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Ingredienser:

500 g friske israelske
dadler

1 dl hakkede nedder

1 dl sad vin

Y2 tsk kanel ell, vanille

En delikatesse, der lig-
ner en mork flojlsagtig
sirup - og smager som
leekker dadelhonning.

I Bombay elskede vi -
som bern - at spise den
med vade matzot og vi
“slubrede”’ den i os
gennem hele pesach-
ugen, ogsd gerne efter.

Det var familiens celd-
ste, der i hengivenhed
og med talmodighed
pdtog sig det store job
at mose dadlerne med
fingrene, i timevis.
Mine barndomsdages
forberedelser til pesach
var igvrigt overordentlig
kreevende: Store portio-
ner, primitive kekkener,
kulopvarmede komfurer
og sveere opbevarings-
Sformer.

NISSAN PESACH

Sefardisk Charoset

orientalsk dadelrmos

ca. 8 personer

Fremgangsmdde:
Skyl dadlerne og fjern kernerne. Hak dem i en hak-
ker eller kedmaskine.

Kom dadlerne i en gryde og fyld vand i, sa dadlerne
lige er deekkede.

Koges ved svag varme, mens der ind imellem rores

for at undga, at det klistrer til i bunden; det skal koge
i ca. 40 min. til det i konsistens minder om syltetgj.

Fjernes fra varmen, hvorefter de andre ingredienser
blandes i.




