Vorspeisen

Hummus bi tahini (Kichererbsenpiiree, fast obligatorische Vorspeise)

200 g getrocknete Kichererbsen, tiber Nacht eingeweicht

100 g Tahin (Sesampaste aus dem Glas, sehr gut von Rapunzel (Bioladen))
2 Knoblauchzehen, gedriickt

Olivendl

2 EL Zitronensaft

1 EL Sesamol

Salz Cayennepfeffer

Kichererbsen bei schwacher Hitze zwei Stunden zugedeckt kochen, bis sie sehr weich sind.
Abgielien, etwas Garflussigkeit zurtickhalten, im Mixer purieren. Tahin, Knoblauch,
Zitronensaft und soviel Olivendl hinzufiigen, bis eine geschmeidige, fast samige Konsistenz
entsteht, eventuell auch etwas Garfliissigkeit hinzuftigen. Abkuhlen lassen. Auf kleinen
Tellern servieren, mit etwas Sesamol betrdufeln. Dazu reicht man Pita.

Falafel

600 g Kichererbsen (tiber Nacht eingeweicht)
1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 EL Salz

1/2 EL Piment

1TL Zimt

1 EL Koriander

1 EL Cumin

1 TL Natron

100 g Sesamsaat, ungeschalt
Olivendl zum Frittieren

Alle Zutaten bis auf den Sesam in der Kiichenmaschine zerkleinern. Etwa vier Essloffel
Wasser dazugeben. Sesam auf einen Teller streuen. Mit einem Loffel Béllchen formen, in
Sesam walzen, leicht andriicken. Im heiRen Ol frittieren, mehrmals wenden, damit sie
gleichmaRig braun werden. Zusammen mit einem Salat servieren.



Baba ghanush (Auberginenptree I)

500 g Auberginen

2 gedruckte Knoblauchzehen
Olivendl

Salz

gehackte glatte Petersilie

2 EL Granatapfelsirup

Auberginen im heien Backofen (200° C) rosten, bis sie weich und leicht gebréunt sind.
Abkuhlen, enthduten, Flussigkeit ausdrucken. Mit einem scharfen Messer ganz fein hacken
(Alternative: pirieren, aber gehackt entsteht eine bessere Konsistenz). Auberginen mit den
ubrigen Zutaten grindlich vermischen, auf kleinen Tellern mit Petersilie anrichten.

M'tabbal (Auberginenpuree I1)

500 g Auberginen

200 g Joghurt

2 EL Zitronensaft

100 g Sesampaste Tahin

Auberginen in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen. Nach 10 Minuten Salz abtupfen und
die Scheiben in Ol ausbacken, auf Kiichenpapier legen, damit das Ol abtropft. Auberginen mit
Joghurt im Mixer pirieren. Zitronensaft und Sesampaste unterriihren, mit Salz abschmecken,
auf kleinen Tellern mit Olivendl anrichten

Tabule (Petersiliensalat)

2 Bund glatte Petersilie

200 g Bulgur (Weizenschrot)
2 Tomaten

1 kleine Gurke (100 g)
Zitronensaft

Olivendl

Salz

Bulgur in Wasser aufquellen lassen Petersilie hacken, nicht allzu fein Tomaten in kleine
Wirfel schneiden Alle Zutaten mit dem ausgedruickten Bulgur vermischen, mit Salz und
Zitronensaft vermischen



Fattoush (Brotsalat)

2-3 Pita (Fladenbrote)

2 kleine, gewdrfelte Salatgurken
4 Tomaten, gehackt

1 gehackte rote Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

frisches Korianderkraut

2 gedruckte Knoblauchzehen
Olivenol

Salz

Zitronensaft

Fladenbrot in kleine Stiicke brechen, leicht anrdsten Alle Zutaten miteinander vermischen und
mit Salatsauce aus Olivendl und Zitronensaft vermischen

Marokkanischer Méhrensalat mit Joghurt

250 g geraspelte Mohren

1 Knoblauchzehe, gedriickt

3 EL Erdnuss- oder Haselnussol
1/2 TL Zimtpulver

Salz

3 EL Zitronensaft

150 g Joghurt

Mdohren mit dem Knoblauch bei schwacher Hitze in dem Ol garen, dabei haufig riihren, bis sie
nach ca. 10 Minuten weich sind (nicht gebraunt!) Mit Salz, Zimt und Zitronensaft
abschmecken, nochmals 5 Minuten dinsten, abkiihlen lassen Den kalten Méhrensalat in einer
flachen Schale anrichten, den verriihrten Joghurt dariiber giel3en.

EINGELEGTE ZITRONEN

Zutaten:
grobes Salz
dicke, saftige Zitronen, vorzugsweise mit dinner Schale

In ein mit kochendem Wasser ausgespultes Einmachglas 2 TL Salz geben. Eine Zitrone tber
einem Teller l&ngs mit einem scharfen Edelstahlmesser tief ein-, aber nicht durchschneiden.
Kerne entfernen. 1 EL Salz in den Einschnitt driicken und diesen schlieRen. Zitrone in das
Glas legen. Mit den weiteren Zitronen ebenso verfahren, bis das Glas gefullt ist. Der auf dem
Teller befindliche Saft sowie Saft einer weiteren Zitrone Uber die Friichte geben. Weiteres
Salz Uber die Friichte geben und mit kochendem Wasser auffillen, so dass die Zitronen
bedeckt sind. Glas fest verschlieRen und fiir 3-4 Wochen an einen warmen Ort stellen. Bei
langerer Lagerung kann sich ein weier Film bilden, der sich aber problemlos abspuilen l&sst.



Variante: Zutaten fur ca. 900g:

6 unbehandelte Zitronen

6 EL Meersalz

2 EL schwarze Pfefferkorner

4 Lorbeerblatter

6 grune Kardamomkapseln

1 Zimtstange

Sonnenblumendl

Zitronen langs vierteln, in ein Sieb schichten, dabei jede Lage mit Salz bestreuen. Fiir zwei
Tage uber einer Schissel abtropfen lassen. Zitrone mit Pfeffer, Lorbeer, Kardamom und Zimt
sehr eng in 1-2 Einmachglaser schichten. Mit Sonnenblumendl bedecken, fest verschlieRen
und 3-4 Wochen stehen lassen.

FLADENBROT KHUZB (PITA)

Zutaten (12 Stiick)

1 Kg Weizenmehl

1TL Salz

30 gr Hefe

1EL Ol

Fett flir das Backblech Mehl mit Salz in eine Schissel geben, in einer Vertiefung in der Mitte
Hefe hineinbrockeln. Die Hefe mit etwa 100 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl zu einem
Vorteig verriihren und zugedeckt 10 Minuten gehen lassen. Den Teig mit dem Rihrhaken
durchkneten, nach und nach 400 ml lauwarmes Wasser hinzufiigen. Den Teig so lange kneten,
bis er sich vom Schisselrand I6st. Er darf nicht mehr kleben. Eine Teigkugel formen, diese
mit Ol bepinseln und rund 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein
Volumen verdoppelt hat. Teig nochmals durchkneten, in 12 gleichgrol3e Stiicke teilen. Diese
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Y2 dicken Fladen ausrollen. Fladen auf eingefetteten
Backblechen verteilen und zugedeckt nochmals 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Im vorgeheizten Backofen (225°) Fladen rund 10 Minuten backen, wenden und auf
der anderen Seite nochmals 5 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Die Tir wéhrend des
Backens NICHT 0ffnen, denn der Teig bildet Luftblasen, die das Brot lockerer machen.

Diese Weizenfladen, bestreut mit Sesam, konnen belegt oder gefillt werden. Bestens geeignet
sind die Brote flr eine kleine Zwischenmahlzeit oder fiir Picknicks.



SUPPEN

Fata-Lammsuppe (Tunesien)

Zutaten:

fiir 4 Personen)

5009 Lammfleisch

1 Zwiebel, gehackt

8 Knoblauchzehen, gepresst

3 EL Olivendl

1 1/2 L Fleischbouillon

50g Reis, unglasiert

Salz, Pfeffer

2 Limonen, ausgepresst

1/2 Bd. Petersilie, gehackt

Zubereitung:

a) Das Lammfleisch in Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch im Olivendl
andunsten, das Fleisch beigeben und glasig duinsten.

b) Die Bouillon dazugieRBen und auf bei niedriger Temperatur 90 Min. kécheln lassen. Nach
ca. 65 Min. Kochzeit den Reis beigeben und mitkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem
Limonensaft wirzen. Die gehackte Petersilie beifligen und servieren

Zeit: ca. 100 Min.

Linsensuppe (Harira) (Marokko)

Zutaten fur 4 Personen:

50 g Kichererbsen, tiber Nacht eingeweicht
250 g Lammfleisch (Schulter oder Keule)
2 Huhnerflugel

1 Gemusezwiebel

50 g getrocknete gelbe Linsen

1/2 TL Kurkuma (Gelbwurz), gemahlen
je 1/4 TL Zimt und Ingwer (gemahlen)

6 Faden Safran

Pfeffer aus der Miihle

1 TL Paprikapulver, edelsif}

Salz

2 EL Ghee (oder Butterschmalz)

50 g Patnareis

1 TL Trockenhefe

1/2 Bund glatte Petersilie

4 Zweige frischer Koriander

2 groRe Tomaten

1 Zitrone



Nicht nur im Fastenmonat Ramadan geniel3t man nach Sonnenuntergang eine Schale
dampfend heil3e Harira. Die nahrhafte und sehr aromatische Suppe wird immer haufiger auch
auflerhalb der Fastenzeit in kleinen Suppenkiichen angeboten.

Zubereitung:

Die Kichererbsen mit frischem Wasser bedeckt in etwa 2 Stunden weichkochen. Lammfleisch
in kleine Wurfel schneiden, mit den Huhnerflligeln in einen Suppentopf geben. Die Zwiebel
abziehen und wirfeln. Linsen waschen, beides zum Fleisch geben. Die Gewirze, 1 TL Salz, 1
EL Butterschmalz und 11/2 | Wasser zufligen, aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze
11/2 Stunden kochen. Den Reis waschen, abgetropft mit 1 EL Butterschmalz und 1/2 | Wasser
in einen Topf geben. Bei schwacher Hitze zugedeckt 20 bis 25 Minuten garen, abgieflen und
die Flussigkeit auffangen. Die Kichererbsen abgieRen und abtropfen lassen. Die Hiihnerfliigel
aus der Suppe nehmen, hauten, das Fleisch von den Knochen lésen und mit dem Reis und den
Kichererbsen in die Suppe geben. Die Hefe im abgegossenen Reiswasser auflésen und unter
die Suppe mischen. Die Krauter hacken und die Halfte in die Suppe geben. Tomaten hauten,
wirfeln und in die Suppe rihren. Alles noch 5 Minuten kécheln. Mit Salz abschmecken. Die
restlichen Kréuter driiberstreuen. Die Zitrone vierteln und zu jeder Portion ein Stlick zum
Nachwiirzen servieren.



Eierflockensuppe (M'chalwich)
aus Marokko

4 Eier,

4 Knoblauchzehen,

4 getrocknete Pfefferminzblatter,
4 EL Pflanzendl,

1 TL Tomatenmark,

1 TL milder Paprika,
1/2 TL Kreuzkimmel,
1/2 TL Harissa,

1/2 Baguette,

Salz,

1 3/4 Liter Wasser

Knoblauch schélen und mit Salz und Kreuzkiimmel zerdriicken. Tomatenmark, Harissa und
Paprika mit etwas Wasser verriihren. Ol erhitzen und alles darin ca. 15 Min. anbraten. Mit
Wasser aufgiellen und die Pfefferminzblatter dazubroseln.

Eier schlagen und in die kochende Flussigkeit geben. Baguette toasten, in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Schussel anrichten.

Suppe dariibergiessen und sofort servieren.

Kartoffeleintopf (Market batata)

500 g Lammfleisch,

500 g Kartoffeln,

100 g Kichererbsen,

1 Zwiebel, 4 EL Pflanzendl,
1 EL Tomatenmark,

1 TL milder Paprika,

1/2 TL Salz,

/4 TL Pfeffer,

1 Liter Wasser

Die Kichererbsen tber Nacht in Wasser einweichen. Fleisch waschen und in kleine Stiicke
schneiden, salzen und pfeffern. Zwiebel schélen, klein schneiden und mit dem Fleisch in
heiBem Ol anbraten. Tomatenmark, Harissa und Paprika verrithren und gemeinsam mit den
Kichererbsen unter das Fleisch mengen. Mit Wasser aufgief3en und zugedeckt ca. 50 Min.
kochen. Kartoffeln schélen, waschen und in jeweils vier Stiicke zerteilen.

In den Topf geben und etwa 30 Min. garen.



SALAT und GEMUSE

aus Marokko:
Mohren-Orangen-Salat (Slata djel ghison ou limon)

Zutaten fir 4 Personen:

500 g Méhren

Saft von 1 mittelgroRen Orange

Saft von 1/2 Zitrone

1/2 TL Salz

1/2 TL Puderzucker nach Geschmack

2 EL Orangenblitenwasser (Apotheke oder Orientladen)

2 grofRe Orangen

Minzeblattchen zum Garnieren

Der erfrischende Salat wird gekihlt als VVorspeise oder Zwischengericht serviert

Zubereitung:

1. Moéhren schélen und nicht zu fein raspeln. Mit Orangen- und Zitronensaft, Salz,
Puderzucker und Orangenblitenwasser mischen.

Orangen mit einem scharfen Messer wie Apfel schalen und zwischen den Hautchen Filets
herausschneiden, vorsichtig unter den Salat heben. Zwei Stunden kuhl stellen. Vor dem
Servieren mit Minzebl&ttchen garnieren.

Tunesischer Salat

Zutaten:

Zutaten (4 Portionen):

2509 Tomaten (gewdirfelt),

150g gelbe Paprika (gewirfelt),
100g Peperoni (gewdrfelt),

1 kleine Salatgurke (geschalt und gewdirfelt),
1 grolRe Zwiebel (gewurfelt),

1 Zweig frische Minze (feingehackt),
2 EL Essig,

6 EL Olivendl,

2 hartgekochte Eier,

100g Thunfisch in Ol,

1 EL Kapern,

10 schwarze Oliven,

1 Zitrone (in Scheiben geschnitten)

Zubereitung:

a) Vermengen Sie die Gemusewdrfel in einer Salatschissel und ibergieRen Sie sie mit dem
Olivendl. b) Geben Sie nun die Minze dazu und schmecken Sie mit Salz und Essig ab. c)
Garnieren Sie schlief3lich mit Kapern, Thunfisch, Eierscheiben, Oliven und Zitronenscheiben.
Zeit: ca. 20 Min.



Rote Beete-Salat (Schlada dial Ibarba, Marokko)
2 Personen

500 g Rote Bete

1/2 TI. SuRRer Paprika

1 Spur Zimt

1 Spur Kreuzkimmel

1 El. Puderzucker

2 El. Orangenblitenwasser

1/2 Zitrone Saft

Salz

Die Rote Beete schélen und in etwas Salzwasser 2 Stunden garen. Die Rote Beete aus dem
Wasser nehmen und eine Tasse Kochwasser - bezogen auf 4 Portionen - zur Seite stellen. Die
Rote Beete in feine Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und auf eine Platte anrichten. Den
Paprika, den Zimt, den Kreuzkiimmel und den Puderzucker mit dem Orangenblitenwasser
und dem Zitronensaft vermischen. Das Kochwasser zugeben und alles tber die Rote Beete
gielen. Erkalten lassen

Marokko: Gemuse und Salat
Gekochter Karottensalat (Ommek huria)

500 g Karotten, 50 g griine Oliven
Marinade:

5 EL Olivendl,

2 EL Kréuteressig,

1 TL Harissa,

1/4 TL Salz,

3 Knoblauchzehen

Karotten schalen und kochen. Knoblauchzehen schélen und zerdriicken. Die weichgekochten
Karotten abtropfen lassen und grob purieren. Aus dem Olivendl, Krauteressig und den
zerdriickten Knoblauchzehen sowie Harissa und Salz eine Marinade anriihren und unter das
Karottenpiiree geben.

Auf einer flachen Platte mit Oliven garniert servieren.



