www.brothandwerker.de Kourabiedesggriechisches Mandelgeback)

Wenn man Weihnachtskekse backen will, sollte man aint zu neugierig sein...Denn geht man der
Frage nach, warum Mandeln seit jeher in der grittdn Feinbéackerei eine so besonders wichtige Rolle
spielen, verirrt man sich schnell in den Labyrimtiter griechischen Mythologie, und es wird ziemlich
blutriinstig, was zwar zum Kindermord in Bethlehea3{ nicht jedoch zum eigentlichen Fest der Liebe.

Da gab es einen wunderschdnen Jingling namens ditti&ind aus einer unbefleckten Empfangnis.
Insofern paldt es also wieder zu Weihnachten. Dasska Géttervater Zeus wollte der Goéttermutter
Kybele beiwohnen, welche jedoch herumzickte, unthsdete Zeus’ gottlicher Samen auf einem Felsen,
aus dem dann das Zwitterwesen Agdistis hervorgiggistis muf3 ziemlich furchterregend gewesen sein,
weshalb die Gotter ihm sein mannliches Geschledsoabgeschnitten und dieses begraben haben.
Daraus erwuchs ein Mandelbaum, von dem eine TodeteFlul3gottes Sangarios naschte sowie eine
Mandel in ihren Busen steckte, welche stante pade gerschwand — und die holde FluBmaid ward
schwanger. Die Frucht ihres Leibes war der schdtise,Am den sich nach seiner Pubertat mehreresRrau
sowie Agdistis zankten. Attis heiratete schlielighdie Tochter des Konigs Midas von Pessinushdoc
Agdistis trieb Attis aus Eifersucht in den Wahnsiwelcher sich daraufhin entmannte und starb. Uad d
Witwe la? Sie glaubte ohne den schdnen Attis mwditr leben zu kénnen, brachte sich ebenfalls udh, un
aus ihrem Blut wuchsen Veilchen. Diese wiederumdenrvon Kybele eingebuddelt, und daraus entstand
ebenfalls ein Mandelbaum.

Nicht weniger traurig, aber doch viel schoner deschichte von Ovid (2. Brief aus deleroides). Phyllis,
die Tochter des thrakischen Kdnigs Sithon war aorig tber die lange Abwesenheit ihres Geliebten
Demophon, daR sie sich das Leben nahm und sighén dirren Mandelbaum verwandelte. Der
heimgekehrte Demophon umarmte den Baum, welchauftan wieder austrieb und erblihte...

Rezepte fir dieses traditionelle Weihnachtsgebditkeg viele, ich habe einige nachgebacken, dieehes
Zutaten fur Euch herausdestilliert und zu folgenderept zusammengefugt...



Gesamtzutaten(fur ca. 36—40 Stick = ca. 1 kg)

¢ 230 g Mandeln (geschalt)

e 285 g kalte Butter

e 340 g Weizenmehl 405 oder 550

e 150 g Puderzucker

¢ 1 Vanilleschote (das Mark davon)

« 30 ml Rosenwasser (gutes aus Apotheke oder Bigladen
« 1 Orange (Bio, Abrieb der Schale)

e 10 g Backpulver

e 1 Prise Salz

Zubereitung

Die Halfte der geschalten Mandeln grob hacken wigi@em Backblech im auf 180°C vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten goldbraun résten. Dabei 1-2 mal wanébkiihlen lassen. Die restlichen 115 g Mandeln
fein mahlen.

Die Butter mit 80 g Puderzucker mit dem Handruhigechaumig schlagen, dann 10 ml Rosenwasser, die
gemahlenen Mandeln, den Abrieb einer halben Bim@saind das ausgeschabte Mark einer Vanilleschote
dazugeben und verkneten.

Weizenmehl mit Backpulver und der Prise Salz vechreés und dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Dann schnell die gerdsteten Mandelstlicterkmeten. Den Teig 1-2 Stunden kihlistellen.

Den Ofen auf 170°C (bei Umluft 160°C) vorheizene Bialfte des Teiges zu einer ca. 2,5 cm dicken Wurs
rollen, in ca. 2,5 cm breite Stiicke schneidenStiecke zu Kugeln rollen und mit ausreichend Abstaund

ein Backblech setzen. Mit der Fingerspitze einegEkieinen Finger in die Mitte der Teiglinge Griea

von ca. 1 cm Tiefe driicken, so daf3 die Teiglingehiér werden.

20 Minuten leicht goldbraun backen. In der Warteds restlichen Teiglinge vorbereiten.

Die fertig gebackenen Kourabiedes 2 Minuten abkiifdesen, dann rundum mit dem restlichen
Rosenwasser einpinseln und sofort in PuderzuckkmewaAuf einem Rost auskihlen lassen, ggfs.
nochmals mit Puderzucker bestduben und in Dosdraghten.







