MANT § BLAUEL

Chalva (Halva)
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ZUTATEN

e 1 Tasse MANI BLAUEL Olivendl, nativ extra
e 2 Tassen (Vollkornweizen-)Griel3

e 3 Tassen Zucker (wir empfehlen Rapadura)
e 4 Tassen Wasser
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MANI QLZ’\UEL

ZUBEREITUNG

Wasser, Zucker und Gewdrze nach Belieben (bspw. Nelken, Zimt oder geriebene
Orangenschale) fir 5-10 Minuten in einem Topf kochen bis ein Sirup entsteht.
Wahrenddessen in einer Pfanne das Olivendl erhitzen und den GrieB hinzugeben. Bei
mittlerer Hitze unter standigem Rihren den Grie3 goldgelb résten. Den fertigen Sirup
(Gewdirze ggf. entfernen) vorsichtig portionsweise unter den GrieB mischen und weiter
rihren bis eine dickliche Masse entsteht. Den Chalva-Teig in eine Form gieBen und
abkuhlen lassen. Mit gehackten Nlssen oder Kakaopulver verzieren.

Mani Tipp: Geschélte Mandeln oder gehackte frische Walnlsse in die Teigmasse zufligen.

Dieses Rezept stammt aus der Region Mani in Griechenland. Die maniatische Kiiche ist
bodenstandig, leicht zuzubereiten und besteht aus besten Zutaten. In der einst isolierten
Region im Siiden des Peloponnes, zwischen Meer und Felsen, mussten sich die Bewohner
lange Zeit mit dem was sie anbauten selbstversorgen. Besonders flr Oliven bietet die
Region ideale Anbaubedingungen. Noch heute sind Oliven, Olivenprodukte und Olivendle
fester Bestandteil der maniatischen Kiiche, die von der Urspringlichkeit und der

Gemeinschaft ihrer Bewohner gepréagt ist.
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Weitere Rezepte und Bildmaterial zum Download finden Sie unter

www.modemconclusa.de/presseservice/rezepte

Bei Verodffentlichung eines Rezepts freuen wir uns Uber ein Belegexemplar.
Bildquelle: Noumenon

Weitere Informationen finden Sie auf www.mani-blaeuel.de.
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