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Dattel-Curry-Dip

 150 g Datteln, entsteint
 1 Knoblauchzehe (optional)
 300 g Frischkäse à la Thermomix®, selbst gemacht (siehe Tipp)

oder 300 g Frischkäse
 200 g Schmand
 2 TL Curry
 ¼ - ½ TL Salz
 1 - 3 Prisen Cayenne-Pfeffer (siehe Tipp)

1 DaƩeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 6-8 Sek./Stufe 9 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

2   Frischkäse, Schmand, Curry, Salz und Cayenne-Pfeffer zugeben, 10 Sek./Stufe 3 verrühren,
abschmecken, umfüllen und z.B. zu Brot oder Gemüse-SƟcks servieren.

Tipps & Tricks

 Ein Rezept für Frischkäse à la Thermomix® finden Sie im Thermomix® Kochbuch "Das
Kochbuch" oder auf Cookidoo®.

 Die Menge an Cayenne-Pfeffer richtet sich danach, wie pikant Sie den Dip wünschen.

hƩps://cookidoo.de/recipes/recipe/de-DE/r108432





Tahin-Plätzchen

 150 g Butter, weich, in Stücken
 130 g Zucker
 110 g Tahin (Sesampaste)
 1 TL Vanillezucker, selbst gemacht
 25 g Sahne
 270 g Mehl
 1 Prise Salz
 Zimt zum Bestreuen

1. Backofen auf 200°C vorheizen. 2 Backbleche mit Backpapier belegen.
2. Butter und Zucker in den Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 4 cremig rühren.
3. Tahin, Vanillezucker, Sahne, Mehl und Salz zugeben und 30 Sek./Stufe 4 verrühren.

Aus dem Teig 36 walnussgroße Kugeln formen, mit Abstand zueinander auf die
vorbereiteten Backbleche setzen, mit dem Rücken einer Gabel etwas flach drücken
und Plätzchen leicht mit Zimt bestreuen. Tahin-Plätzchen auf den Backblechen
nacheinander 10-12 Minuten (200°C) backen, auf einem Kuchengitter abkühlen
lassen und servieren oder in einer Keksdose aufbewahren.

hƩps://cookidoo.de/recipes/recipe/de-DE/r145362


