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• Alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten und zugedeckt 1 Stunde im 
Kühlschrank ruhen lassen.

• Den Teig dann durch einen Fleischwolf mit einem Aufsatz für Spritzgebäck 
drehen und beliebige Plätzchen herstellen. 

• Die Plätzchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
• Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze auf der zweiten 

Schiene von unten ca. 10 - 15 Min. backen.

• Alle Zutaten zusammen mit den Knethaken zu einem glatten Teig 
verkneten. Für 1-2 Std. kaltstellen.

• Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200 °C 
Ober-/Unterhitze (Umluft ca. 180 °C) vorheizen.

• Aus dem Teig kleine Kugeln formen und aufs Backblech setzen. 
Mit einem in Mehl getauchten Kochlö� elstiel Mulden in die Kugeln 
bohren. Achtung - bitte nicht durchbohren! Die Konfi türe glattrüh-
ren und mit einem Spritzbeutel (ich mache das immer mit einem 
kleinen Espressolö� el) in die Vertiefungen der Teigkugeln füllen.

• Im vorgeheizten Backofen 10-15 min backen. Bitte beobachten! 
Sie dürfen nicht zu braun werden!

• Auskühlen lassen, dann mit Puderzucker bestäuben.
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• Butter mit Zucker, Zitronenschale und Ei 
verrühren, das Mehl unterkneten. 
Den Teig in Folie gewickelt ca. 1 - 2 Std. kühlen.

• 2 Backbleche mit Backpapier auslegen, den Teig ca. 
3 mm dick ausrollen und nach Belieben unterschiedl. Formen ausstechen.

• Im heißen Backofen ca. 8 - 10 min. auf der oberen Schiene bei 200 °C Ober-/
Unterhitze backen.

• Ergibt ca. 30 Stück.

• Teig vorbereiten: In einer großen Schüssel Mehl, Backpulver und 
Kardamom mischen. Zucker und Öl hinzufügen. Alles gut verkneten, bis 
ein glatter, weicher Teig entsteht.

• Formen: Kleine Kugeln formen (etwa walnussgroß) und leicht fl achdrü-
cken.

• Backen: Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheiz-
ten Ofen bei 180 °C etwa 15–20 Minuten backen, bis sie leicht goldgelb 
sind.

• Dekorieren: Nach dem Abkühlen die Oberseite leicht mit Honig bestrei-
chen und mit gehackten Pistazien oder Mandeln verzieren.

• Genießen: Mit einer Tasse schwarzen Tee oder grünem Tee servieren – am 
besten in guter Gesellschaft.

• Tipp: Kulche Khetai werden mit der Zeit noch aromatischer – sie halten 
sich in einer luftdichten Dose etwa eine Woche.

2 Backbleche mit Backpapier auslegen, den Teig ca. 
3 mm dick ausrollen und nach Belieben unterschiedl. Formen ausstechen.
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• Teig herstellen: Grieß, Mehl, Backpulver und Vanille in einer Schüssel vermi-
schen. Butter (oder Margarine) hinzufügen und gut verkneten. Nach und 
nach die warme Milch einarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

• Teig ruhen lassen: Den Teig abgedeckt 30–60 Minuten ruhen lassen.
• Formen & Füllen: Den Teig in etwa 30 Stücke teilen. Jedes Stück leicht 

fl achdrücken, mit etwas Dattelfüllung füllen und wieder verschließen.
• In Form bringen: Die gefüllten Stücke in traditionelle Keksformen (Ka‘ak- 

oder Maamoul-Formen) drücken oder von Hand verzieren.
• Backen: Im vorgeheizten Ofen bei 180–200 °C etwa 20 Minuten backen, 

bis sie leicht goldbraun sind.
• Servieren: Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen. Besonders le-

cker zu Tee oder Ka� ee.
• Tipp: Die Kekse lassen sich wunderbar verschenken – sie symbolisieren 

Gastfreundschaft, Freude und das Teilen am Festtag. 

• Hefemischung vorbereiten: Die Hefe in der lauwarmen Milch aufl ösen und 10 
Minuten ruhen lassen, bis sie leicht schäumt.

