Orientalischer Milchreis

mit gefiillten Datteln

(FUI"+ Fcrsoncn):

Zutaten Milchreis:

- 800 ml Milch

- 200g 5clﬁlagsa}me

~ 1 Zimtstangc

-1 Prise Salz

~2 Karc}amomkapse]n
-250g Mi!clﬂreis
~125g frische Datteln
-25¢g gehack’ce Fistazienkerne
-50g Orangeat

~ 1 E_L Zuckcr

-4 Orangen

- 100g brauner Zucker

~Milch, Sahne, Zimtstange, Salz und Kardamomkapseln aufkochen

-Reis zuﬁjgen, aufkochen und bei schwacher [Jitze ca. 20 Minuten quc”en !assen, dabei mehrmals
umrithren

- Datteln halbieren, entsteinen und fein wiirfeln

-~ Zimtstange aus dem Mi!chreis nehmen

~ Dattc]n, Fistazien, Orangea’c und /ucker unterrithren

~Z.B. T assen (ca. 300 ml ]nhalt) mit kaltem Wasser ausspij!en und Reis }'lineimcij”en, leicht
andriicken und ca. Stunde kalt stellen

~2 Orangcn filetieren

~2 Orangen halbieren und SaF’c auspressen und 200 ml OrangensaFt abmessen

- Braunen Zuckerin ein Pfanne bei mittlerer [itze karamellisieren lassen

- Mit Orangcnsalct abléschen) au{:kochen, bei schwacher [Hitze 6-8min einkochen lassen

- Reis mit einem Messervom Tassenranc{ lésen, stiirzen

- Mit Orangensoﬁe, Orangenﬁlets, und den gmcij”ten Datteln verziert anrichten



Zutatcn fiir 30 5tijc|< Dattcln:

- 50g ganze Mande”«ame Qgeschélt)

-40g Walnusskerne

-50g Sesamsaat

g gcmahlener /imt

20g Zucker

/2 TL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt}
10g Butter (wcich)
- %0 Datteln

!
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!

!

~-40g Fistazicnkemc
~ §Og Kokosraspc!

- Mandeln, 5esam und Wainijsse ineiner FFarme ohne Fettgolc”araun rosten

~ Mande]n, Wa!nijsse, Sesam, /imt, /uckerund Orangcnscha!c ineinem B!itzhacker zu einer
feinen Paste Pijricren und Putter nach und nach zugeben

- Datteln hauten, !’a’mgs aufschneiden, aber nicht halbieren, Steine entfernen

~ Dat’cc!n mit der Nusspaste fullen und zusammenuappen.

- Pistazien im Blitzhacker fein hacken

- Dat’ce!n gleichméﬁig in den Fistazien und den Kokosraspeln wilzen



