Rezept-ldee aus Oman

Lugaimat

Lugaimat haben eine lange Geschichte, die bis ins Mittelalter
zurickreicht. Diese goldbraunen Leckerbissen werden in unserer
Version mit einer cremigen Frischkase-Mischung gefiillt, die mit
gehackten Walnussen verfeinert wird. Traditionell Uberziehen wir diese
Ballchen mit einem Sirup, der durch Rosenwasser seinen besonderen
Geschmack erhalt, mit etwas Honig und garnieren sie mit Nussen.

Tipp: Die Fullung lasst sich nach lhren Vorlieben varrieren!

So wird’s gemacht:

Zuerst in einer Schissel Milch und Pflanzenol mischen und in einer anderen
Schiissel Mehl und Hefe mischen. Anschliefend die Milch-Ol-Mischung zu
den trockenen Zutaten geben und gut vermischen. Den Teig, welcher locker
sein sollte, mit den Handen kneten. Die Schiissel mit einem Geschirrtuch
abdecken und den Teig mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich sein Volumen in etwa verdoppelt.

Die Walnusse fein hacken, den Teig ausrollen und Kreise ausschneiden. Auf
jeden Kreis einen Essloffel gekochten Frischkase legen und diesen mit
Walnlssen bestreuen. Kreis verschlieffen und zu einer Kugel rollen. Die
Kugeln nun bis zu einer goldenen Farbe in Pflanzenal frittieren.

Fur den Sirup Zucker und Wasser in einen Topf geben und unter RUhren zum
Kochen bringen, bis sich der Zucker aufldst. Finf Minuten kdcheln lassen,
ohne umzurlhren. Zitronensaft und Rosenwasser untermischen und
abkuinhlen lassen.

Die Ballchen in den Sirup tauchen und mit Walnissen und Honig verzieren.

Sie brauchen:
Zutaten fur 4 Personen

Lugaimat:

- 240 9 Mehl

- Q4o ml PHanzendl

- Q4o ml Milch 4,5 %

-4 TL Hefe

- 400 9 Frischkdse
sa‘nniﬁ, %ekoc‘n’r

- 100 gGe ackte Wal-
nGsse

- 320 ml PHanzendl
(2um Frittieren)

SWUP:

- 24o Ml Wasser

- Yoo q Z2ucker

- 4 TL Zitronensatt
- 2 EL Rosenwasser

Dekoration & VersGben:
- Walntsse
- Honiﬁ

© 30 Minuten % einfach
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