• Teig anrühren: In einer Schüssel Ei, Zucker und Öl schaumig rühren. Dann die 
Hefemilch hinzufügen und gut vermengen.

• Trockene Zutaten einarbeiten: Mehl, Backpulver und Kardamom hinzufügen. 
Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Wenn der Teig zu klebrig ist, 
etwas mehr Mehl hinzufügen.

• Ruhen lassen: Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30–45 Minu-
ten gehen lassen.

• Formen & Backen: Den Teig in kleine Kugeln teilen, leicht fl achdrücken und 
mit einer Gabel oder einem Messer Muster einritzen. Bei 180 °C etwa 20 Minu-
ten backen, bis sie goldgelb sind.

• Abkühlen & Servieren: Die Kekse vollständig auskühlen lassen – sie werden 
außen leicht knusprig und innen zart.

• Tipp: Die Oberfl äche vor dem Backen mit Eigelb bestreichen und mit Sesam/
Pistazien/Mohn bestreuen. Das ergibt besonders festliches Aussehen.
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• Teig herstellen: Eier, Zucker und Salz in einer Schüssel verquirlen. Nach und 
nach das Mehl und die Milch zugeben, bis ein glatter, dünnfl üssiger Teig ent-
steht. Zum Schluss das Öl einrühren.

• Teig ruhen lassen: Teig 10–15 Minuten bei Zimmertemperatur stehen lassen
• Backen: Eine Pfanne mit etwas Öl erhitzen. Eine kleine Kelle Teig hineingeben, 

die Pfanne schwenken, sodass der Teig dünn verläuft. Jede Seite ca. 1 Minute 
backen, bis sie goldbraun ist.

• Warm halten: Die fertigen Blinis kannst du im Ofen bei 80 °C warm halten, 
während du den Rest backst.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• Vergebung erbitten: Es ist Tradition, an diesem Tag alle Verwandten, 
Freunde, Bekannten und sogar Fremde aufrichtig um Vergebung für 
alle bewussten oder unbewussten Beleidigungen und Fehler zu bitten, 
die man ihnen im vergangenen Jahr zugefügt hat. Dies kann persön-
lich, telefonisch oder per Nachricht geschehen.

• Der Dialog beginnt mit der Bitte: „Vergib mir!“ oder „Verzeih mir, wenn 
ich dich wissentlich oder unwissentlich verletzt habe“ oder „Bitte ver-
zeih mir alles, womit ich dich in irgendeiner Form verletzt habe.“

• Der Angesprochene antwortet mit dem überlieferten Satz: „Gott ver-
gibt und ich vergebe“.
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• Die Margarine mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Das Ei 
und den Orangensaft dazu geben. Das Mehl und das Salz nebst Natron 
zufügen. Den Teig ca. 1-2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

• Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen. Die Zutaten für die Füllung mit-
einander vermengen.

• Den Teig auf einer bemehlten Unterlage ausrollen und Kreise von ca. 8 
cm Durchmesser ausstechen. Jeweils 1 TL Füllung in die Mitte der Kreise 
geben, die Seiten nach oben klappen und festdrücken, so dass eine Art 
Dreieck entsteht. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

• In den heißen Backofen schieben und ca. 15 Minuten backen.
• Weitere mögliche Füllungen sind Mohnfüllung, Dattelfüllung und Pfl au-

menfüllung

• 
• 
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• Hefe ansetzen: Hefe mit Zucker und lauwarmer Milch vermischen, 10 Minuten 
gehen lassen.

• Teig herstellen: Mehl, Salz, Puderzucker, Butter und Maisöl in einer großen 
Schüssel mischen. Hefe-Mischung und Milch dazugeben und alles zu einem 
weichen, glatten Teig verkneten.

• Ruhen lassen: Den Teig abdecken und 1 Stunde gehen lassen.
• Füllung vorbereiten: Pistazien, Puderzucker und Orangenblüten- oder Rosen-

wasser vermengen.
• Formen: Teig in kleine Kugeln teilen, fl ach drücken, etwas Füllung in die Mitte 

geben und wieder verschließen.
• Muster formen: In eine traditionelle Ma’amoul-Holzform drücken oder per 

Hand rund bzw. oval formen.

