
Nan-e-Nochodchi

Kräftig und würzig

Nan-e-Nochodchi. Persische Kichererbsen-Plätzchen.

Für  die  Zubereitung  können  Sie  entweder  Kichererbsenmehl
verwenden. Oder Sie verwenden Kichererbsen und mahlen sie zu
Mehl. Dazu brauchen Sie aber eine Getreidemühle.

Bei den Kardamom-Kapsel ist dann echte Handarbeit angesagt.
Denn man benötigt die Samen in den Kapsel. Rechnen Sie dabei
schon einmal eine Arbeitszeit von gut 20 Minuten mit ein. Das
ist wie Krabbenpuhlen. Und fast so ähnlich meditativ. �

Ich habe dem originalen Ausgangsrezept, das ich im Internet
fand,  nicht  getraut.  Denn  dieses  enthielt  nur
Kichererbsenmehl, Zucker, Kardamomsamen und Butter. Und welche
Zutat sorgt dann für die Bindung des Ganzen? Ich befürchtete,
dass  bei  diesen  vier  Zutaten  die  Plätzchen  im  Backofen
entweder zerfließen und flache Brettchen werden. Oder aufgrund
mangelnder Bindung komplett zerfallen. Also habe ich aufgrund
der Erfahrung mit dem Backen der Müsli-Plätzchen mit einer
ähnlichen Menge an Zutaten zwei Eier für Bindung hinzugegeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/22/nan-e-nochodchi/


Allerdings war ich mit dem so zubereiteten Teig auch nicht
zufrieden. Er war mir eindeutig zu fettig. Kichererbsen im
Rohzustand werden vor dem Garen normalerweise 12 Stunden im
kalten Wasser eingelegt und haben die Eigenart, auf etwa die
doppelte Größe aufzuquellen. Somit war zu erwarten, dass der
Teig  beim  3-stündigen  Ruhen  im  Kühlschrank  auch  noch
aufquillt.  Vorsichtshalber  habe  ich  aber  noch  100  g  Mehl
untergemischt, um den Teig kompakter zu bekommen.

Aber die Zubereitung und das Backen war zunächst ein Versuch
und Test.

Zutaten für etwa 30 Plätzchen

225 g Butter
100 g Puderzucker
125 Zucker
450 g Kichererbsenmehl
100 g Weizenmehl
2 Eier
10 g Kardamom-Kapseln

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  30  Min.  |  Wartezeit  3
Stdn. | Backzeit 15 Min.



Mit Kicherbsenmehl

Samen aus den Kardamomkapseln herauspuhlen und in eine Schale
geben.

Alle Zutaten in eine Backschüssel geben und mit der Hand gut
verkneten.

Zu  einer  Kugel  zusammenrollen,  in  Alufolie  wickeln  und  3
Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Zwei Backbleche mit je einem Backpapier belegen.

Jeweils einen Esslöffel des Teiges in die Hände geben, zu
einer kleinen Kugel formen, diese zu einem Plätzchen platt
drücken und auf das Backpapier geben.

Zum besseren Formen der Kugel und des Plätzchens Hände gut
bemehlen.

Ein Backblech auf mittlerer Ebene für etwa 20 Minuten in den
Backofen geben.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen.

Den zweiten Durchgang mit dem zweiten Backblech in gleicher
Weise durchführen.

Plätzchen mehrere Stunden gut abkühlen lassen.

In einem Vorratsbehälter oder einer Blechdose aufbewahren.

Zur Adventszeit servieren. Guten Appetit!