Gurkensalat (Slata faqus)

309 Kapern,

1 Salatgurke,

1 eingelegte Zitrone

Marinade:

3 EL Olivendl,

1 EL Essig,

1 TL getrocknete Pfefferminzblétter,
1/2 TL Salz,

1/4 TL Pfeffer

Gurken schalen, der Lange nach halbieren, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Zitrone
abtropfen lassen, mit der Schale in Wiirfel schneiden. Kapern sdubern und mit den
Zitronenstiickchen gemeinsam unter die Gurkenwirfel mischen. Pfefferminzblatter in einem
Marser zerstoRen und mit dem Olivendl, Essig, Pfeffer und Salz zu einer Marinade anriihren
und unter den Salat geben.

gegrillte Keftas (Lammhackspiel3e)
Zutaten

675 g Lammfleisch

1 Zwiebel

3-4 Stengel Petersilie

2-3 frische Stengel Koriander (zur Not auch feingehackt aus dem Glas)
3 EL frisch gehackte Minze

% TL Cumin

Y TL Wirzmischung fir Fleisch

1 TL Paprika

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
100 ml Naturjoghurt

% EL Olivendl

Zubereitung

Das Lammfleisch...

...in grobe Stuicke schneiden und in der Moulinette feinhacken. Ersatzweise bekommt man bei
tirkischen Metzgern bereits fertiges Lammhack. Ideal ist jedoch frisches und moglichst
junges Lammfleisch, das einen weicheren Geschmack ergibt.

Ebenfalls in der Moulinette oder mit dem Messer Zwiebel, Petersilie (ohne
Stengel),Koriander und einen der drei EL Minze feinhacken, die Gewirze dazugeben und mit
dem Lammhack nochmals in der Moulinette durchpurieren, bis alles sehr fein und gut
vermischt ist. In einer Schussel etwa 1 Stunde im Kuhlschrank marinieren lassen.



Das Joghurtdressing...
...Ist einfach: dazu Joghurt und Olivendl und die restlichen 2 EL gehackte Minze verriihren
und kaltstellen.

Die Grillspiele...

... vorbereiten, indem man das Fleisch in kleine dicke Wiirste formt und SchaschlikspieRe
hineinsteckt, sodass die Form der Lange nach aufgespiel3t ist und noch etwa doppelt so viel
Spiel} Ubrig ist - das macht das Wenden beim Grillen bzw. Braten einfacher.

Die Keftas auf einem Grill 5-6 Minuten grillen, dabei einmal wenden. Man kann sie auch in
der Pfanne zubereiten, dazu etwa 1 cm Ol einfiillen und gleichméaRig braten, wahrend die
Holzspiesse auf dem Pfannenrand aufliegen. Der original arabische Geschmack entsteht
jedoch auf dem Holzkohlengrill.

Mit der Sauce servieren, dazu passen frische Salatgurkenscheiben, Fladenbrot oder
Krauterreis und Rosewein.



Marokkanischer Harira-Eintopf
Zutaten

1.5 | Wasser

75 g Kichererbsen

225 g Lammfleisch aus der Schulter
450 g Strauchtomaten

1 groRe Zwiebel

2 EL frisch gehackte Petersilie
% TL Ingwerpuree

1 EL frisch gehackter Koriander
Y% TL Kurkuma

1TL Zimt

100 g griine Linsen

100 g Suppennudeln

2 Eigelb

Y Zitrone

1 handvoll Korianderblatter
Pfeffer

Zubereitung

Die Kichererbsen 4-6 Stunden in Wasser einweichen, dann im Sieb abspiilen und abtropfen
lassen.

Das Lamm in Wiirfel, die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden.

Die Tomaten enth&uten und feinwurfeln.

Im Topf Butter zerlassen, Lamm und Zwiebeln darin rundum anbraten. Sobald zart gebraunt,
die Tomaten, Krduter und Gewdrze dazugeben, alles etwa 2 Minuten gut durchrihren. Dann
mit Wasser abldschen und die Kicherbesen sowie die Linsen dazugeben.

Alles aufkochen und 10 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei auftretenden Schaum mit
dem Siebloffel abschdpfen. Auf mittlere Hitze reduzieren und 2 Stunden kdcheln lassen.

In den letzten 10 Minuten die Nudeln dazugeben. Falls zuwenig Briihe, etwas kochendes
Wasser nachgielRen.

Zum Das Eigelb mit dem Saft der halben Zitrone verschlagen und damit den Eintopf binden.

Die einzelnen Portionen mit frischen Korianderblattern garnieren und dazu Fladenbrot und
Weildwein reichen.



Marokkanisches Zitronenhdhnchen

Zutaten:

Zutaten (4 Portionen):

1 Hahnchen,

3-4 geviertelte Gemisezwiebeln,
2 EL Salz,

4 Knoblauchzehen,

10 Safranféaden,

300 ml Wasser,

50g Hiihnerleber,

1 eingelegte Zitrone,

8 griine Oliven,

1 frische Zitrone,

2 Zweige glatte Petersilie,
2 Korianderzweige,
Kurkuma

1 TL gemahlenes Ingwer,
1 TL gemahlenen Paprika,
Y TL Kreuzkimmel,

4 EL Erdnussol,

Pfeffer

Zubereitung:

a) Pressen Sie 2 Knoblauchzehen und vermengen Sie die Masse mit dem Salz. Reiben Sie
damit die Haut und die Bauchhdhle des Hahnchens ein. Lassen Sie alles 10 Minuten
einwirken und spllen Sie es dann unter flieBendem Wasser ab. Danach tropfen Sie das
H&hnchen trocken. b) Zerteilen Sie das Hahnchen nun in zehn Teile und geben Sie die Teile
nebeneinander in eine flachen Brater. ¢) Verrihren Sie den Ingwer, das Paprikapulver, den
Kreuzkiimmel und den Pfeffer mit dem Erdnussél. Bestreichen Sie damit die Hdhnchenteile.
Decken Sie den Brater mit einem Tuch oder Deckel ab und stellen Sie ihn 3-4 Stunden in den
Kihlschrank. d) Schneiden Sie die restlichen Knoblauchzehen in diinne Scheiben. Geben Sie
sie zusammen mit den geviertelten Zwiebeln zum Hahnchen. Geben Sie Safran, Kurkuma und
das Wasser hinzu und lassen Sie es bei kleiner Hitze 30 Minuten schmoren. e) Wenden Sie
die Hahnchenteile ab und zu. f) Nehmen Sie die Zwiebelstlicke aus dem Bréater und mixen Sie
sie zusammen mit der Hihnerleber in einem Mixer. Geben Sie die Masse danach unter
Rihren zu der Sauce. Lassen Sie alles weitere 20 Minuten zugedeckt kécheln. g) Spilen Sie
die eingelegten Zitronen ab und trockenen Sie sie. Scheiden Sie sie in Stlicke und geben Sie
sie mit den Oliven zur Sauce. Lassen Sie alles weitere 10 Minuten schmoren.

h) Pressen Sie die frische Zitrone aus. Richten Sie die Hahnchenstiicke ohne Sauce auf einer
Platte an und stellen Sie sie abgedeckt warm. Geben Sie den Zitronensaft zur Sauce und
lassen Sie sie etwas einkochen. Zupfen Sie nun die Petersilie und den Koriander von den
Stielen und schneiden Sie alles in Streifen. Geben Sie die Krauter zusammen mit der Sauce
uber die Hahnchenteile und servieren Sie es.

Zeit: ca. 6 Stunden



Tunesischer Salat
Zutaten (4 Portionen):

2509 Tomaten (gewiirfelt),

150g gelbe Paprika (gewdrfelt),

100g Peperoni (gewdrfelt),

1 kleine Salatgurke (geschalt und gewdirfelt),

1 grolRe Zwiebel (gewurfelt),

1 Zweig frische Minze (feingehackt),

2 EL Essig,

6 EL Olivendl,

2 hartgekochte Eier,

100g Thunfisch in Ol,

1 EL Kapern,

10 schwarze Oliven,

1 Zitrone (in Scheiben geschnitten)

Zubereitung:

a) Vermengen Sie die Gemisewdrfel in einer Salatschissel und tibergieRen Sie sie mit dem
Olivendl. b) Geben Sie nun die Minze dazu und schmecken Sie mit Salz und Essig ab. ¢)
Garnieren Sie schlieBlich mit Kapern, Thunfisch, Eierscheiben, Oliven und Zitronenscheiben.
Zeit: ca. 20 Min.



Tunesien: Cous Cous
Zutaten (4 Portionen):

500g Couscous,

1 L Wasser,

500g Lammfleisch,
150g Kichererbsen,
3 Zucchini,

4 Mohren,

4 Zwiebeln,

2 Sellerie-Stangen,
200 ml Fleischbriihe,
1 Lorbeerblatt,

2 Gewurznelken,

3 EL Pflanzendl,
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

a) Schneiden Sie das Lammfleisch in ca. 2 cm groRe Wirfel. Putzen Sie die M6hren und die
Zucchini und schneiden Sie diese in 6-7cm grolRe Stlicke. Waschen Sie die Sellerie-Stangen
und scheiden Sie diese ebenfalls in 6-7 cm grol3e Stlicke. Entfernen Sie dabei die Faden.
Lassen Sie die Kichererbsen abtropfen und wirfeln Sie die Zwiebeln. b) Erhitzen Sie in einem
groRen Topf, in dem sich ein Metallsieb einhingen lasst, das Ol. Braten Sie darin das
Lammfleisch bis es braun wird und geben Sie dann die Zwiebelwirfel hinzu. Lassen Sie diese
etwas anschmoren und l6schen Sie dann alles mit der Halfte der Briihe ab. ¢) Geben Sie das
Lorbeerblatt und die Nelken hinzu und Salzen und Pfeffern Sie alles. Legen Sie den Deckel
auf und lassen Sie es bei kleiner Hitze ca. 45-50 min kdcheln, bis das Fleisch gar ist. d)
Kochen Sie in einem weiteren Topf die restliche Briihe auf und garen Sie darin die
Gemdsestreifen 4-5 Min. Geben Sie diese dann mit den Kichererbsen zur Lamm-Zwiebel-
Mischung. Lassen Sie den eingeweichten Couscous abtropfen und héngen Sie Ihn in einem
Sieb Uber den Topf. Legen Sie dann den Deckel auf. Dichten Sie ggf. den Rand des Deckels
mit einem feuchten Kuchentuch ab. Garen Sie den Couscous ca., 25 Min. im Dampf e)
Rihren Sie den Couscous durch und richten Sie Ihn auf einer Platte an. Geben Sie das
Gemiise und Fleisch darauf. Zeit: ca. 100 Min.



Tunesischer Nachtisch:

Karkademousse mit Orangen

Zutaten:
(fGr 8 Personen)

4 Blatt Gelatine (eingeweicht)
200ml starker Karkardentee
120g Zucker

50ml Sahne (flissig)

150ml Sahne (geschlagen)

3 Orangen

8 Datteln

2% EL Zucker

3 EL Wasser

2 EL Pinienkerne, grob gehackt.

Zubereitung:

a) Die Gelatine ausdriicken und zusammen mit wenig Wasser schmelzen. Den Zucker im Tee
auflosen, den flussigen Rahm darunterheben, die Masse in eine Schissel flllen und fest
werden lassen. Die Orangen schélen, die Fruchtfilets auslosen. b) Die Datteln in Streifen
schneiden, beides mit Zucker, Wasser und den Pinienkernen mischen und auf den Teller
geben. Mit einem in heilRes Wasser getauchten L6éffel Nocken aus dem Mousse ausstechen
und auf der Orangen- Dattel- Mischung anrichten. Zeit: ca. 30 Min.



Tunesien:
Schisch Kebab

Zutaten:
(ftr 4 Personen)

800g Lammruckenfilet
Salz

3 EL Olivendl

Fir die Marinade:

2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Lorbeerblatt, gehackt
2 Limonen, gepresst
100 ml Olivendl

2 TL Tomatenpuree

1 TL Korianderpulver
1/2 TL Kardamon

1/2 TL Zimtpulver

Zubereitung:

a) Sdmtliche Zutaten fir die Marinade in einer Schussel vermengen. Das Lammfleisch in ca.
25g. schwere Wirfel schneiden und 30 Min. in die Marinade legen. b) Die Fleischwirfel auf
SpieRe stecken und mit Salz wirzen. Im heilRen Olivendl auf beiden Seiten braten. Mit Brot

servieren. Zeit: ca. 50 Min.



Tunesien:
Meerbarschfilets mit Kichererbsen

Zutaten:
fiir 8 Personen)

8 Meerbarschfilets

Salz

9 EL Olivendl

200g Kichererbsen

1/2 Lauchstange

1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, gepresst

2 Limonen, ausgepresst

100 ml Fleischbouillon

Pfeffer

6 Kartoffeln, in der Schale gekocht

1 TL grob zerdrickter schwarzer Pfeffer

3 Zweige Koriander, gehackt

Zubereitung:

a) Die Kichererbsen am Vorabend in kaltem Wasser einweichen. Das Einweichwasser
abschitten und die Erbsen in Salzwasser weichkochen. b) Den Lauch in kleine Wrfel
schneiden und mit der Zwiebel und dem Knoblauch im Olivendl andiinsten. Die Kichererbsen
beigeben. Den Saft der Limonen und die Bouillon zugief3en und mit Salz und Pfeffer wirzen.
c¢) Die Fischfilets mit Salz wiirzen und in Olivendl auf beiden Seiten stark anbraten. Vom
Herd nehmen, die Kichererbsen beigeben und den Fisch bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen. d) Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Pfeffer im
Olivendl goldgelb braten. Den gehackten Koriander beigeben und zusammen mit dem Fisch
und den Kichererbsen anrichten. Zeit: ca. 60 Min.



MAROKKO
Dattelkuchen (Djamilah)

300 g Datteln, frisch

150 g Mandeln, abgezogen

150 g Zucker

3 El. Butter

4 Eier

1/2 Vanilleschote

3 El. Speisestarke

2 cl Cointreau (Orangenlikdr)

Fur die Form: Butter

Die Datteln entsteinen und feinhacken. Mandeln mit 2/3 des Zuckers im Morser zerstol3en
oder im Mixer purieren. Die Butter zerlassen.

Den Backofen auf 230 °C vorheizen.

Die Eier in Eigelbe und Eiweile trennen.

Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker und dem Mark der Vanilleschote schaumig rihren.
Die Speisestarke, die Datteln, die Mandeln, die zerlassene Butter und den Cointreau unter die
Eigelb-Schaummasse riihren.

Die Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen und unter die Dattelmasse heben.

Springform von 26 cm Durchmesser mit Butter ausstreichen, die Dattelmasse einfullen und
im Backofen auf der mittleren Schiebeleiste 20 Minuten backen.

Den Backofen dann auf 200 °C schalten und den Kuchen in weiteren 10-15 Minuten fertig
backen. *

Dattel-Rauten (L 'halua dial tmer)

1000 g Datteln

7 EL Ol

2 El. Orangenblitenwasser
2 Tl. Zimt

1000 g Feiner Weizengriel3
4 El. Zucker

Honig

1 Spur ;Salz

Ol; zum Frittieren

Die Datteln entkernen und im Mixer pirieren. 3/7 vom Ol, das Orangenblitenwasser und den
Zimt zugeben und zu einer gleichmaRigen Masse verriihren. Zur Seite stellen.

Den WeizengrieR mit dem restlichen Ol vermischen. Den Zucker und Salz zugeben und zu
einem geschmeidigen Teig kneten.

Die Halfte des Teigs ausrollen und mit der Dattelmasse bestreichen.

Die andere Halfte des Teigs ausrollen und auf die Dattelmasse legen.

Gut zusammendriicken und Rauten ausschneiden.

Das Ol erhitzen und die Rauten darin goldbraun werden lassen. Honig erwédrmen. Die Rauten
aus dem Ol nehmen, gut abtropfen lassen und in den Honig tauchen. Herausnehmen, wieder
gut abtropfen lassen und zum Erkalten auf ein Gitter legen.



