkeit fehlt, selbst gemachtes Pflau-
menmus ohne Anbrennen hinzubekommen. Es gibt
bestimmte Sachen, die bei mir fast immer anbrennen:
Nisse, Kokosniisse und Pflaumenmus. Warum? Weil
ich versuche, immer etwas anderes nebenbei zu etle-
digen! Nach fast zwei Jahrzehnten habe ich endlich
aufgegeben und greife zu einem guten einheimischen
Pflaumenmus aus Mihlhausen, Thuringen. Schmeckt
mir genauso gut, vielleicht noch besser, weil es nicht
mit meinen Frusttrdnen gemischt wird! Sie kénnen na-
tirlich Thr eigenes Pflaumenmus hier einsetzen.
Medjool-Datteln sind die Koniginnen der Datteln.
Eine groBie Dattel, welche sehr fruchtig und fleischig
ist. Medjool-Datteln sollen noch weich und grof3
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suchen sie in einem orientalischen Laden nach der
besten Qualitit. IThre besonders weiche Konsistenz,
ihr Aroma und Geschmack sind nicht zu verglei-
chen mit den gingigen Dattelsorten. Wenn sie keine
Medjool-Datteln finden kénnen und zu kleinen, tro-
ckenen Datteln greifen miissen, weichen sie die Dat-
teln erst in etwas mehr Orangensaft einige Stunden
ein und geben sie eine Handvoll Rosinen dazu. Ich
verfeinere diesen Aufstrich mit Bio-Rosenwasser aus
Holzhausen, Thiiringen.

250 g Pflaumenmus

200 g Medjool-Datteln

1 Vanilleschote, ausgekratzt

1 EL Bio-Rosenbliten-Wasser

"> TL Kardamon, gemahlen

(frisch, wenn méglich)

1 TL frisch gemahlener Ingwer

Saft und Schalenabrieb einer Bio-Orange
Optional: 1 TL Lebkuchen- oder Spekulatiusge-

wiitrz

Alles in einem Mixer oder mit einem Purierstab purie-
ren. Super auf Frithstiicksbrotchen, mit einem Crois-
sant als Fullung eines Crépe oder auf Pancakes. Auf
Wild oder gutem Schwarzwilder Schinken schmeckt
dieser Dattelaufstrich auch!



