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Dattelpralinen Mersu

Energie-Kugeln auf Tontafeln:

Die beiden Zutaten Datteln und Pistazien haben eine sehr lange Geschichte
im Nahen Osten:

Die friiheste bekannte mesopotamische Kultur, die Sumerer, pflanzte um
3.000 v. Chr. Dattelplantagen an. Ungeféhr zur gleichen Zeit wurde die
Schrift entwickelten. Pistazien werden laut archdologischen Beweisen, die in
Jarmo im Nordosten des Irak gefunden wurden, noch viel langer, seit min-
destens 6.750 v. Chr. gegessen. Trotz ihrer langen Geschichte als Nahrungs-
quelle ist die Pistazie in der antiken Literatur kaum belegt, mit nur sehr we-
nigen Referenzen, fand aber auch Erwdhnung im Buch GENESIS. Im Ver-
gleich dazu wurde viel mehr Uber die Dattel geschrieben. Vielleicht ist das
wegen ihrer besonderen Rolle in der mesopotamischen Erndhrung als eine
der wenigen Quellen fur konzentrierten Zucker. Dattelsirup wurde zum Ko-
chen und zum SiBen des sauren Gerstenbiers verwendet, das Grundnah-
rungsmittel Mesopotamiens war. Datteln waren billiger und in gréBeren Men-
gen erhaltlich als Honig.

Von den babylonischen Tontafeln wissen wir, dass es professionelle Kondito-
ren gab, die sich der Herstellung von Mersu widmeten. Vermutlich war das
Wort ein allgemeiner Begriff, der StiBwaren unterschiedlicher Art abdeckte.
Dieses Rezept ist einfach gehalten und mit den Pistazien und Datteln ge-
macht. Das Ergebnis ist im Wesentlichen identisch mit einer modernen iraki-
schen Spezialitat namens Madgooga, was wortlich ,zerstampft® bedeutet:
Ein Bezug auf das Stampfen der Datteln zu Paste. Es gibt viele Variationen
des modernen Madgooga.

Zutaten:

2 Tassen Datteln, entsteint

2 Tassen Pistazien, geschélt

Zubereitung:

Die Datteln zu einer glatten Paste plrieren. Sie konnen einen Moérser und StéBel, eine Klichenmaschine verwenden oder sie ein-
fach mit einem Messer hacken. Die Pistazien separat mahlen oder zerstampfen.

Die Halfte der gemahlenen Pistazien mit der Dattelpaste mischen und gut vermischen. Rollen Sie die Mischung in kleine, gleich-
maBige Kugeln (befeuchten Sie Ihre Finger, damit sie sich leichter glatten und handhaben lassen). Nimm dann die restlichen
Pistazien und breite sie auf einer Schiissel oder einem Stlick Wachspapier aus. Rollen Sie jedes Mersu in den gemahlenen Niis-
sen und klopfen Sie vorsichtig rundherum, um sicherzustellen, dass die Nisse haften bleiben.

Lasst es Euch munden!

Tipp:

Die Energie-Kugeln eignen sich auch sehr gut zum Verschenken. Dazu mehrere Pralinen in Klarsichtbeutel verpacken, Schleife
drum und fertig ist das Mitbringsel!

Zubereitung: Loka MaaB, Fotos: Annette Reindel
Quellen: www.passtheflamingo.com; Wikipedia
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