Gazellenhdrner (Kaab dial ghzal)

500 g Weizenmehl

1 Ei

2 El. Orangenblitenwasser

1 El. Butter

Mandelmasse

500 g Puderzucker

8 El. Orangenblitenwasser

1000 g Mandeln, geschélt

100 g Butter

Fur die Mandelmasse den Puderzucker mit dem Orangenblitenwasser vermischen und die
Mandeln darin wenden. Im Mixer mahlen. Den Zimt und die Butter hinzufligen, griindlich
vermischen und nochmals im Mixer gut mahlen. Mit der Hand kneten und 5 Zentimeter lange
und etwa 1.5 Zentimeter dicke Wiirste formen. Zur Seite stellen. Fur den Teig das Mehl in
eine Schissel sieben. Ei in die Mitte geben und mit dem Mehl vermischen. Nach und nach das
Orangenbliitenwasser zugeben und kneten, bis ein fester Teig entsteht. Wenn notig, etwas
lauwarmes Wasser zugieRRen. 15-30 Minuten lang schlagen, bis der Teig elastisch wird. Den
Teig in mandarinengrolRe Kugeln formen und einzeln so diinn wie mdglich ausrollen. Das
Teigblatt sollte eine GrolRe von 8x8 Zentimetern haben. Der Lange nach eine Mandelwurst in
die Mitte des Teigblattes legen. Den Teig zusammenfalten und gut andriicken. Den Rand mit
einem Radchen halboval beschneiden, so dass noch ein Rand von 1 Zentimeter bleibt. Den
Teig nochmals etwas in die HOhe ziehen, die Hornchen in Form biegen und zweimal mit der
Gabel einstechen. Die Hornchen auf ein mit Butter eingefettetes Backblech legen und im auf
180 °C vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.



Kaab el Ghazal (Gazellenhérnchen)
(eine etwas leichtere Rezeptversion)

Zutaten (16 Stiick)

Fullung:

2009 abgezogene Mandeln, gemahlen
100g Zucker

1/2 TL gemahlenen Zimt

etwa 2 EL Orangenblutenwasser
Teig:

200g Mehl

1 Prise Salz

2 EL Sonnenblumendl

150-175 ml Orangenbliitenwasser
Puderzucker zum Bestduben

Zutaten fur die Fullung zu einer festen Paste verkneten, bis die Masse klebrig wird. Beiseite
stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech fetten.

Fur den Teig Mehl und Salz mit dem Ol vermischen. So viel Orangenbliitenwasser
hinzufugen, dass ein weicher Teig entsteht. Teig gut kneten, bis er glatt und elastisch ist.
Teig auf einer leicht bemehlten Fl&che sehr diinn ausrollen und in 8 cm breite Streifen
schneiden. Etwa walnussgrofRe Portionen der Fullmasse zu ca. 8 cm langen Wirsten drehen,
die sich an beiden Enden verjungen. auf die Teigstreifen setzen.

Die Teigrander mit Wasser befeuchten, Gber die Fillung legen, andriicken. Die Kekse
behutsam zu Halbmonden/H6rnchen formen und auf das Backblech setzen.

20 - 25 Minuten backen, bis sie leicht gebraunt sind.

Nach dem Auskihlen mit Puderzucker bestduben

Gefillte Datteln (Tmer maammer)

500 g Datteln; nicht zu reif
500 g Mandeln; geschalt

250 g Puderzucker: (1)

150 g Puderzucker; (2)

3 El. Orangenbliitenwasser; (1)

Variante
3 El. Orangenblitenwasser; (2)

Zubereitung

Die Mandeln im Backofen brdunen und anschlieRend im Mixer klein hacken. Puderzucker (1)
mit dem Orangenblutenwasser (1) vermischen und den Mandeln zuftigen. Nochmals im Mixer
mahlen, bis eine Paste entsteht.

Die Datteln einschneiden, entkernen und mit der Mandelpaste fullen.

Im Puderzucker (2) wélzen und auf einer kleinen Platte anrichten.

Variante: Puderzucker (2) mit Orangenblutenwasser (2) vermischen und kurz aufkochen. Die
gefillten Datteln darin wenden, auf ein Gitter legen und erkalten lassen.



Kleine Mandelpasteten mit Vanille-Eis
Portionen 6
Zutaten

200 g geschalte Mandeln

Ol zum Frittieren

1 Teel. Zimt

4 ERI. Puderzucker

3 ERI. Rosenwasser (Apotheke)
6 Kugeln Vanilleeis

einige Minzeblattchen

2 getrocknete Aprikosen

1 ERI. gehackte Pistazien

Zubereitung

Die Mandeln im heiRen Ol goldbraun frittieren und abtropfen lassen. Die abgekiihlten
Mandeln im Blitzhacker fein zerkleinern. Mit Zimt, Puderzucker und Rosenwasser
vermengen. Die Mandelmasse in sechs kleine, flache und gedlte Férmchen (evtl. Holz-Model
aus der Weihnachtsbackerei) driicken. Aus den Formchen stiirzen und kihl stellen. Mit je
einer Eiskugel auf Teller geben. Das Eis mit Minzeblattchen, Aprikosenstreifen und Pistazien
garnieren.

aus: Zeitschrift Brigitte

Tipp

Wenn Sie keine kleinen Férmchen haben, aus der Mandelmasse einfach kleine Kugeln
formen.

Né&hrwerte
pro Portion ca. 260 Kcal 20 g Fett



Krapfen mit Marmelade (Sfenj maa confiture)

500 g Weizenmehl

1 Spur ;Salz

20 g Hefe

1 Tasse Wasser, lauwarm
50 g Kdrniger Zucker
3 Eier

100 g Butter
Marmelade

Ol

Zum Bestreuen
Kdrniger Zucker

Die Hefe in lauwarmem Wasser anriihren und etwas gehen lassen.

Das gesiebte Mehl mit Salz in eine groRRe Schiissel geben und mit der Hefe vermischen.
Zucker, die geschlagenen Eier und die Butter zugeben, alles gut vermischen und fest kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Die Schussel zudecken und an einem geschitzten Ort
etwa anderthalb Stunden gehen lassen, bis der Teig etwa das doppelte Volumen erreicht hat.
Den Teig ausrollen, so dass er eine Dicke von etwa 1 Zentimeter hat.

Mit einem Glas Kreise von 5 cm Durchmesser ausstechen. Die eine Halfte der Kreise mit
etwas Marmelade fullen. Den Rand mit wenig Wasser befeuchten, die zweite Halfte Gber die
erste klappen und mit den Fingern fest andriicken. Auf einen mit Mehl bestaubten Teller legen
und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

In einem Topf geniigend Ol erhitzen. Jeweils 5 Krapfen hineingeben und goldbraun backen.
Herausnehmen, mit kdrnigem Zucker bestreuen und heil3 servieren.

Mandelreis (Roz maa lhlib)

400 g Reis

2500 ml Milch

500 ml Salzwasser

4 El. Orangenblutenwasser

100 g Zucker

100 g Mandeln; geschélt (1)

150 g Mandeln; geschélt (2)

75 g Puderzucker

1 El. Zimt

Zubereitung

Milch mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Reis gut waschen, abtropfen lassen und in
die Milch geben. Bei schwacher Hitze etwa 1 bis 1 1/2 Stunden kdcheln lassen. Dabei immer
wieder umrihren.

Orangenblitenwasser, Zucker und gehackte Mandeln (1) zugeben.

Kdcheln lassen, bis eine sdimige Masse entsteht.

Die Mandeln (2) in einer fettfreien Pfanne brdunen und anschliefend hacken. Den Reis in eine
runde Form geben und mit den Mandeln bestreuen. Puderzucker mit Zimt vermischen und
dartiber geben. Heil’ oder kalt servieren.



Harira del’ luz: Mandelsuppe mit Frischkase
FUR DEN FRISCHKASE

1 | pasteurisierte Frischmilch (Fettgehalt nach Belieben)
1/4 1 Dickmilch oder Sahne-Dickmilch
Saft von 1 groRen, saftigen, frisch gepressten Zitrone

FUR DIE SUPPE

500 g Mandeln, blanchiert und abgezogen —
11 Wasser

25 g Butter

1 Prise Salz

100 g Zucker

1/4 1 Milch

1 EL Orangenblutenwasser

1/2 TL frisch geriebene Muskatnuss

Fur den Frischk&se 11 Milch aufkochen, von der Kochstelle nehmen und Dickmilch und
Zitronensaft unterriihren. Etwas abkihlen lassen, dann in ein feinmaschiges Sieb Gber einer
Schuissel geben. Uber Nacht im Kiihlschrank gerinnen lassen, bis eine feste, kompakte Masse
entstanden ist. Den Frischké&se in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schussel geben.

Fur die Suppe die Mandeln mit 1/2 | Wasser im Mixer purieren. Die Mischung durch ein
feinmaschiges Sieb streichen und die aufgefangene Mandelmilch beiseite stellen. Nun das
Mandelplree mit dem restlichen Wasser ein zweites Mal im Mixer plrieren. Erneut durch ein
Sieb abseihen und die Flissigkeit in einem Topf mit schwerem Boden auffangen. Butter, Salz
und Zucker hinzuftigen und bei maRiger Hitze unter standigem Rihren mit einem Holzloffel
langsam zum Kochen bringen.

Dann die Mandelmilch des ersten Plriervorgangs sowie Milch, Orangenblitenwasser und
Muskatnuss einriihren. Langsam und unter standigem Rihren eindicken lassen. Sobald die
Suppe die Riickseite des Holzloffels tiberzieht, von der Kochstelle nehmen und auskiihlen
lassen.

Uber die vorbereiteten Frischkasewiirfel geben und in der Schiissel oder in Portionsschélchen
servieren.

Fur 6 Personen



Farka - Dattelkuchen

500 g Hartweizengriel? (mittlere KorngréRe) oder Couscous
100 ml Erdnussol

500 g Datteln. entkernt

Saft und Schale einer unbehandelten Orange
150 g flussiger Honig

1 TL gemahlener Zimt

100 g ungeschélte Mandeln, grob gehackt
100 g Pinienkerne

100 g Walnsse, grob gehackt

Zur Dekoration

1 TL gemahlener Zimt

15 g Hagelzucker

Einige Walnusskerne

Couscous nach Gebrauchsanleitung zubereiten und mit dem Ol vermischen. Inzwischen in
einer groRen Schssel die entkernten Datteln mit der abgeriebenen Orangenschale vermengen
und in einem Topf den Orangensaft

mit dem Honig erwarmen.

Den fertigen GrieR oder Couscous zu den Datteln geben. Den Honig hinzufuigen und alles gut
vermischen. Zimt, Mandeln, Pinienkerne und gehackte Walnisse sorgfaltig untermengen. Auf
eine Servierplatte stiirzen und in eine geometrische Form bringen (beispielsweise eine
Pyramide oder eine Halbkugel). Die Oberflache des Kuchens glatt streichen und mit Zimt und
Hagelzucker bestreuen. Mit den Walnusskernen dekorieren.

(Far 12 Personen)

Razzat al kadi - Der Turban des Richters

500 g Mehl -

1/4 TL Salz

1/2 1 Wasser —

2 1 Erdnussol (zum Ausbacken) —
500 g Honig

200 g zerlassene Butter

Mehl und Salz in eine Schissel geben. Nach und nach das Wasser hinzufiigen und alles
kraftig durcharbeiten. Der Teig muss weich und elastisch sein. Inzwischen in einem Topf das
Erdnussol erhitzen. Den Teig zu 15-20 kleinen Béllchen formen, Ein Teigballchen auf die
Arbeitsflache legen und mit den Innenflachen der Hande zu einem dicken Faden ausrollen.
Dann den Teigfaden mit dem Nudelholz zu einem 2-3 cm breiten Band rollen. Dieses
kreisformig um die Finger einer Hand zu einem turbanéhnlichen Knduel aufwickeln. In das
heiRe Ol geben und von beiden Seiten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter abtropfen
lassen. Mit dem restlichen Teig in gleicher Weise verfahren.

Inzwischen den Honig in einem Topf langsam erwarmen. Die Gebé&ckstuicke auf einer Platte
anrichten und groRziigig mit Honig und zerlassener Butter tiberziehen.

Ergibt 15-20 Stuck



Honig-Harissa Knuspergeback mit Mandeln

Diese stiBe Harissa hat mit der scharfen nordafrikanischen Gewdrzpaste oder -sauce nur den
Namen gemeinsam.

500 g Mandeln blanchiert und abgezogen
250 g Zucker

100 ml Orangenblitenwasser

125 g flussiger Honig

150 g zerlassene Butter

30 gerostete Mandeln (zur Dekoration)

Die abgezogenen Mandeln trocknen lassen, dann fein hacken. Den Zucker und das
Orangenblitenwasser in einen Topf geben und bei geringer Hitze 3 Minuten kécheln lassen.
VVom Herd nehmen und den Honig, die zerlassene Butter und die fein gehackten Mandeln
einrtihren. Alles sorgféltig vermengen. Die Mischung auf eine feuerfeste Platte geben und
glatt streichen. In dem auf 200 *C vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten goldbraun backen.
Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

In kleine Rauten schneiden und mit je einer gertsteten Mandel dekorieren. Kalt servieren.
Ergibt etwa 30 Stick

Mandelbriuats
Gefullte Teigtaschen mit Mandeln

Mandelftllung:

500 g geschélte Mandeln —

150 g Puderzucker —

1 EL gemahlener Zimt 100 ml Wasser —
2 EL Orangenblitenwasser

Aullerdem:

10 Blatter Phylloteig (siehe Rezept)

11 Erdnussol (zum Ausbacken) —

250 g flussiger Honig

Zum Garnieren:

Gehackte Pistazien oder gerostete Sesamsamen Die geschélten Mandeln in der Gewtrzmiihle
oder in der Kiichenmaschine sehr fein mahlen. Dann mit Zucker und Zimt mischen und mit
Wasser und Orangenbliitenwasser zu einer pastenartigen Masse verrihren.

Auf der Arbeitsflache die Phylloteig-Blatter Gibereinander legen und mit einem scharfen
Messer in vier gleich grol3e Streifen von etwa 10- 12 cm Breite schneiden. Immer nur einen
Teigstreifen verarbeiten. Eine walnussgrof3e Portion Fullung etwa 3 cm vom unteren Rand
entfernt auf den Teig setzen. Eine Ecke des Teigstreifens ber die Fillung schlagen, so dass
ein Dreieck entsteht und der untere Rand mit dem Seitenrand biindig abschlief3t. Das Dreieck
den ganzen Streifen entlang weiterfalten. Zum VerschlieRen des Teigpakets den oberen Rand
in die darunter liegende Lage einschlagen. Diesen VVorgang wiederholen, bis sémtliche
Teigstreifen zu geflllten Paketchen verarbeitet sind.



In einem Topf das Ol erhitzen und die Briuats nach und nach von beiden Seiten etwa 6
Minuten goldgelb backen. Mit einer Schaumkelle aus dem Ol nehmen und auf einem
Kuchengitter oder Pergamentpapier abtropfen lassen.

Jedes Teigtaschchen in den leicht erwérmten Honig tauchen und nochmals abtropfen lassen.
Je nach Geschmack mit gehackten Pistazien oder gerdsteten Sesamsamen bestreuen und
servieren.

Die Briuats hatten sich einige Tage.

Ergibt etwa 40 Stick

Kichk al-Fuquara Mandel-Reis-Creme

400 g geschélte Mandeln

1/4 1 Wasser

100 g Reismenl

1 EL Maisstarke

2 EL Rosenwasser

2 EL Orangenblitenwasser

2 | Milch

250 g Zucker

150 g gehackte Pistazien (zum Dekorieren)

Die geschalten Mandeln mit der H&lfte des Wassers (125 ml) im Kiichenmixer purieren und
durch ein feinmaschiges Sieb streichen. Die Mandelmilch in einem Topf auffangen. Das
Mandelptree mit dem restlichen Wasser ein zweites Mal in den Mixer geben und nochmals
plrieren. Erneut abseihen. Die Mandelmasse gut ausdriicken, damit samtliche Milch austritt.
Das Mandelpuree wird nicht weiterverwendet. Dann das Reismehl in der aufgefangenen
Mandelmilch auflésen. Maisstarke sowie Rosen- und Orangenblitenwasser hinzufligen.

