מתכונים עם תמרים 
עוגת פודינג תמרים אפויה ברוטב חם

החומרים לעוגה:

200 גר' (כוס) תמרים מגולענים וקצוצים, 1 כוס מים, 1 כפית סודה לאפייה, 100 גר' חמאה, 2/3 כוס (160 גר') סוכר דק, 2 ביצים טרופות קלות, 1 כפית תמצית וניל, 1.5 כוס (185 גר') קמח תופח

החומרים לרוטב:

1 כוס סוכר חום, 1/2 כוס שמנת מתוקה, 100 גר' חמאה

אופן ההכנה:

לחמם תנור ל-180 מעלות, לשמן תבנית 20 ס"מ, ולרפד בנייר אפייה.
לערבב את התמרים והמים בסיר קטן, להביא לרתיחה ולהוריד מהכיריים.

להוסיף סודה לשתייה, לערבב ולהניח בצד כדי שיתקרר לטמפ' החדר.
בקערה קטנה לטרוף במערבל את החמאה והסוכר, עד ליצירת בלילה אוורירית וקטיפתית.

להוסיף בהדרגה ביצים לטרוף היטב. להוסיף תמצית וניל ולטרוף, להעביר לקערה גדולה.

בעזרת כף מתכת לקפל לתוך הבלילה את הקמח והתמרים, יחד עם הנוזל, ולערבב רק עד שישתלבו. 

לצקת לתבנית ולאפות 50 דק', עד שקיסם ינעץ ויצא נקי. להשאיר ל-10 דק'  נוספות בתנור.
הכנת הרוטב:

לערבב סוכר, שמנת, חמאה, לבחוש עד שיימס. להביא לרתיחה, להנמיך אש ולבשל על סף רתיחה 2 דק'.

לחתוך את הפודינג האפוי למשולשים ולהניח על צלחת הגשה. לצקת את הרוטב החם על הפודינג ולהגיש מיד. ניתן להגיש בתוספת שמנת ופטל טרי.

(מתוך "בישול צמחוני", ספר מתורגם - זכויות המהדורה העברית: "ספרי") 

מתכון לרולדת תמרים 

החומרים למעטפת: חצי ק"ג שומשום, 800 עד 1,000 גר' תמרי ברהי מגולענים, כף קליפת לימון / תפוז מגוררת. 

החומרים למילוי: 
5 תפוחים גדולים, מנגו אחד גדול (או פפאיה / בננות), מיץ  מלימון, 100 גרם שקדים מושרים מקולפים. 
לציפוי: שבבים של אגוזי מקדמיה. 

אופן ההכנה: 

לטחון את השומשום. לעבד את התמרים עם קליפת הלימון במעבד מזון, ובהדרגה להוסיף שומשום. להוציא את העיסה מהמעבד וללוש, עד לקבלת מרקם אחיד ולא דביק מדי (ניתן להוסיף עוד שומשום). 

לחלק את העיסה לשניים, לרדד וליצור שני עיגולים מעט גדולים יותר מגודל התבנית. להניח עיגול על התבנית. 

למילוי חותכים את התפוחים לרבעים ופורסים לפרוסות בעובי חצי סנטימטר. טוחנים את השקדים הקלופים, מערבלים בבלנדר מנגו גדול/בננה עם מיץ הלימון. 

לערבב את  החומרים ולצקת על בסיס העוגה. להניח את עיגול ה"בצק" השני על המילוי ולסגור קצוות. מפזרים על העוגה אגוזי מקדמיה ומעבירים את הפאי לקירור של לפחות 4 שעות. 
בהנאה :) !!! ליליה ואלה
