INGREDIENTS

20 large Medjool dates

4 ounces goat cheese, at

room temperature

1/4 to 1/3 cup walnut pieces

Warmed honey, for garnish

Red pepper flakes, or
Aleppo pepper, optional for

garnish

DIRECTIONS

1.Remove the pit: Cut the Medjool
dates in half length-wise and
remove the pit.

2.Stuff the dates: Open the dates
and fill the cavity with goat

Stuffed Dates with
cheese.
3.Top with the walnut (just gently Goat Cheese’

push the walnut a bit into the
goat cheese filling).

Walnuts & Honey

with a sprinkle of red pepper ﬂ 8 servings @ 10 minutes
flakes or Aleppo pepper, if

4.Drizzle a little honey and finish

using. Author: Suzy Karadsheh

OTHER TOPPING OPTIONS:

NOTES

- Prepare ahead: You can make Manchego cheese + sliced Granny Smith
these goat cheese stuffed dates app|es and F'g jam
a1 6y @ 5o alhesd] off ke yau Peanut butter + almond butter or tahini +
need to serve them. Just keep chocolate chips

them in the fridge on a plate in Feta cheese + sun-dried tomatoes + basil

one single layer. Take them out slivers + red pepper flakes

and allow them to come closer Keep it simple and just stuff your dates
to room temperature before with almonds, walnuts, or cashews. No
serving. need to chop them! As long as they are

If you can not use honey, try fig shelled put them right inside the dates.

jam instead. Just thin it out with
a little water, then drizzle it

over the top of the dates. Adapted from: The Mediterranean Dish
www.themediterraneandish.com




INGREDIENTES

« 20 ddtiles Medjool grandes

« 113 g de queso de cabra, a
temperatura ambiente

« De 1/4 a 1/3 de taza de nueces
troceadas

« Miel calentada, para decorar

« Copos de pimiento rojo, o
pimiento de Alepo, opcionales

para decorar

INSTRUCCIONES

1.Quita el hueso: Corta los ddtiles
Medjool por la mitad a lo largo
y quitales el hueso.

2.Rellena los ddtiles: Abrelos y
rellena el hueco con queso de
cabra.

3.Coloca la nuez encima (solo
presiona ligeramente la nuez
para que se hunda un poco en
el relleno de queso de cabra).

4.Rocia con un poco de miel y
termina espolvoreando un poco
de chile en hojuelas o pimienta

de Alepo, si la usas.

NOTAS

« Prepdralos con antelacién:
puedes preparar estos ddtiles
rellenos de queso de cabra
aproximadamente un dia
antes de servirlos. Solo tienes
que guardarlos en el
refrigerador en un plato,
dispuestos en una sola capa.
Sdcalos y deja que alcancen
una temperatura cercana a la

ambiente antes de servirlos.

Si no puedes usar miel,
prueba con mermelada de
higo. Solo dildyela con un
poco de agua y luego viértela

por encima de los ddtiles.

Datiles rellenos de
queso de cabra,

nueces y miel
ﬂ 8 raciones @ 10 minutos

Autor: Suzy Karadsheh

OTRAS OPCIONES DE INGREDIENTES:

Queso manchego + manzanas Granny Smith
en rodajas + mermelada de higos
Mantequilla de mani + mantequilla de
almendras o tahini + chispas de chocolate
Queso feta + tomates secos + hojitas de
albahaca + hojuelas de chile rojo

No te compliques: simplemente rellena los
ddtiles con almendras, nueces o anacardos.
iNo hace falta picarlos! Siempre que estén
pe|c|dos, mételos directamente dentro de los
dadtiles.

Adaptado de: The Mediterranean Dish
www.themediterraneandish.com




	INGREDIENTS
	20 large Medjool dates
	4 ounces goat cheese, at room temperature
	1/4 to 1/3 cup walnut pieces
	Warmed honey, for garnish
	Red pepper flakes, or Aleppo pepper, optional for garnish

	DIRECTIONS
	Remove the pit: Cut the Medjool dates in half length-wise and remove the pit.
	Stuff the dates: Open the dates and fill the cavity with goat cheese.
	Top with the walnut (just gently push the walnut a bit into the goat cheese filling).
	Drizzle a little honey and finish with a sprinkle of red pepper flakes or Aleppo pepper, if using.
	Prepare ahead: You can make these goat cheese stuffed dates a day or so ahead of when you need to serve them. Just keep them in the fridge on a plate in one single layer. Take them out and allow them to come closer to room temperature before serving.
	If you can not use honey, try fig jam instead. Just thin it out with a little water, then drizzle it over the top of the dates.
	NOTES

	Stuffed Dates with Goat Cheese, Walnuts & Honey
	8 servings
	10 minutes
	Author: Suzy Karadsheh

	OTHER TOPPING OPTIONS:
	Manchego cheese + sliced Granny Smith apples and fig jam
	Peanut butter + almond butter or tahini + chocolate chips
	Feta cheese + sun-dried tomatoes + basil slivers + red pepper flakes
	Keep it simple and just stuff your dates with almonds, walnuts, or cashews. No need to chop them! As long as they are shelled put them right inside the dates.

	INGREDIENTES
	20 dátiles Medjool grandes
	113 g de queso de cabra, a temperatura ambiente
	De 1/4 a 1/3 de taza de nueces troceadas
	Miel calentada, para decorar
	Copos de pimiento rojo, o pimiento de Alepo, opcionales para decorar

	INSTRUCCIONES
	Quita el hueso: Corta los dátiles Medjool por la mitad a lo largo y quítales el hueso.
	Rellena los dátiles: Ábrelos y rellena el hueco con queso de cabra.
	Coloca la nuez encima (solo presiona ligeramente la nuez para que se hunda un poco en el relleno de queso de cabra).
	Rocía con un poco de miel y termina espolvoreando un poco de chile en hojuelas o pimienta de Alepo, si la usas.
	Prepáralos con antelación: puedes preparar estos dátiles rellenos de queso de cabra aproximadamente un día antes de servirlos. Solo tienes que guardarlos en el refrigerador en un plato, dispuestos en una sola capa. Sácalos y deja que alcancen una temperatura cercana a la ambiente antes de servirlos.
	Si no puedes usar miel, prueba con mermelada de higo. Solo dilúyela con un poco de agua y luego viértela por encima de los dátiles.
	NOTAS


	Dátiles rellenos de queso de cabra, nueces y miel
	8 raciones
	10 minutos
	Autor: Suzy Karadsheh

	OTRAS OPCIONES DE INGREDIENTES:
	Queso manchego + manzanas Granny Smith en rodajas + mermelada de higos
	Mantequilla de maní + mantequilla de almendras o tahini + chispas de chocolate
	Queso feta + tomates secos + hojitas de albahaca + hojuelas de chile rojo
	No te compliques: simplemente rellena los dátiles con almendras, nueces o anacardos. ¡No hace falta picarlos! Siempre que estén pelados, mételos directamente dentro de los dátiles.