In einem anderen Topf langsam die Milch erhitzen und unter stdndigem Rihren die Mischung
hinzugielRen. Zum Kochen bringen und nach und nach den Zucker unterriihren. Etwa 15
Minuten bei mittlerer Hitze und unter stindigem Rihren kécheln lassen. Die Creme ist fertig,
sobald sie am Loffel kleben bleibt. Von der Kochstelle nehmen und auskihlen lassen.

In Dessertschalen fiillen, mit den gehackten Pistazien bestreuen und kalt servieren.

Fur 8 Personen

Creme mit Feigen und Walnussen

2 EL Maisstérke

1/2 1 Milch

200 ml Orangenblitenwasser

400 g flussiger Honig - 1 kg frische Feigen

1 TL gemahlener Zimt 1/2 TL geriebene Muskatnuss
Saft von 3 Orangen

200 g Walnusskerne, grob gehackt

In einem Topf die Maisstérke in einem Teil der kalten Milch auflésen. Darauf achten, dass
keine Klumpchen entstehen. Die restliche Milch und das Orangenblitenwasser hinzuftigen
und bei méRiger Temperatur unter stindigem Ruhren langsam erhitzen. Die Creme soll
eindicken, ohne zu kochen. Zuletzt den Honig einriihren. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen.



Die Feigen waschen und der L&nge nach halbieren. Mit der Innenseite nach oben auf ein
Backblech legen. GleichmaRig mit Zimt und Muskatnuss bestreuen und mit dem Orangensaft
begiellen. Etwa 10 Minuten durchziehen lassen. Wéhrenddessen den Ofen auf 180'C
vorheizen. Die Feigen in den Ofen schieben und je nach Festigkeit etwa 5-10 Minuten
backen.

Die noch heif3en Feigen auf einer Platte anrichten und mit der Halfte der Orangenblitencreme
Uberziehen. Die gehackten Walnusskerne tber die Creme streuen.

Die restliche Creme in Dessertschalen fullen und zusammen mit den frisch gebackenen, noch
warmen Feigen servieren.

Fur 12 Personen

Beghrir (Waben-Pfannkuchen)

Zutaten (4-6 Pers.):

450g Mehl

1 EL Trockenhefe (~ 15g frische Hefe)

1 Ei, verquirlt

ca. 350 ml Wasser oder Wasser-Milch-Gemisch

zerlassene Butter und mit Orangenblitenwasser aromatisierter warmer Honig

Mehl und Hefe in einer Rihrschiissel vermischen. Das Ei zufuigen und langsam Flussigkeit
unterriihren, dann unterschlagen, um einen glatten Teig mit der Konsistenz von dicker Sahne
herzustellen.

Etwa 1 Stunde ruhen lassen.

Etwas Ol in eine schwere Pfanne geben und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Etwa 3 EL
Teig hineingieflen und gleichmé&Rig verteilen. Den Pfannkuchen backen, bis sich auf der
Oberseite Blasen bilden und platzen und die Unterseite hell goldbraun ist.

Die Pfannkuchen sich Gberlappend kreisformig auf einem Teller anrichten, da sie
aufeinandergelegt zah werden. Warm mit zerlassener Butter und dem warmen Honig
betrdufelt servieren.



Amalou (Honig-Mandel-Paste)

Zutaten:

1 EL Pflanzendl

2509 abgezogene Mandeln

100 ml Argandl (ersatzweise Walnussol)
Salz

4 EL dickflissiger Honig

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.
Mandeln hinzufugen und braunen.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Argandl und Salz im Mixer zu einer glatten,
cremigen Masse verarbeiten.

Den Honig dazugeben und gut untermischen.

Die Paste in ein Glas fullen und abgedeckt in den Kuhlschrank stellen. Sie hélt sich mind. 2
Monate.

(Argandl ist hier kaum zu bekommen, ich bring mir das direkt aus Marokko mit, aber
Walnussol ist genauso gut.)

AGYPTEN

Fresh Lomoon
Durstloscher aus Agypten

Zutaten

JeGlas (0,21)

1 -2 Limetten

2 gestrichene Essloffel Zucker ( je nach Geschmack )

Kaltes Wasser

Etwas Milch ( Muss nicht sein, schmeckt aber besser )

Ein Rihrbecher flir Mixgetranke

Die gewaschenen Limetten, den Zucker und wenn der Rihrbecher das mitmacht Eiswurfel in
das Gerat geben und zu einem Brei verrihren. Entsprechende Menge Wasser hinzugeben und
gut durchmixen. Milch ( ca. ein Zehntel der Gesamtmenge und nach Geschmack - geht auch
ohne ) hinzufligen. Nochmals durchmixen, bis Schaum auf der Flissigkeit entsteht und durch
ein Sieb in Gl&ser oder eine Kanne fullen. Kalt servieren.

Diesen tolle Durstloscher habe ich in Agypten kennengelernt. Er wird dort in wohl allen
Restaurants angeboten und auch unsere Freunde mixen es sich gerne Zuhause



Konafa

Wenn man Agypten zur Zeit des Ramadan besucht, kann man an Backereien immer wieder
eine interessante Maschine sehen. aus einem Trichter lasst man einen weichen fast flissigen
Teig aus mehreren feinen Dusen auf ein rotierendes, schrdg abfallendes Blech laufen.

Das Blech wird von unten mit Gasbrennern beheizt, so dass der Teig in feinen Streifen in
Spaghettistarke hell und weich anbackt. Nach einem Umlauf wird das ganze durch ein schrég
stehendes Blech in eine Schussel abgeschieden. Das Endprodukt wirkt wie ein lockeres
Strohknduel und ist das Rohmaterial fir eine traditionelle Ramadan-SiiRspeise, vergleichbar
unseren Weihnachtsplatzchen.

Den Teig kann bei uns bei griechischen Geschaften gekauft werden.

Man schdittet nun den Teig durch ein Sieb auf ein Metallblech, das auf einem Feuer oder Herd
liegt. Die so erzeugten Strahnchen schnell wieder vom Blech nehmen, nicht backen lassen.

Zutaten

500 g Konafa - Teig

250 g SuRrahmbutter

Fur den Sirup

250 g Zucker

150 ccm Wasser

1 EL Zitronensaft

1 EL Orangenblitenwasser

Fur die Fullung

250 g grob gehackte Pistazien oder Walniisse
2 EL Zucker

Zubereitung des Sirups:

Zucker, Wasser und Zitronensaft auf mittlerer Hitze verriihren, dann kochen lassen, bis die
Flussigkeit eindickt und an einem Loffel hangen bleibt. Das Orangenbliitenwasser zugieRRen
und weitere 2 Minuten kochen.

Die Masse abkihlen lassen und im Eisschrank kaltstellen.

Zubereitung der Fullung

Die gehackten Pistazien/Nisse mit dem Zucker gut vermengen.

Den Konafa-Teig in eine groRe Schiissel geben und die Strange so gut wie maglich teilen,
dass sie nicht zusammenkleben. Geschmolzene Butter dariiber gieflen und vorsichtig mit den
Hénden einarbeiten, dass alle Strange gut mit Butter Giberzogen sind.

Die Halfte des Teiges in eine Springform legen, die Pistazien-Zuckermischung dartiber
verteilen und mit dem restlichen Teig bedecken. (Leicht mit dem Handballen glatten)

Im vorgeheizten Ofen bei 160 - 180 grad Celsius 45 Minuten backen, dann die Hitze auf 220 -
230 Grad erhéhen und noch einige Minuten goldgelb backen.

Aus dem Ofen nehmen und sofort gleichmé&Rig den Sirup dartiber gielRen.

Heil oder kalt servieren.



Falafel

Dies ist eines von Agyptens Nationalgerichten und wird zu Frihstiick, Mittag oder
Abendessen gereicht.

Sie werden fein gewiirzt und in Ol ausgebacken noch heif serviert. Der Ursprung dieses
Gerichtes l&sst sich nicht mehr verfolgen, aus so friiher Zeit scheint es zu stammen. Die
Christlichen Kopten Agyptens bereiten es hauptsachlich zu religiosen Festen und wahrend der
Fastenzeit zu, wenn kein Fleisch gegessen werden darf. Allerdings kann man auch etwas
Fleischfullung aus gehacktem Lammfleisch mit fein gehackten frischen Minzeblattern
herstellen.

Zutaten:

5009 getrocknete weiRe Bohnen (Ful nabed)

2 rote spanische Zwiebeln oder 1 Bund Frihlingszwiebeln feingehackt
2 grof3e zerdriickte Knoblauchzehen

1 Bund feingehackte Petersilie

1-2 TL gemahlener Kiimmel

1-2 TL gemahlener Koriander

1/2 TL Backpulver

Salz

Cayenne-Pfeffer

Ol zum Ausbacken

Zubereitung:

Die Bohnen bekommt man in griechischen oder arabischen Delikatessladen. Maglichst schon
geschalt kaufen. Die Bohnen 24 Stunden lang in kaltem Wasser einweichen. Bei ungeschalten
Bohnen vorher die Haut entfernen.

AbgieRen und klein hacken (z.B. mit Braun Multipraktik o. &.

Mit den Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Kimmel, Koriander, Backpulver und Salz mischen,
mit Cayenne-Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten zu einer weichen Paste stampfen oder vor dem stampfen 2mal durch einen
Fleischwolf drehen, um den VVorgang zu beschleunigen.

Anschliellend die Paste mindestens 1/2 Stunde ruhen lassen.

Aus der Masse kleine Buletten/Frikadellen formen und nach 15 Minuten in heiem Ol
ausbacken, bis sie dunkel goldbraun sind.

Heil zu Tomaten/Gurkensalat oder zu Tahina-Creme oder Baba Ghanoush (Tahina-
Auberginencreme) servieren.

Anstatt des Backpulvers kann man auch 159 Hefe oder 7g Trockenhefe verwenden.



Reis-Linsen-Nudel-Gericht: Kuschari

Menge: 4 Portionen

Zutaten:

400 g Zwiebeln

4 EL neutrales Pflanzenol

1 EL Ghee oder
Butterschmalz

175 g braune Linsen

flr die Tomatensauce:

1 mittelgroRe Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 EL Ghee oder
Butterschmalz * 1 EL Mehl
280 g Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

3 Gewidirznelken * Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 TL Zucker

1 TL Harissa

2 TL Rotweinessig

Fir Nudeln und Reis:

1 EL Ghee oder Butterschmalz
150 g Patnareis

Salz

250 g Rohrennudeln (kurze Makkaroni)

Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer schweren Pfanne erhitzen,
die Zwiebeln darin bei starker Hitze unter Wenden rosten, bis sie braun sind. In ein
Schiisselchen geben und beiseite stellen.

2 EL Ghee oder Schmalz in einer Stielkasserolle erhitzen, die Linsen darin kurz bei starker
Hitze anbraten, soviel Wasser angief3en, bis die Linsen knapp bedeckt sind. Auf mittlere Hitze
herunterschalten und die Linsen zugedeckt 20-25 Min. garen, bis sie weich sind. Backofen auf
75°C (Umluft 50°) vorheizen. Linsen abgiel3en, bis zum Servieren warm stellen.

Fur die Sauce Zwiebel schélen, Knoblauch hduten, beides in sehr kleine Wurfel schneiden. 1
EL Ghee oder Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin glasig braten. Knoblauch
dazugeben, kurz anbraten. Mehl driiberstduben und untermischen. Tomatenmark in 1/2 |
Wasser auflosen, in die Pfanne geben, alles gut verriihren. Lorbeer, Nelken, Salz, Pfeffer,
Zucker, Harissa und Essig in die Sauce geben und alles bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Ruhren offen in etwa 20 Min. einkochen lassen. AnschlieRend Lorbeerblatt
und Nelken entfernen!

Inzwischen fir Nudeln und Reis 1 EL Ghee oder Schmalz in einem Topf stark erhitzen, den
Reis darin glasig braten. 1/2 | Wasser und Salz dazugeben, Temperatur herunterschalten, den
Reis bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 20 Minuten garen, bis er weich, aber noch kérnig
ist. In einem groReren Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, Nudeln darin nach
Kochanleitung bissfest garen und abgiefRen. Nudeln, Linsen und Reis in einer Schissel
vermengen und kegelférmig auf einer vorgewéarmten Platte anrichten. Die Sauce und
gerostete Zwiebeln dazu servieren, so dass sie sich jeder nach seinem Geschmack (ber seine
Kuschari-Portion geben kann.

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.



SAUDI ARABIEN

Arabische Linsensuppe
Menge: 4 Portionen
Zutaten:

250 g rote Linsen

100 g Perlgraupen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3EIOI

1 1/2 | Rinderbriihe

1/2 Tl Anissamen

1 Prise gemahlener Kreuzkimmel (Kumin)

schwarzer Pfeffer

1 Prise scharfes Paprikapulver

2 Fleischtomaten

Salz

Saft von 1/2 Zitrone

Die Linsen und die Perlgraupen getrennt unter kaltem Wasser griindlich abbrausen und
abtropfen lassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein wirfeln.

Das Ol erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch darin glasig werden lassen. Die
Perlgraupen unterriihren. Die Rinderbrihe angieRen. Die Suppe mit Anis, Kreuzkiimmel,
Pfeffer und Paprika wirzen.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten kdcheln lassen. Dann die Linsen zufiigen und die
Suppe weitere 15 Minuten kécheln lassen, bis die Linsen und die Perlgraupen weich sind.
Die Tomaten kurz blanchieren, enthduten und in kleine Wirfel schneiden, dabei Stielansatz
entfernen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Tomaten unter die Zwiebel-Linsen-Suppe
rihren. Dann mit Salz und Zitronensaft kraftig abschmecken.

Zubereitungszeit: 50 Min



IRAN
Spinat mit Joghurt: Borani

4 Portionen

Zutaten:

1/2 kg geputzter, gewaschener Blattspinat
1 Becher (250 g) Joghurt

je 1 Prise Salz und Pfeffer

1 Messerspitze Safran

1/2 Essloffel Rosenwasser

Den Blattspinat verlesen, dicke Stiele entfernen und den Spinat griindlich waschen. Den
Spinat leicht salzen und in etwas Wasser bei milder Hitze leicht gar dlnsten. Das Wasser
abgielRen und den Spinat mit einem Messer zerkleinern. Den Spinat mit dem Joghurt
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf einem flachen Teller anrichten.
Den Safran in einem Maorser fein zersto3en und mit dem Rosenwasser mischen. Den Spinat
damit nach Belieben verzieren und zusammen mit Fladenbrot als VVorspeise oder als
Gemusebeilage servieren.

Zubereitungszeit: 30 Min.



Lammfleisch mit Tomaten und gebratenen Auberginen
Choreschte Bademdschan

4 Portionen
Zutaten:

2 groRe Auberginen

500 g kleine Tomaten

500 g Lammfleisch

(zur Not geht auch Rindfleisch)

Butterschmalz

2 Zwiebeln

50 g gelbe halbe getrocknete Erbsen

1 kleine Dose Tomatenmark

3 El Tomatenketchup

1/2 gestrichener TI Curry

1 Messerspitze Zimt

Pfeffer, Salz

Auberginen schneiden und der L&nge nach in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Diese
Scheiben leicht salzen und in einem Sieb etwas verteilt mindestens 2 Stunden abtropfen
lassen.

Die Auberginen nach der Wartezeit in einer Pfanne von beiden Seiten gleichméRig gut
anbraten und flr spater bereithalten.

Ebenso die Tomaten in einer Pfanne bei starker Hitze von allen Seiten anbraten - die Tomaten
durfen dabei nicht zerfallen, und fur spater bereithalten.

Die Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die Zwiebeln mit etwas
Butterschmalz etwas anbréunen, aus der Pfanne nehmen und fur spéater bereithalten.

Nun das Fleisch ebenfalls in Wirfel schneiden. Etwas salzen und pfeffern, und mit dem
Butterschmalz bei starken Hitze in einem hohen Topf von allen Seiten gleichmaRig etwas
anbraten.

Schliel3lich die Zwiebeln, den Curry und die Erbsen zum Fleisch dazugeben und weiter bei
mittleren Hitze anbraten bis es gar ist.

Den Ketchup, das Tomatenmark und 1 Liter Wasser dazugeben und alles bei mittleren Hitze
ca. 30 Minuten kochen lassen.