• Backen: Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und bei 180 °C Ober-/
Unterhitze etwa 15–20 Minuten goldbraun backen.

• Fertigstellen: Abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.

• Zu Ostern symbolisiert Ma’amoul die Freude über die Auferstehung und das 
Ende der Fastenzeit.

• Zum Ramadanfest steht es für Süße, Neubeginn und das Teilen von Glück.In 
vielen Familien ist das Backen selbst ein Ritual: Frauen, Kinder und Großmüt-
ter sitzen gemeinsam, rollen, füllen, lachen – ein Ausdruck von Gemeinschaft 
und Liebe.
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• Teig herstellen: Zucker, Tahin, Butter, Eigelb und Vanille verrühren.
• Mehl einarbeiten: Das gesiebte Mehl nach und nach hinzufügen, bis ein wei-

cher, formbarer Teig entsteht.
• Formen: 25–30 kleine Kugeln formen und auf ein mit Backpapier belegtes 

Blech legen.
• Bestreichen & Garnieren: Die Kugeln mit Eiweiß bestreichen und mit den ge-

hackten Nüssen bestreuen.
• Backen: Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 25–30 Minuten 

goldbraun backen.
• Abkühlen & Servieren: Kekse auskühlen lassen – am besten mit einem Glas 

türkischem Tee (Çay) oder Ka� ee genießen.

Tipps
• Tahin sorgt für den typischen nussig-sesamigen Geschmack und eine zarte 

Textur.
• Nicht zu lange backen – die Kekse sollen außen leicht bröselig und innen 

weich bleiben.
• In einer luftdichten Dose bleiben sie mehrere Tage frisch und mürbe.
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• Die Kardamom-Kapseln in einem Mörser 
aufbrechen und die Samen entnehmen, 
die Schalen beseite legen (z. B. für Chai benutzen).

• In einem Topf die Kokosmilch lauwarm erhitzen, Frische Hefe, Zucker und 
Prise Salz hinzufügen und mit einem Schneebesen umrühren. Vom Herd 
nehmen, die Flüssigkeit zum Mehl geben und zu einem Teig verabeiten - 
dazu für ca. 5 Minuten gut durchkneten.

• Das Frittieröl erhitzen bis es ca. 170 Grad °C erreicht hat.
• Den Teig in 8 etwa gleich große Stücke teilen und daraus Bällchen for-

men. Jedes dieser Bällchen auf ca. 15-20 cm große Kreise ausrollen und 
dann mit einem Messer vierteln.

• Die so entstandenen Ecken ins Fett geben und frittieren - beide Seiten 
glodbraun werden lassen, dann herausnehmen und auf Küchenpapier 
abtropfen lassen. Fertig!

• Man kann Mahamri warm oder kalt servieren.

die Schalen beseite legen (z. B. für Chai benutzen).
In einem Topf die Kokosmilch lauwarm erhitzen, Frische Hefe, Zucker und 
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• Eier mit saurer Sahne, Zucker und Salz verrühren.
• Teig abgedeckt 30 Min. im Kühlschrank ruhen lassen.
• Dünn ausrollen (2–3 mm). Falls er klebt, etwas Mehl dazugeben.
• In Rauten schneiden, in der Mitte jeder Raute einen kleinen Schnitt machen 

und eine Ecke hindurchziehen – so entsteht die typische gedrehte Form.
• Öl auf 170–180 °C erhitzen. Ohne Thermometer: Ein Stück Teig hineingeben – 

steigt es sofort hoch und brutzelt, ist das Öl heiß genug.
• In kleinen Portionen frittieren (ca. 20–30 Sek. pro Seite), bis sie goldbraun sind.
• Auf Küchenpapier abtropfen lassen.
• Abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.

Tipps
• Nicht zu heiß frittieren – sonst werden sie außen dunkel und bleiben innen roh.
• Ist der Teig zu weich, etwas Mehl hinzufügen; ist er zu fest, einen Lö� el saure 

Sahne unterkneten.




