Halauiet al schbn ,Halauit al Tschiben® SiiRer Kase

Zutaten
1 Becher Gries
500 gr Mozarella

1 Becher Katr

Sahne mit 2 Sahnesteif
Oder Creme double oder clotted cream (,Rahm“ von abgekochter Milch)

(Frische Milch langsam kochen lassen und nach mehreren Stunden den
»=abgekochten Rahm" abschdpfen.)

Vanille oder 2 Packchen Vanillinzucker
Orangenblutenwasser

Pistazien

Rezept

Den Mozarella klein schneiden

und im Wasserbad bei mittlerer Temperatur langsam unter Ruhren
schmelzen.



SYRIEN

Kraftig weiterrihren bis der , Teig®
Faden zieht und sich elastisch dehnen
lasst. Am Ende werden 2 groRe Loffel
Orangenblutenwasser eingerihrt.

Wenn der Mozarella
sich ein wenig in die
Lange ziehen lasst, den
Griel3 und einen Becher
Katr hinzuftgen.

Der Teig, dessen
Konsistenz an Hefeteig
erinnert wird halbiert
und ausgerollt. Der
ausgerollte Teig wird in
zwei maglichst
gleichmaRige Halften
geschnitten.



SYRIEN

Sehr steif geschlagene Sahne oder Creme double werden schmal auf
der Teigplatte verteilt und eingerollt..

Die Teigrollen werden halbiert oder in Rauten geschnitten




Diese Slif3speise sollte bis zum Servieren kalt gestellt werden.

Vor dem Auftragen wird sie dann mit Katr oder Honig Ubergossen.