Den Boden einer Auflaufform mit den Auberginen auslegen, darauf das Fleisch mit der Sol3e
verteilen. Das Ganze im Ofen nochmals erhitzen (nicht aufkochen!) und schlief3lich die
gebratenen Tomaten zugeben, warm servieren.

Dazu: mit Safran verfeinerter Reis

Abtropfzeit fir Auberginen: 2 Stunden

Zubereitung: 2 Stunden



KUWEIT:

Gurken-Joghurt-Kaltschale
Salatit Laban bi Khiyar

4 Portionen

Zutaten:

1 mittelgroRe Zwiebel

1 grolRe Salatgurke

je 1/2 mittelscharfe rote und griine
Peperoni

1 EL Ghee oder

Butterschmalz

2 TL Ingwerpulver

Salz

200 g séuerlicher Vollmilch-Joghurt
(z.B. Bulgara-Joghurt), ohne Molke

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Gurke schalen, langs halbieren, mit einem kleinen
Loffel die Kerne herausschaben und die Gurke im Blitzhacker fein zerkleinern.
Pepperonihélften waschen, Kerne und weil3e Rippen herausldsen. Die Halfte der Peperoni fein
hacken, die andere Halfte in feine Ringe schneiden und beiseite stellen.

Ghee oder Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig braten.
Ingwer daruiber streuen, untermischen, kurz mitbraten und die Pfanne vom Herd nehmen.
Erst den Joghurt unter die Zwiebel riihren, dann die Gurke und die Pepperoniestiickchen.
Alles mit Salz abschmecken, in eine Schissel fullen und im Kihlschrank etwa 1 Stunde kalt
stellen. Vor dem Servieren erneut abschmecken und mit den Pepperoniringen garnieren.
Dazu: frisch aufgebackenes Fladenbrot; dieses VVorspeise ist toll fir heiBe Sommertage, leicht
und erfrischend. Am besten ist es, wenn man die Schissel in ein Bett aus Eiswirfeln setzt. :)

Zubereitungszeit: 15 Min.
(+ 1 Std. Kahlen)



LIBANON

Bulgur-Petersilien-Salat
Zutaten fir 4-6- Personen

1 Tasse Weizenschrot (auch Weizengritze oder Bulgur genannt), u.a. im Bioladen zu kaufen
4 groRe Tomaten

3-4 Bund (!) Petersilie

1 Bund Frihlingszwiebeln

1/3 Tasse Zitronensaft

1 Bund frische oder %2 Tasse getrocknete Pfefferminze

Y Tasse Olivendl

Y2 Teeloffel Zimt

Salz, Pfeffer, Paprikapulver oder Sumak (Gewdrz aus tlrk. Laden) nach Geschmack

Weizenschrot waschen und ca. 30 min in kaltem Wasser stehen lassen, danach gut ausdriicken
und in eine Schiissel geben.

Petersilie, Lauchzwiebeln, ggf. Pfefferminzblétter und Tomaten waschen, klein schneiden und
zum Weizenschrot hinzufiigen.

Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer, Paprika, Sumak und Zimt zugeben.

Gut mischen und in einer Salatschissel auf frischen Romana-Salatblattern (Sommer) oder
Weiltkrautblattern (Winter) servieren.



Tabbouleh Salat 11

4 Portionen
Zutaten:

100 g feiner Bulgur

200 g Tomaten

1 kleine Salatgurke

1 Bd. Fruhlingszwiebeln
1 Bd. glatte Petersilie

1 Bd. Minze

Fur die Salatsauce:

2 Zitronen

Salz * schwarzer Pfeffer
1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel
4 El. Olivenol

Den Bulgur in eine Schissel mit 150 ml lauwarmem Wasser geben und 30 Minuten quellen
lassen, bis das Wasser vollig aufgesogen ist.

Die Tomaten waschen und halbieren. Das Fruchtfleisch kleinwirfeln. Gurke schalen, langs
halbieren und die Kerne mit einem L6ffel herausschaben. Die Halfte erst in Scheiben, dann in
kleine Wiirfel schneiden und zu den Tomaten geben. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen
und in diinne Ringe schneiden. Alle Zutaten in eine groRRe Salatschiissel geben.

Die Petersilie und die Minze waschen und trockenschutteln. Etwas Minze zum Garnieren
beiseite legen. Die Petersilien- und restlichen Minzebl&ttchen von den Stielen zupfen und
grob hacken. Mit dem Bulgur zum Gemdise in die Schiissel geben.

Die Zitronen halbieren, auspressen und den Saft mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Olivendl
verriihren. Die Sauce Uber den Salat gieRen, gut mischen und 15 Minuten durchziehen lassen.
Noch mal abschmecken.

Zum Servieren in die Paste mit einem Teel6ffel von der Mitte aus sternenférmig schmale
Rinnen driicken, Olivendl hineintraufeln, mit Petersilie und Pinienkernen garnieren.

Dazu: ein Schalchen Harissa, einer feurigen Paste aus roten Chilischoten und Gewurzen.
Zubereitungszeit: 30 Min.

(+ 30 Min. Quellen des Bulgur

+ 15 Min. Marinieren)



Das Umgekippte mit Auberginen
Maklubi bi Elbatinjan

4 - 5 Portionen
Zutaten:

500 g Rindfleisch oder Lamm

500 g Auberginen

2 Tassen guter Langkornreis

500 ml Ol zum Braten

2 El Margarine

50 g Mandelsplitter

50 g Pinienkerne

4 kleine Zwiebeln

500 g passierte Tomaten

je 1-2 Tl Salz, Paprika, schwarzer Pfeffer und gemahlener Piment

Reis waschen, eine Stunde in lauwarmem Wasser quellen lassen, abtropfen.

Fleisch wurfeln (ZuckerwdirfelgroRe), in Margarine braten und wiirzen, dann mehrere
Minuten ziehen lassen.

Auberginen schalen und in diinne Scheiben schneiden, in Ol braten.

Zwiebeln schalen, in diinne Scheiben schneiden, in hei gemachtes Ol legen und braten.
AnschlieRend auf einen Teller mit Kiichenpapier legen, damit ein GroRteil des Ols
herausgezogen wird.

Mandeln in wenig Ol résten, danach — getrennt voneinander und mit jeweils eigenem OI! —
auch die Pinienkerne rosten.

Einen tiefen Topf mit Fleisch fullen, die Auberginen drauf, dann die Zwiebeln, den Reis, die
passierten Tomaten und ein wenig Wasser, die Gewurze dazu. Kochen bis alles gar ist.
Zum Schluss den Topf auf einen grof3en Teller oder eine Schissel umstilpen (daher der
arabische Name "Maklubi” fir "Das Umgekippte").

Die gerosteten Mandeln und Pinienkerne nach Geschmack driiberstreuen.



Aprikosen-Huhn
4 Portionen
Zutaten:

4 Hahnchenbrustfilets

3 Knoblauchzehen

75 g getrocknete Aprikosen
2 kleine Fenchelknollen
2 unbehandelte Orangen
1/2 Zitrone

50 ml Arrak (notfalls
geht auch Ouzo)

2 El Olivendl

Salz * weiler Pfeffer
100 g schwarze Oliven
50 g brauner Zucker

H&hnchenbrust waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Das Fleisch auf einem
Brettchen in 2 cm groRe Wirfel schneiden. Knoblauchzehen schélen und zum Fleisch
pressen. Die Aprikosen klein wiarfeln.

Fenchelknollen waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Den Fenchel putzen, langs
halbieren, vom Strunk befreien und klein schneiden. Das Fenchelgriin abschneiden, Bléttchen
abzupfen und beiseite legen.

Orangen heil3 waschen, trockenreiben. 1 Tl Schale abreiben. Orangen halbieren und den Saft
auspressen. Zitrone ebenfalls auspressen. Saft, Arrak und Olivenél zur Marinade mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch, Fenchel, Knoblauch, Aprikosen, Oliven und Orangenschale mit der Marinade in einer
grolRen Schissel mischen. Abdecken, tiber Nacht kiihl stellen. Am nachsten Tag den Backofen
auf 200°C vorheizen.

Das marinierte H&hnchen mit allen Zutaten und Zucker in einer Auflaufform im Backofen
(Umluft 180°C) 30 Minuten garen. Dann mit Fenchelgriin bestreuen und servieren.

Dazu: Lockerer Basmatireis oder gekochter Bulgur.

Zubereitungszeit: Zubereiten: 40 Minuten

Marinieren: 8 Stunden

Garen: 30 Minuten

Tipp: Chubz besorgen (kleine runde Brotfladen aus Weizenmehl) und damit die Sauce
auftunken und einfach nur geniefRen.



LIBYEN
Zucchini libysche Art
4 Portionen
Zutaten:

3 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

Salz

1 Tl Kreuzkiimmelsamen

1 Tl edelsuRRes Paprikapulver
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
8 kleine Zucchini

4 El Olivendl

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Koriandergrin

2 El Zitronensaft

Zwiebeln schalen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in eine kleine Schussel geben. Die
Knoblauchzehen schélen und grob hacken. Leicht salzen und mit einer Gabel zu Mus
zerdriicken und mit den Zwiebeln vermischen.

Kreuzkiimmel in einem Mdrser sehr fein zerstoRen. Zusammen mit dem Paprikapulver zu den
Zwiebeln geben, grundlich vermischen. Mit 1/2 TI. Salz und Pfeffer gut wirzen. Backofen auf
180°C vorheizen.

Die Zucchini waschen und grindlich trockenreiben. Die Enden abschneiden und die Zucchini
langs in Viertel teilen. Eine grolere feuerfeste Form mit 1 El Olivendl einfetten und die
geviertelten Zucchini hineinschichten.

Die Gewirzmasse mit dem restlichen Olivendél und 4 EI Wasser vermischen. Die Zucchini
damit bestreichen. Zucchini mit Alufolie abdecken und im Backofen (Gas 2; Umluft 160°C)
etwa 30 Minuten garen.

Das Gemiuse ab und zu mit der Sauce bestreichen. Petersilie und Koriander abbrausen,
trocken schiitteln, die Blatter hacken. Gemuse aus dem Ofen nehmen, mit Zitronensaft
betraufeln und mit den Krautern bestreuen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Garen 30 Minuten

Tipp: Man kann die Zucchini auch lauwarm oder kalt servieren. In dem Fall kann man
zusétzlich einen Messerspitze gemahlenen Koriander in die Marinade geben.

Eine andere Variante ist, die Zucchini zu fillen.

Dafiir die Zucchini der Lange nach halbieren, das Fruchtfleisch herausschaben und hacken.
100 g Langkornreis bissfest garen und mit dem Fruchtfleisch, 200 g Lammhack und den
Gewidrzen (ohne Olivendél!) vermischen. Mit grob zerstolRenem roten Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini damit fullen und in eine gefettete Auflaufform setzen.

300 ml Gemusebriihe dazugieRen und im vorgeheizten Ofen bei 200°C 30-40 Min. garen.
Dann herausnehmen, Zitronensaft und gehackte Krauter driibergeben, sofort servieren.



SYRIEN
Hummus bi Tahina

6 Portionen
Zutaten:

350 g getrocknete Kichererbsen

3 Knoblauchzehen * Salz

Saft von 2 Zitronen

1/4 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
150 g Tahin (Sesammus, a.d. Glas)
100 g sauerlicher Vollmilch-Joghurt
(z.B. Bulgara-Joghurt)

2 EL Olivendl

2 TL Paprikapulver, edelsi oder rosenscharf
3 Zweige glatte Petersilie

1-2 EL Pinienkerne

Die Kichererbsen tber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen. AbgieRen, in
einen Topf geben und mit frischem Wasser bedecken. Bei schwacher Hitze etwa 3 Stunden
(im Dampfkochtopf nur 1 Std.) zugedeckt kochen, bis sie schon weich sind. Den Schaum der
sich bildet mit einem Schaumloffel entfernen.

Die Kichererbsen etwa 30 Minuten im Kochwasser abkihlen lassen. Dann etwa 2 EL.
Kichererbsen zwischen den Handen reiben, so dass sich die Schalen abldsen, diese entfernen.
Auf diese Art alle Kichererbsen schélen.

Die geschalten Kichererbsen mit dem Passierstab des Mixers durch ein feines Sieb passieren.
Knoblauchzehen hauten und mit Salz im Marser fein zerreiben, zu den Kichererbsen geben.
Zitronensaft, Kreuzkiimmel, Tahin und Joghurt dazugeben, alles gut vermischen. Mit Salz
abschmecken und in eine passende Schiissel geben, etwa 30 Minuten kalt stellen.

Olivendl mit Paprikapulver vermischen. Die Petersilie abbrausen, Blattchen abzupfen.
Pinienkerne bei schwacher Hitze in einer trockenen Pfanne anrdsten.

Zum Servieren in die Paste mit einem Teel6ffel von der Mitte aus sternenférmig schmale
Rinnen driicken, Olivendl hineintrdufeln, mit Petersilie und Pinienkernen garnieren.

Dazu: frisches Fladenbrot

Zubereitungszeit: 45 Min.

(+ 12 Std. einweichen + 3 Std. Garen

+ 1 Std. Kuhlen



Bulgur-Fleisch-Kl6Rchen
Kibbeh Mischwiye

4-6 Portionen
Fir die Fallung:

50 g Walnusskerne

250 g mageres Lamm- und Rindfleisch

2 mittelgrolRe Zwiebeln

2 EL Ghee oder

Butterschmalz * Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

je 1/2 TL Chili-, Zimt-, Pimentpulver und Kreuzkiimmel (kumin),gemahlen
25 g Pinienkerne

Fir die KI6Rchen:

250 g feines Bulgur

500 g mageres Lamm- oder Rindfleisch

1 kleine Zwiebel * Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 TL Paprikapulver, edelsuf3

1/2-1 | neutrales Pflanzendl zum Frittieren

Fur die Fullung die Walnuf3kerne grob hacken. Das Fleisch kalt abspdilen, trocken tupfen.
Fleisch in etwa 1/2 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schalen, fein wirfeln. Ghee oder
Schmalz in einer schweren Pfanne erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze so lange
anbraten, bis alle Flssigkeit verdampft ist. Zwiebeln hinzufiigen und unter Rihren glasig
anbraten. Salz, Gewdirze, Walnuss- und Pinienkerne dazugeben, noch kurz mit anbraten, dann
die Flllung beiseite stellen.

Fur die KI6Re das Bulgur mit reichlich Wasser bedecken, umriihren, Wasser abgiel3en. Diesen
Vorgang zweimal wiederholen. Dann Bulgur in einem Sieb gut abtropfen lassen. Das Fleisch
in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel schalen und klein wirfeln.

Fleisch und Zwiebel durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen. Den Bulgur gut
auspressen, mit dem Fleisch vermischen. Salz, Pfeffer und Paprika dazugeben und alles noch
zwei- bis dreimal durch den Fleischwolf drehen, bis das Fleisch sehr fein zerkleinert ist. Die
Mischung mit den H&anden gut durchkneten, so dass sich alles gut verbindet.

Eine Schussel mit kaltem Wasser bereitstellen. Den Bulgur-Fleischteig in 24 Portionen teilen.
Aus jeder Portion mit angefeuchteten Handen ein eiférmiges Kl6Rchen formen.

In jedes KléRchen von einem Ende aus mit dem Daumen eine Offnung driicken. Dafiir das
Kl6Rchen am besten in die linke Hand nehmen und zwischen Daumen und Zeigefinger der
rechten Hand diese Offnung vergréBern, je diinner die Teigschicht dabei wird, um so besser.
Aber Vorsicht, sie darf auf keinen Fall rei3en!

Einen Teil der Fullung in jedes KI6Bchen geben, die Offnung mit feuchten Handen gut
verschlie3en. Die Enden der eiformigen Klo3chen zu Spitzen formen. Backofen auf 75°
vorheizen.

Ol in einer hohen schweren Pfanne erhitzen, bis an einem hineingehaltenen Holzstabchen
Blaschen hochsteigen. Dann die Temperatur auf mittlere Hitze herunterschalten. Die
Kl6Rchen portionsweise unter Wenden in etwa 3-4 Min. braun und knusprig frittieren. Auf
Kichenpapier entfetten, im Backofen (Umluft 50°) bis zum Servieren warm halten.
Zubereitungszeit: 2 Std.



Ich hab auch das Rezept fur Phylloteig gefunden (gehtrt zum Rezept: Mandelbriuats
Geflllte Teigtaschen mit Mandeln, da hatte ich nur geschrieben: siehe Rezept )

Phylloteig
Zutaten:

250g Mehl

80g Speisestarke

1 Prise Salz

200 ml lauwarmes Wasser
1 TL Speisedl

Zubereitung:

a) Vermischen Sie das Mehl mit der Speisestarke und dem Salz. Sieben Sie es in eine
Schissel und driicken Sie eine Vertiefung in die Mitte. b) Giel3en Sie die Hélfte des Wassers
und das Ol in die Vertiefung und arbeiten Sie alles von auen nach innen ein. Fiigen Sie nach
und nach das restliche Wasser bei. Es soll ein elastischer Teig entstehen. ¢) Formen Sie aus
dem Teig eine Kugel. Decken Sie diese in einem Schissel mit Frischhaltefolie luftdicht ab
und lassen Sie sie mind. 1 Stunde ruhen d) Teilen Sie den Teig in 4 Stlicke und rollen Sie
diese auf einer bemehlten Unterlage zu méglichst diinnen Rechtecken aus. Ziehen Sie die
Rechtecke mit beiden Handen tber den Handrlicken hauchdiinn aus. €) Schneiden Sie die
dicken Rander ab und bestreichen Sie das Teigblatt mit Butter. Belegen Sie es mit einer
Fiullung nach Wahl und backen Sie es auf einem Backblech bei 200° C ca. 1 Stunde.



Lamm arabisch
Fur 4 Personen
Zutaten:
Marinade

4 EL Rapso6l, Salz

1 EL Zimtpulver

1 TL Nelkenpulver

1 EL schwarzer Pfeffer, grob gehackt
1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
1 Prise Safranféden

AuRerdem

1 kg Lammkeule

2 mittelgrolRe Zwiebeln
Salz, 100 g Sultaninen

3 - 5 EL heller, Blitenhonig

Zum Bestreuen

3 EL Mandelblattchen
1 EL Rapsol

Zubereitung:

1. Raps6l und Gewdirze verriihren. Lammkeule von Sehnen und H&utchen befreien, jedoch
etwas vom Fett daran lassen. Fleisch rundherum mit Marinade bepinseln. Keule in eine
Schissel legen, abdecken und im Kihlschrank tGber Nacht marinieren.

2. Backofen auf 230 °C vorheizen. Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden. Keule salzen,
zusammen mit den Zwiebeln in einen Brater legen, in den vorgeheizten Ofen schieben und 30
Min. braten.

3. Inzwischen Honig leicht erwarmen. Sultaninen mit heilem Wasser kurz tbergiel3en, wieder
abtropfen lassen und zum Fleisch geben. Fleisch mit dem Honig betréufeln. Gartemperatur
auf 175 °C senken, Keule wieder in den Ofen schieben und ca. weitere 30 Min. braten.

4. Fleisch aus dem Brater nehmen, mit Alufolie abdecken, ruhen lassen. Wenn nétig, etwas
Wasser zu den Zwiebeln und den Sultaninen geben und alles zusammen auf der Herdplatte zu
einer sdmigen Sauce verkochen. Sauce noch einmal abschmecken.

5. In der Zwischenzeit Fleisch in Scheiben schneiden. Mandelblattchen im Ol knusprig braun
braten.

6. Fleisch auf einer Platte anrichten, mit Sauce Uberziehen und mit Mandelblattchen
bestreuen. Dazu passt ein frischer gruner Salat und Brot oder Nudeln.



Reis arabisch
7 Portionen
Zutaten:

5 mittelgrolRe Tassen gewaschener Reis (z.B. indischer Basmati-Reis)
3/4 Essloffel Salz

6 mittelgroRe Tassen Wasser

1 1/2 El Butterschmalz

etwas Maiskeimdl (z.B. Mazola)

Menge: 4 Portionen
Zutaten:

3 mittelgrolRe Tassen gewaschener Reis (z.B. indischer Basmati-Reis)

1/2 El Salz

4 mittelgrofle Tassen Wasser

1 El Butterschmalz

etwas Maiskeimdl (z.B. Mazola)

Ist der Reis von nur mittlerer Qualitat, ist es sinnvoll, den Reis am Vortag zu waschen und bis
zur Zubereitung in Salzwasser einzuweichen (dieses Wasser nicht zum Kochen verwenden!).

Reis, Wasser und Salz in einen groRen Topf geben und den Herd auf Stufe 1 1/2 einschalten.
Falls sich Schaum bildet diesen abschépfen. Wenn kaum noch Wasser im Topf ist, etwas
Maiskeimdl zugeben. Wenn das Wasser ganz aufgebraucht ist und die Reiskdrner noch einen
festen Kern besitzen wird das Butterschmalz gleichméRig an den vier Seiten des Reistopfes
hinzugegeben und der Topf mit dem in ein Kiichentuch gewickelten Deckel fest verschlossen.
Nach ca. 20 Minuten sollte der Reis fertig sein (kurz probieren!). Der Reis sollte nicht pappig,
jedoch gar mit einem leicht festen Kern sein.

Tipp: Auf keinen Fall den Herd zu heil3 einstellen, sonst verbrennt der Reis!
Zubereitungszeit: ca. 30 Min



Afghanistan

SifRer Reis mit Huhn und Orange
Nareng Palau

5 - 6 Portionen
Zutaten:

1 kg Hihnerbrust (geviertelt)

2 Tassen Basmati oder anderen guten Langkornreis
diinne Schale von zwei unbehandelten Orangen
1 Tasse grobkdrniger Zucker

1/4 Tasse Ghee oder Ol

1/2 Tasse blanchierte Mandelstifte

1 mittelgrofRe Zwiebel, in Ringe geschnitten
1/4 Tl Safranfaden

2 El heiRBes Wasser

1/4 Tasse blanchierte Pistazien

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

Die Orangenschalen in etwa drei Zentimeter lange, feine Streifen schneiden. Fiinf Minuten in
zwei Tassen Wasser kochen, dann abtropfen lassen und abspiilen.

Zucker in einer Tasse Wasser auflésen, Orangenschalen dazugeben, bei schwacher Hitze funf
Minuten kochen, bis der Sirup dick ist. Dann vom Herd nehmen.

In einer Bratpfanne ein Essloffel Ghee erhitzen und darin Mandelstifte goldgelb résten. Dann
vom Herd nehmen.

Restliches Ghee in Pfanne erhitzen, Hihnerteile darin auf allen Seiten braunen,
herausnehmen, mit Pfeffer u. Salz wiirzen

Zwiebelringe im verbleibenden Pfannenfett weich und hellbraun diinsten. Eine Tasse Wasser
hinzugeben und ruhren, damit sich der Bodensatz 16st. Die Hihnerteile wieder hineinlegen
und zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten diinsten.

In groem Topf acht Tassen Wasser zum Kochen bringen. Gewaschenen Reis und einen
Essloffel Salz zugeben, wieder aufkochen, acht Minuten brodeln lassen, in einem
Durchschlagsieb abtropfen lassen.

Den Reis in eine Schissel geben und den Sirup darlber seihen. Reis durchriihren und zur
Hélfte in eine gefettete feuerfeste Form geben.

Huhnerteile mit Zwiebeln und der Halfte der Kochflussigkeit auf dem Reis verteilen und mit
der Halfte der Schalenstlicke und gerdsteten Mandelstiften bestreuen.

Den restlichen Reis daruber verteilen und die restliche Kochflissigkeit dartber traufeln. Das
Gericht in der geschlossenen Form im Ofen bei 150°C ca. 40 Minuten backen.



Inzwischen die zerstoRenen Safranfaden in heiem Wasser quellen lassen.

Wenn der Reis gar ist, die obere Schicht aus der Form nehmen und ringférmig am Rand einer
vorgewarmten Platte verteilen. Die Huhnerteile herausnehmen, beiseite legen und die untere
Reisschicht in die Mitte der Platte flllen. Mit den Hihnerteilen belegen und mit den
aufbewahrten Orangenschalen und Mandelstiicken garnieren. Nach Geschmack Pistazien
dartiber streuen. Das Wasser mit den Safranfaden tUber den Reisring gieflen und das Gericht
sofort servieren.

Zubereitungszeit: Garzeit etwa eine Stunde bei 150 Grad

ARABISCHES BROT

Vollkorn Fladenbrot: Khobz

fur 16 Fladen
Zutaten:

300 g Vollkornmehl

1 TL Zucker

1TL Salz

1 Pk. Trockenhefe

300 ml lauwarmes Wasser
1/2 TL edelsuRer Paprika
40 g Maismehl

1EL Ol

1 Ei, verquirlt

2 EL Sesam

Backofen auf 180 °C vorheizen.

60 g Mehl, Zucker, Salz, Hefe und Wasser vermischen. Abgedeckt an einen warmen Platz
stellen, bis sich Blasen bilden. Restliches VVollkornmehl, Paprika und Maismehl in eine
Schiissel sieben, Ol hinzuftigen.

Einen festen Teig herstellen und kneten, bis er glatt ist. Abgedeckt fiir 20 Min. an einen
warmen Platz stellen.

Den Teig in 16 Stilcke teilen. Diese zu Kugeln formen und flach drticken. Fladen auf ein
gefettetes Backblech legen. Mit Ei bestreichen und mit Sesam bestreuen. Abgedeckt beiseite
stellen, bis der Teig aufgegangen ist.

Dann: 12 Minuten backen.

Dazu: Schmeckt lecker zu Schafskase aus dem Backofen mit warmen Tomaten und
Knoblauch in Olivendl.

Zubereitungszeit: 1 Std.

(+ 12 Minuten Backzeit)



Orientalisches Blumenkohlstippchen

1 kleiner Blumenkohl
800 ml Gemusebriihe
80 g Gouda, gerieben
200 ml Sahne

1/2 TL Zimt

1/2 TL Chinagewirz
1/2 TL Kreuzkimmel
1/2 TL Koriander

1/2 TL Kurkuma
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Zucker

Die Gemiusebriihe zum Kochen bringen. Vom Blumenkohl ein paar Roschen wegschneiden
und beiseite legen. Den tbrigen Blumenkohl ganz klein schneiden, zur Gemusebriihe geben
und mit Zimt, Chinagewdrz, Kreuzkimmel und Koriander wirzen. Ebenfalls die fir die
Einlage zurtickgelegten Rdschen dazugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Dann die
“Deko-Rdschen” herausnehmen und die Suppe purieren. Den Topf wieder auf den Herd
geben, den Kase unterriihren und schmelzen lassen. Die Sahne halbsteif schlagen und
unterriihren. Kurkuma zugeben und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft
abschmecken. Die Réschen zugeben, kurz erwérmen und die Suppe anrichten.



Orientalische Puten- und Fruchtspiel3e

400 g Putenbrust

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1/2 Bund Koriander, fein geschnitten
Schale 1/2 Zitrone (unbehandelt)

1 Mango

1/2 Ananas

2 Bananen

1 Zucchini

8 Cocktailtomaten

2 EL Kokosraspel

2 EL Honig

20 g Butter

50 ml Olivendl

Paprikapulver, Kardamom, Curcuma Salz, Pfeffer, Schaschlikspief3e, Grillaluschalen

Die Putenbrust in 3x3 cm grolRe Wirfel schneiden. Aus 2 EL Olivenél, Knoblauch,
abgeriebener Zitronenschale und Koriander eine Marinade mischen. Diese mit Paprikapulver,
Kardamom und Curcuma abschmecken. Die Putenbrustwirfel zwei Stunden in der Marinade
einlegen.

Zucchini in grobe Scheiben schneiden und abwechselnd mit marinierter Putenbrust und
Tomaten auf die Spiel3e stecken.

Das Obst schélen und Mango in 2x2 cm grol3e Wiirfel, Bananen in 4 Teile und Ananas in
Ringe schneiden und diese vierteln. Ananas und Mango in Kokosraspel wélzen und
zusammen mit den Bananen abwechseln auf Spiefe stecken.

Die Putenbrustspiel3e grillen, die Obstspiel3e mit etwas zerlaufener Butter in Grillaluschalen
geben und langsam braten. Zum Schluss mit Honig betréufeln.

Puten- und ObstspielRe zusammen anrichten. Dazu passt gut Baguettebrot.



Orientalischer Geflugelpilaw

Pilaw ist in den orientalischen L&ndern das, was bei uns der Eintopf ist.
Zutaten: (fur 2 Personen)

Etwa 600 Gramm Huhn (1/2 Huhn).

1 EL Speisedl

10 Gramm Margarine

2 Zwiebeln

1 rote oder grune Paprikaschote

200 Gramm Reis

1 kleine Dose Tomatenmark

gut ¥ Liter heiRBe Briihe aus Brihwirfeln
Pfeffer, Salz

Zubereitungszeit: 25 -35 Minuten

Das Huhn zerlegen, waschen, mit Kiichenkrepp abtrocknen und in Portionsstiicke teilen.

Das Ol erhitzen, das Fleisch gut darin anbraten, mit Salz und Pfeffer bestreuen und
herausnehmen.

Zwiebeln abziehen, in Scheiben schneiden und in dem Bratfett andiinsten.

Paprikaschote waschen, halbieren, Stiel, Kerne und weil3e Scheidewande heraustrennen. Die
Schote in feine Streifen teilen und zu den Zwiebeln geben.

Den Reis waschen und hinzufiigen. Kurze Zeit mit erhitzen.

Tomatenmark und heifl3e Briihe hinzufligen, das angebratene Fleisch dazugeben und zum
Kochen bringen.

Gar kochen, bis der Reis weich ist.

Huhn oder Hihnerteile?

Eigentlich sollte ich mich fir meine Bequemlichkeit schdmen, aber ich kaufe lieber fertig
zerlegte Hihnerteile, da es fiir mich nichts schlimmeres gibt, als einem Huhn mit dem Messer
zu Leibe zu riicken. Ohne geeignetes Werkzeug (Gefliigelschere) ist da nicht viel zu machen.

Marokkanische Pastete

1 Brathuhn

5-6 Lagen dunner marokkanischer Blatterteig ( oder "Filo"-Teig )

3-4 Zwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

250 g—300 g Mandeln

Kaugummigewurz (Gummi Arabicum, in der Apotheke erhaltlich) Pflanzendl

3 EL Zucker und Zimt-Mischung

Rosenwasser

Safran-Pulver und Féaden

2 Eier

125 g Butter

Y% TL Ingwerpulver

Salz und Pfeffer Das Brathuhn in grol3e Einzelteile zerlegen. Die Zwiebeln pellen und
wirfeln, Petersilie waschen und fein hacken, die Mandeln enthduten und in einer Pfanne in
etwas Ol anrsten.



Den Boden einer Springform (circa 28 cm Durchmesser) mit eingefettetem Backpapier
auslegen und zwei Lagen Blatterteig auslegen. In einem Topfchen die Butter zerlassen und
den Backofen auf 250°C vorheizen.

Nun in einem Topf das Ol erhitzen und darin die Hihnerteile mit Pfeffer, Salz, Safran-Féaden
und Pulver und Ingwerpulver scharf anbraten. Knapp mit Wasser bedecken und leicht kécheln
lassen, bis sich das Fleisch von den Knochen 16st.

In einem zweiten Topf Zwiebeln, Petersilie und einen Schuss Rosenwasser, etwas Zucker und
einer Prise Salz in Ol anschwitzen. Die Hiihnchenteile aus dem anderen Topf nehmen, die
Eier verkleppern und in den Hihnchen-Topf geben. Die Eiermasse kurz aufkochen lassen,
vom Herd nehmen und abkdihlen lassen, durch ein Sieb geben und passieren (die Fllssigkeit
wird nicht benétigt).

Das Huhnchenfleisch zerkleinern, die Mandeln zusammen mit dem Kaugummigewdirz fein
mahlen und mit der Zucker-Zimt-Mischung und 2 EL Rosenwasser vermischen. Nun den mit
Blatterteig belegten Boden der Springform mit etwas zerlassener Butter bestreichen. Dann das
ausgeloste Huhnchenfleisch darauf verteilen, erneut mit Butter bepinseln und mit einer Lage
Teig bedecken und auch diese Lage Teig mit Butter bepinseln. (Den Teig am Rand
einschlagen.)

Nun die Zwiebelpetersilie-Mischung auf dem Blétterteig verteilen und darauf den im Sieb
ausgestrichenen Eierstich geben. Mit einer weiteren Lage Blatterteig bedecken, diesen auch
wieder mit Butter bepinseln und nun mit der Mandelpaste bestreichen. Das Ganze noch
einmal mit etwas Butter bestreichen und mit der letzten Lage Blatterteig belegen.

Alles gut verpacken indem der Teig am Rand eingeschlagen wird und eventuell noch einmal
mit etwas Butter bestreichen. Die Pastete kommt flr circa 5-6 Minuten in den vorgeheizten
Backofen.

Zum Schluss die noch warme Pastilla mit Puderzucker und etwas Zimt bestiuben.



Marokkanischer Schwertfisch

600 g Schwertfisch, in etwa 2,5 cm dicken Scheiben
Schaschlik-Spielie (Holz)

2 Orangen, unbehandelt

1 TL Paprika-Pulver, stflich

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 Knoblauchzehen
Salz und schwarzer Pfeffer

4 EL Olivendl

etwas Sonnenblumendl

1 Bund Petersilie Vom Fisch die Haut, Mittelgrate und evtl. dunkle Stellen entfernen und die
Scheiben in etwa 2,5 cm-Wiirfel teilen. Die Petersilie waschen, trocknen und fein hacken. Die
Orangen grundlich abwaschen (heifles Wasser) und die Schale abreiben ("Orangenzesten™)
und den Saft auspressen. Den Knoblauch schélen.

Die Fischwarfel in einer Schiissel mit einer trockenen Marinade aus 2 TL Orangenzesten,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, 1 gepressten Knoblauchzehe, der Halfte des Salzes sowie 1
Prise Pfeffer griindlich vermischen und 1-1 1/2 Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.
Etwa 125 ml Orangensaft mit dem Olivendl, 1 gepressten Knoblauchzehe und 2 TL
Orangenzesten verrihren und mit den bereits trocken marinierten Fischwirfeln vermischen,
dabei etwas von der Marinade zurtickhalten.

Das Ganze 1 Stunde bei Raumtemperatur ziehen lassen.

Die Fischwaurfel aus der Marinade nehmen, gut abtropfen und mit Kiichenpapier trocknen,
beidseitig leicht salzen und pfeffern, dann auf die HolzspielRe stecken.

In einer Pfanne, die nur ganz leicht mit Oliven- oder/und Sonnenblumendl ausgerieben wurde,
unter Wenden kurz anbraten und dann 5 Minuten auf kleinster Flamme garen (Vorsicht:
verbrennt schnell!), bis der Fisch "medium™ ist. Dann von der Flamme nehmen, die restliche
Marinade dariibergiessen und einen Moment nachziehen lassen.

Auf dem Teller mit etwas Marinade aus der Pfanne tibergielRen und mit gehackter Petersilie
servieren



Filetierte Brasse mit marrokanischen Zwiebeln
Filetierte Brasse:

2 Doraden/Rot- oder Goldbrasse a ca. 500 g fertig geschuppt und ausgenommen, aber mit
Kopf (alternativ: Red Snapper, Knurrhahn, Drachenkopf oder andere Fische mit weil3em,
festen Fleisch)

Butter

etwas Ol

Pfeffer und Salz

Marokkanische Zwiebeln:

3-4 groRe Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

3 EL Olivendl

3 EL Sultaninen

Salz und schwarzer Pfeffer

etwas Rotwein

Die Fische trocken tupfen, auf ein Brett legen und mit dem Messer hinter den Kiemen schrag
einschneiden, bis der Widerstand der Mittelgrate splrbar wird.

Dann an dieser entlang Richtung Schwanz die Filets abschneiden.

Haut dranlassen, sieht nach dem Braten nicht nur schoner aus, sondern erleichtert auch das
Wenden. Etwas Ol erhitzen, dann die Butter darin aufschaumen lassen. Fischfilets leicht
pfeffern und salzen, dann mit der Hautseite nach unten braten, wenden und fertig garen.

Zwiebeln pellen und in gleichmaliige Ringe schneiden - das geht sehr gut mit einem scharfen
Gurkenhobel.

In der Pfanne das Ol erhitzen und die Zwiebelringe hineingeben, salzen und bei geringer
Hitze dinsten, dabei ab und zu umrihren.

Wenn sie weich sind, das Tomatenmark unterriihren und die Rosinen und etwas Rotwein dazu
geben. 5 min weiter kdcheln, dabei riihren, damit nichts anbrennt.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schmeckt heif3 und kalt.



Orientalischer Reissalat

1/2 Tasse Rosinen

1/2 Tasse getrocknete Aprikosen
1/2 Tasse ungerostete Erdnilisse

1 Stangen-Sellerie 1 rote Zwiebel
1 rote Paprika

je 1/2 gelbe und griine Paprika

2 unbehandelte Zitronen

1 Avocado

2 Tassen Langkornreis Marinade:
1/2 TL Salz

1/2TL im Morser zerstolRener Kimmel
2 Knoblauchzehen

2 EL Sherry-Essig

6-10 EL Olivendl

Koriandergrin

schwarzer Pfeffer

Den Reis nach Standardrezept zubereiten und etwas abkihlen lassen. Die Rosinen im Wasser
einweichen. Die Aprikosen in wenig Wasser kurz aufkochen, damit sie weich werden und
klein schneiden. Den Sellerie putzen, evtl. die Faden entfernen und klein schneiden. Die
Paprika ebenfalls klein schneiden. Die Zwiebel schalen und klein wirfeln. Die Zitronen gut
abreiben, mit dem Zeitenreil3er die Schale abziehen und die Zitronen anschlief3end auspressen.
Die Erdnusse ohne Fett in einer Pfanne etwas anrdsten. Koriandergriin waschen, trocken
tupfen und fein hacken.

Rosinen, Aprikosen, Paprika, Sellerie, Zwiebel und Zelten vermischen, mit Zitronensaft
betrdufeln und 5 Minuten durchziehen lassen.

Den Sherry-Essig mit Salz, Pfeffer, gepresstem Knoblauch, Kiimmel und gehacktem
Koriandergrin vermischen und nach und nach soviel Olivendél zugeben, bis die Marinade eine
sdmige Konsistenz hat. Dann die Vinaigrette unter den Reis mischen. Den Reis nun mit dem
angemachten Gemuse vermengen. Die Avocado schalen, klein schneiden und mit den
ger0Osteten Erdnilissen unterheben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Koriandergriin dekorieren.



ARABISCHE GERICHTE
aus dem Westjordanland (Paldstina) und Jordanien

VORSPEISEN
Hommos
Zutaten:

300 g Kichererbsen

3 Knoblauchzehen

Saft von 2 Zitronen

150 ml Sesamd@lpaste (Tahine)

Salz

Garnieren: Paprikapulver, Kichererbsen

Zubereitung:

Kichererbsen tiber Nacht einweichen (mit kaltem Wasser bedeckt).

Kichererbsen kochen, bis sie sehr weich sind (ca. 1Std.). Wasser abgieRen und einige Erbsen
beiseite legen. Die gekochten Erbsen mit einer Kiichenmaschine purieren oder durch den
Fleischwolf geben Knoblauchzehen mit Salz im Mdrser zerdriicken. Zitronensaft zu der
Sesamolpaste (Tahina) geben und mischen (mit dem Mixer) Knoblauch dazugeben gut
vermischen, das Ganze muss flussig werden, evtl. etwas Wasser dazugeben, abschmecken.

Die fertige SoRe uber die Kichererbsen gielRen und gut mixen.

In einen tiefen Teller geben und glatten.

In der Mitte und an den Seiten mit einigen Erbsen und Paprikapulver garnieren.
Hommos bi Eltahine wird mit arabischem Brot gegessen.

Beilage: Eingelegte Gurken



Tahina Tahina

in seinen verschiedensten Formen ist im Nahen Osten Uberaus beliebt. Es wird als VVorspeise
mit arabischem Brot (Fladenbrot) serviert. Das Brot wird gerissen und in die Tahina gedippt.
Tahina selbst ist eine Paste, die aus Sesam-Mehl gemacht wird. Man findet sie in allen
griechischen, tirkischen und orientalischen Geschaften.

Zutaten:

1-3 Knoblauchzehen oder auch 1 TL Knoblauchsalz
Salz

Saft von 2 Zitronen (oder nach Geschmack)

150 ccm Tahina-Paste

150g Joghurt

Nach Belieben

etwas Pfeffer und Paprika

1-2 EL Feingehackte Petersilie zum garnieren Zubereitung: Knoblauch mit dem Salz
zusammen zerdriicken und die Tahina-Paste damit mischen. Joghurt und Zitronensaft unter
standigem ruhren (am besten mit einem Prierstab) darunter mischen.

Mit Pfeffer und Paprika nach Geschmack wiirzen. In einer Schissel anrichten, mit Petersilie
garnieren und Arabisches Brot dazu servieren (schmeckt aber auch mit Turkischem Fladen-
oder auch Weillbrot). Man kann diese Creme aber auch zu gegrilltem Fleisch oder Salat
reichen.

Tabboule
Zutaten: 4-6 Personen

1 Tasse- Weizenschrot (fein)

4 grolle Tomaten

3 bis 4 Bund Petersilie

1 Bund Schalotten oder Lauchzwiebeln
1/3 Tasse Zitronensaft

1 Bund frische Pfefferminze oder

1/2 Tasse getrocknete Pfefferminze

1/2 Tasse Olivenol

1/2 Teeloffel Zimt

Salz. Pfeffer und Paprika nach Belieben

Zubereitung:

Weizenschrot waschen und ca. 1/2 std. in kaltem Wasser stehen lassen.
Das Weizenschot gut ausdriicken und in eine Schissel geben.

Petersilie, Schalotten, Pfefferminzblatter und Tomaten waschen und klein hacken und zum
Weizenschrot hinzufiigen, Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer, Paprika und Zimt
zugeben, gut mischen und in einer Salatschussel auf frischen Salatblattern servieren.



Fasoulia Bel Zeet
Zutaten:

ca. 250 g oder 2 Tassen getrocknete weil3e Bohnen

3 Zwiebeln

2 Tomaten

1/2 Bund Petersilie, gehackt

3 Knoblauchzehen

Saft von 1 Zitrone

2 Essloffel Essig

1/4 Tasse Olivendl

Salz, Pfeffer und Paprikapulver ( sR)

Einige Oliven zum Garnieren

Zubereitung: Bohnen lber Nacht mit kaltem Wasser bedeckt einweichen (ca. 12 Std. ).
Bohnen ca. 1 1/2 Std. in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen
inzwischen die Sol3e vor-bereiten

Knoblauchzehen und etwas Salz in einem Marser zer-driicken und in eine groRe Schissel
geben, Salz, Pfeffer Paprikapulver, Zitronensaft, Essig, Olivendl und Petersilie dazugeben und
mischen. Zwiebeln und Tomaten klein schneiden und dazugeben, die Bohnen untermischen
und servieren.

Pitta Brot
Zutaten:

15 g frische oder 7g getrocknete Hefe
ca.275 ccm Wasser

Etwas Zucker

500 g kréftiges Mehl (Roggenmehl 0.4.)
1/2 TL Salz

Ol

Zubereitung:

Hefe in etwa 100 ccm warmen Wasser auflosen. Eine Priese Zucker zugeben und an einem
warmen Ort ca. 10 Minuten stehen lassen, bis sich Blasen gebildet haben. Mehl n eine warme
Schussel sieben und die Hefemischung hineingieRen. Gut mit den Handen durchkneten und
dabei langsam das restliche Wasser zufligen, bis ein fester Teig entsteht. Diesen noch ca. 15
Minuten kréftig in der Schissel oder auf einem Brett durchwalken, bis er sehr elastisch ist und
nicht mehr an den Fingern klebt. Bevorzugt man weiches Brot, noch 1-2 EL 61 darunter
mengen. Ol in die Schiissel gieRen und den TeigkloR darin wenden bis er rundherum eingeolt
ist. dadurch wird die Kruste nicht hart. Mit einem feuchten Tuch zudecken und an einem
warmen zugfreien Platz mindestens 2 Stunden gehen lassen, bis der Teig fast das doppelte
Volumen ereicht hat. Noch einmal einige Minuten durchkneten.

KartoffelgroRe Haufchen (oder kleinere, je nach der gewiinschten BrotgroRe) abnehmen und
auf einem bemehlten Brett ca. 1/2 cm dick ausrollen bzw. mit den Handflachen flachdriicken.
Mit Mehl bestduben und auf ein mit Mehl bestreutes Tuch legen. Mit einem ebenso bemehlten
Tuch bedecken und an einem warmen Platz noch einmal gehen lassen. Den Ofen auf hdchster
Stufe mindestens 20 Minuten vorheizen und die eingefetteten Backbleche mindestens 10



Minuten darin erhitzen. Aufpassen, dass das Ol dabei nicht verbrennt. Wenn das Brot
aufgegangen ist, die Fladen auf die Backbleche gleiten lassen, mit Wasser befeuchten, damit
sie nicht braun werden (so gehen sie auch besser auf) und 6-10 Minuten backen. Wéhrend
dieser Zeit den Ofen nicht 6ffnen! Sobald die Brote aus dem Ofen kommen, auf einem
Gitterrost abkuhlen lassen. Sie sollten weich und weil3 sein und ein groRes Luftloch in der
Mitte haben.

Man reicht dieses Brot fast mit allen Speisen und benutzt es anstatt Messer und Gabel. Mann
reifdt es in kleine Stiicke und benutzt den Holraum um darin die Speisen zu aufzuléffeln und
in den Mund zu fuhren. Auch eignet sich dieses Brot hervorragend um einen Khebap mit
Tomaten, Salat und Tahina zuzubereiten. Aber auch beim grillen kann man es gut verwenden.

Gurken-Joghurt-Kaltschale
Zutaten: 4 Personen

1 mittelgroRe Zwiebel

1 grofRe Salatgurke

je 1/2 mittelscharfe rote und griine

Peperoni

1 EL Ghee oder

Butterschmalz

2 TL Ingwerpulver

Salz

200 g séauerlicher Vollmilch-Joghurt

(z.B. Bulgara-Joghurt), ohne Molke

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Gurke schalen, langs halbieren, mit einem kleinen
Loffel die Kerne herausschaben und die Gurke im Blitzhacker fein zerkleinern.
Pepperonihélften waschen, Kerne und weil3e Rippen herausldsen. Die Halfte der Peperoni fein
hacken, die andere Halfte in feine Ringe schneiden und beiseite stellen.

Ghee oder Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig braten.
Ingwer daruiber streuen, untermischen, kurz mitbraten und die Pfanne vom Herd nehmen.
Erst den Joghurt unter die Zwiebel riihren, dann die Gurke und die Peperohniestiickchen.
Alles mit Salz abschmecken, in eine Schiissel fullen und im Kihlschrank etwa 1 Stunde kalt
stellen. Vor dem Servieren erneut abschmecken und mit den Pepperoniringen garnieren.
Dazu: frisch aufgebackenes Fladenbrot; dieses VVorspeise ist toll fir heiBe Sommertage, leicht
und erfrischend. Am besten ist es, wenn man die Schissel in ein Bett aus Eiswirfeln setzt. :)
Zubereitungszeit: 15 Min.

(+ 1 Std. Kihlen)



Fladenbrot
Zutaten: 12 Stick

1 Kg Weizenmehl
1TL Salz

30 gr Hefe

1EL Ol

Fett fir das Backblech

Zubereitung:

Mehl mit Salz in eine Schiissel geben, in einer Vertiefung in der Mitte Hefe hineinbrdckeln.
Die Hefe mit etwa 100 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl zu einem Vorteig verriihren
und zugedeckt 10 Minuten gehen lassen. Den Teig mit dem Rihrhaken durchkneten, nach und
nach 400 ml lauwarmes Wasser hinzufligen. Den Teig so lange kneten, bis er sich vom
Schiisselrand l6st. Er darf nicht mehr kleben. Eine Teigkugel formen, diese mit Ol bepinseln
und rund 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt
hat. Teig nochmals durchkneten, in 12 gleichgrof3e Stiicke teilen. Diese auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu ¥ dicken Fladen ausrollen.

Fladen auf eingefetteten Backblechen verteilen und zugedeckt nochmals 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen (225°) Fladen rund 10 Minuten backen,
wenden und auf der anderen Seite nochmals 5 Minuten backen. Auskuhlen lassen. Die Tur
wéhrend des Backens NICHT &ffnen, denn der Teig bildet Luftblasen, die das Brot lockerer
machen.

SALATE
Salata Khiar Wjena
Zutaten:

2509 Kaése (Frischkése, z.B. Philadelphia)

Saft von 1 Zitrone

1 Zwiebel

1 Gurke

3 Essloffel Olivendl

Salz und Pfeffer

Zubereitung: Gurke und Zwiebel schélen und zerkleinern.

Kése in eine Schissel geben, mit etwas Wasser be-traufeln, mit einer Gabel zerkriimeln,
Zitronensaft, Ol, Zwiebel und Gurke dazugeben, gut durchmischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Salatet Adas
Zutaten:

250g Linsen (dunkle Linsen)

Saft von 2 Zitronen

2 Knoblauchzehen, mit etwas Salz zerdriicken

1/4 Tasse Olivendl

1/4 Bund Petersilie

1/2 Teeltffel Koriander

1/2 Teeloffel Kimmel

Salz und Pfeffer Zubereitung: Linsen Gber Nacht in Wasser legen ohne Salz kochen
Wenn die Linsen weich sind, Salz dazugeben, in ein Sieb giel3en, abtropfen lassen.

Salatsole:

Alle Sol3enzutaten in eine Schussel geben und gut durchmischen.
Die heiflen Linsen in eine Schiissel geben und darlber SalatsoRe gielRen und gut
durchmischen.

Kurbissuppe mit Harissa
Zutaten: 6 Personen

2,5 kg Riesenkdrbis
750 ml Huhnerbrihe
750 ml Milch
Zucker

gemahlener Pfeffer

Harissa
Zubereitung:

Den Kirbis schédlen und Samen mit faseriger Mitte entfernen. Das Fleisch in einem grofl3en
Topf ohne Deckel mit Briihe und Milch 15 - 20 min kocheln lassen, bis es weich ist.

Die Kirbismischung glatt purieren und etwas Zucker und Pfeffer hinzufugen.

Harissa (die Menge richtet sich je nach Geschmack) in die Suppe einrthren.

ca. 45 min



Linsensuppe mit roten Linsen
Zutaten:

ca. 1 Tasse rote Linsen

1 Zwiebel, Ol

2 Kartoffeln

2-3 Mohren

1-2 | Gemdisebriihe

Zubereitung:

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden, andunsten.

Kartoffeln und Mohren putzen und klein schneiden.

Mit den Linsen und der Gemusebriihe in einen Topf geben und durchkochen.

(Tipp: Schnellkochtopf verwenden)

Danach die Suppe mit dem Purierstab durchriihren oder durch ein Sieb passieren.

Je nachdem, ob die Suppe flissiger oder fester sein soll, kann man die Menge der Briihe und
der Ubrigen Zutaten variieren.

Man kann auch einige Tomaten hduten, schneiden und mitkochen, was der Suppe einen roten
Farbton verleiht. Dieselbe Wirkung erreicht man durch Zugabe von Tomatenmark

HAUPTGERICHTE

Hackbraten auf Arabische Art
Zutaten:

2 Scheiben Toastbrot
50 g Pinienkerne

300 g Rinderhackfleisch
60 g Rosinen

1 Ei

Salz

Cayennepfeffer

Zimt

Koriander; gemahlen
150 g Joghurt

50 g Creme fraiche

1 Knoblauchzehe

3 Teel6ffel Zitronensaft
Zucker

1 Topf Koriandergrin

Zubereitung: Bratbeutel

Toast einweichen, ausdricken. 40 g Pinienkerne hacken. Hackfleisch mit Toast, 30 g geh.
Pinienkernen, 50 g Rosinen und Ei verkneten, wiirzen, zum Laib formen. In den restlichen
geh. In einen Bratbeutel legen, verschlieRen, mit einer Gabel einstechen. Auf der 2.Schiene
von unten in den auf 200GradC (Gas 3, Umluft 170 Grad C) vorgeheizten Backofen schieben
und 35-40 Min. (Umluft 30- 35 Min.) garen. Joghurt mit Creme fraiche, durchgedricktem
Knoblauch, Zitronensaft, Salz, Zucker und gehacktem Koriander verriihren. Pinienkerne
rosten, Hackbraten damit und mit restlichen Rosinen bestreuen, mit Sauce servieren.



Mojaddara
Zutaten:

300 g rote Linsen verlesen und gewaschen

4 Zwiebeln

50 g Reis

1 Teeloffel Salz

So wird es gemacht: Die Zwiebeln hacken und in Ol glasig diinsten, Linsen dazugeben, mit 1
Liter Wasser aufgieRen und 30 Minuten kochen, Reis dazugeben und weitere 30 Minuten
kochen, eventuell Wasser nachgielRen. Die Linsen werden wie Piree, der Reis bleibt kérnig,
mit Salz abschmecken. Mit arabischem Brot und Salat servieren.

Shish Kebab Kebab (heif3t Gbersetzt Fleisch).

Shish Kebab ist ein sehr beliebtes Gericht in Agypten und besteht aus mariniertem Lamm
oder Rinderfleisch am Spiel3, welches am Grill zubereitet wird.
Hier nun 2 Marinaden fur je 1 kg Lammkeule oder Rinderfilet.

Zutaten 1:

150 ccm Olivendl

der Saft einer Zitrone

2 gehackte und ausgedriuckte Zwiebeln

2 in Kkleine Stiicke geschnittene Lorbeerblatter
2 TL getrockneter Oregano

das durchgesiebte Fleisch von 2 Tomaten
Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten in einer Schiissel mischen. Das gewdrfelte Fleisch mindestens 2 Stunden (besser
langer) darin einlegen.

Das Fleisch abtropfen lassen und auf Schahschlickspiele stecken.

Es kann ein Holzkohle- oder Elektrogrill verwendet werden. Das Fleisch sollte aul3en
knusprig braun und innen zart rosa bleiben. (ca. 7-10 Minuten, Wenden nicht vergessen!)
Zutaten 2: 150 ccm Olivendl

Der Saft von 2 Zwiebeln

1 TL gemahlener Zimt

Salz

Schwarzer Pfeffer Zubereitung wie oben beschrieben.

Man serviert das Fleisch auf einem Bett aus leicht gehackter Petersilie. Als Beilage reicht man
Pittabrot oder Reis.



Zigarren
Zutaten: 20 Personen

1 mittelgroRe Zwiebel feingehackt
80 ml Olivendl

750 g mageres gehacktes Rind- oder Lammfleisch
2 TL gem. Zimt

1/2 TL Piment

1/2 TL Ingwerpulver

gem. Pfeffer nach Geschmack

1/2 Becher gehackte frische Petersilie
5 Eier

500 g Filo-Teig

180 g Butter, zerlassen

Zubereitung:

Backofen auf 150 Grad vorheizen. Fur die Fillung die Zwiebel im Olivendl weich garen. Das
Fleisch zugeben und mit einer Gabel zerdriicken. Die Gewurze zugeben und den
Pfanneninhalt 10 - 15 min mit einem Holzl6ffel rihren, bis das Fleisch gut gegart ist und
keine Klumpen mehr vorhanden sind. Petersilie zufligen. Eier in einer Schissel verquirlen
und tber das Fleisch geben. 1 - 2 min unter Rihren garen, bis das Ei eine cremige Konsistenz
hat. Die Mischung abschmecken und dann abkihlen lassen. Jedes Teigblatt in drei
gleichgroRRe Rechtecke schneiden. Die Stiicke aufeinanderlegen und mit einem feuchten
Kichentuch abdecken. Eines der geschichteten Rechtecke diinn mit zerlassener Butter
bepinseln. An eine der schmalen Seiten ca. 1 TL Flllung setzen. Ende und Rander der
Teigplatte um die Fullung schlagen, dann den Teig zu einer Zigarre rollen. Mit den anderen
Teigplatten ebenso verfahren. Die Zigarren nebeneinander auf ein gefettetes Blech legen. Mit
zerlassener Butter bestreichen und ca. 25 - 30 min backen, bis sie goldbraun sind. Heil3
servieren.

1 1/2 Stunden



Pikante grtine Bohnen
Zutaten: 3 - 4 Personen

750 g griine Bohnen

60 ml Olivendl

1 Prise Zucker

Salz

2 Knoblauchzehen

1 mittelgroRe Zwiebel, feingehackt
4 grolie reife Tomaten, gewdrfelt

1 - 2 kleine rote Chilli

Zubereitung:

Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und abtropfen lassen.

Ol in einer hohen Pfanne mit Deckel erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Die Tomaten
zugeben und ca. 2 min kécheln lassen. Zucker und Chilli zugeben. Nach Geschmack salzen.
Die Bohnen hinzufugen und bei starker Hitze ca. 3 min braten. Mit einer halben Tasse Wasser
abloschen, mit dem Deckel abdecken und ca. 1/2 Stunde bei mittlerer Hitze kochen lassen.

ca. 45 min

Arabische Fleischballchen
Zutaten: 4 - 6 Personen

1 Tasse Reis

500 g gehacktes Lamm- oder Rindfleisch
1 TL gem. Zimt

1 TL edelslRer Paprika

1 TL gem. Koriander

150 g Butter

2 groRe Zwiebeln, feingehackt

1/2 TL Safran

gemahlener Pfeffer

500 ml leichte Brihe

1/2 Becher frisch gehackte glatte Petersilie
Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Mit einer Gabel Reis und Hackfleisch in einer Schiissel vermischen. Zimt, Paprika und
Koriander hinzufligen, gut durchkneten und ca. 20 gleichgrof3e Béllchen daraus formen.
Butter in einer schweren hohen Pfanne mit Deckel zerlassen und die Béllchen darin goldbraun
anbraten.

Zwiebeln, Safran und Pfeffer hinzugeben. Die Briihe dazugiefRen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 40 min garen. Dabei gelegentlich umrihren.

Petersilie und Zitronensaft zufiigen und noch einige Minuten kdcheln lassen.

Zu den Ballchen passt frischer Salat und Fladenbrot.

ca. 1 Stunde



Couscous mit Fisch
Zutaten: 4 Personen
Fir den Couscous:

500 g Couscous, mittlere Kérnung

800 ml Wasser

1 TL Salz

100 ml Olivendl

4 EL fein gehackter, frischer Koriander

4 EL fein gehackte, frische glatte Petersilie
Fir den Fisch:

4 Filets vom Red Snapper (Ersatzweise Lotte)
und

4 Filets vom Seebarsch (Loup de mer), Graten jeweils vom Fischhandler mitgeben lassen.
1/2 TL Salz

1/2 TL gemahlener, weilier Pfeffer

Fir den Sud:

200 ml Olivendl

2 Zwiebeln gehackt

250 g Mohren, geschalt und in grof3e Wiirfel geschnitten
Tomaten, enthéutet, entkernt und grob gehackt
1 Fenchelknolle, gehackt

1 Selleriestange, gehackt

1 TL Aniskdrner

1 EL Tomatenmark

2 ganze Knoblauchzehen, geschalt

1 Nelke

1 TL Salz

1/2 TL gemahlener, weiller Pfeffer

Zubereitung:

Im unteren Topf der Couscousiere das Olivendl fur den Sud erhitzen. Gréaten und Zwiebeln
zugeben. 5 Min. garen, dann Moéhren, Tomaten, Fenchel, Sellerie, Aniskorner, Tomatenmark,
Knoblauchzehen und Nelken zufuigen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren. Den Dampfaufsatz der
Couscousiére aufsetzen, um den Couscous wie im Grundrezept beschrieben, zuzubereiten. Bei
maéRiger Hitze 2 Stunden garen. Nach 35 Min. die Gréten vorsichtig herausnehmen.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer bestreuen. 15 Min. vor Ende der Garzeit in der Briihe
pochieren. Den Couscous in eine Schissel schutten, mit Olivendl, Koriander und Petersilie
grandlich vermischen. Die Fischfilets vorsichtig mit einem Schaumloffel aus der Briihe
heben.

Jeweils eine Lage heiRen Couscous auf einen vorgewarmten Teller geben und je ein Fischfilet
jeder Sorte darauf anrichten. Die durchgeseihte Briihe kann getrennt in einer Terrine gereicht
werden



Gedampfter Reis djerber Art
Zutaten: 4 Personen

600 g mageres Lammfleisch od. Rindergulasch
500 g Blattpetersilie

500 g Reis (Trockenreis verwenden, nicht Basmati oder Risottoreis)
2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenpuree

1d1 Ol

1 EL Harissa

1 TL roter Pfeffer

1 TL getrockneter Koriander

1/2 TL getrocknete Minze

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Blattpetersilie zerpfliicken und hacken.
Die Zwiebeln hacken und die Knoblauchzehen mit Salz zerdriicken. Dann den Reis gut
waschen und mit allen restlichen Zutaten in eine Schiissel geben. Tomatenpiiree, Ol, Harissa,
roter Pfeffer, Koriander, Minze, Salz und Pfeffer beigeben und alles zusammen sehr gut
durchmischen. (Am besten mit den Handen). Wer einen Couscousier besitzt setzt gentigend
Wasser auf und erhitzt es bis sich Dampf entwickelt. Danach gibt man den ganzen Reis in das
Sieb oben auf und lasst alles zusammen ca. 1 Stunde durch dampfen. (Je nachdem wie lange
das Reis braucht bis es durch ist). Wer keinen Couscousier hat, kann auch einen normalen,
grolRen Topf benutzen und darauf ein Abtropfsieb stellen. Damit so wenig wie méglich
Dampf entweichen kann setzt man auf das Sieb einen best passenden Deckel.



Hahnchentagine mit Trockenpflaumen und Honig Zutaten:

Huhnerteile (Schenkel mit Brustanteil werden besonders saftig)
3 -4 Tomaten

etwas Brihe

1/2 Tite Trockenpflaumen

ca. 1 ERI. Honig

frischer Ingwer

eine Handvoll Rosinen

Safran, Zimt, Salz und Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Die Hahnchenteile waschen und mit Salz und Pfeffer groRRziigig einreiben. Im heiRRen Olivendl
in einer groRen Pfanne anbraten, bis sie an moglichst vielen Stellen schén braun sind. Dann in
eine Tagine legen (oder eine Auflaufform oder RGmertopf) die abgezogenen und
kleingeschnittenen Tomaten dazugeben und mit etwas Briihe angieen (Menge der Briihe
nach Geschmack; ich mag es eher nicht so suppig). Zugedeckt im Backofen solange garen, bis
das Hahnchen gar ist. Von dem Bratensud zwischendurch immer wieder was abschépfen und
aufheben.

Inzwischen Pflaumen, Honig, Ingwer, Zimt, Rosinen und zerstoRene Safranfaden mit etwas
Wasser eine Viertelstunde kdcheln. Gegen Ende der Garzeit des Hahnchens gibt man dann die
Pflaumenmischung in die Tagine zum H&hnchen dazu und lasst alles offen im Ofen brutzeln,
damit das Huhn noch mal gebrdunt wird. Bei Bedarf mit dem abgeschopften Bratsud
Ubergielien.

Den ubrigen Bratsud kann man aufwarmen, nach Belieben mit Tomatenmark abschmecken
und als Sof3e zu diesem Gericht servieren. Als Belagen eignen sich Fladenbrot, Couscous oder
Reis.



Ful Mudammas
Zutaten: 2-3 Personen

1 Dose Ful Mudammas (ca. 370g, in orientalischen Geschaften erhéltlich)
Y Tassen Wasser

2 Knoblauchzehen zerstampft

1 Zitrone (Saft)

Y4 Tasse Olivendl

Zubereitung:

Doseninhalt in einen Kochtopf geben, ¥2 Tasse Wasser zugeben, bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen, einige Minuten unter gelegentlichem Ruihren kochen lassen, bis die
Flussigkeit eingedickt ist. Ful vom Herd nehmen, in einen tiefen Teller geben.

Knoblauch schélen, zerstampfen, mit Zitronensaft mischen, tber den Ful gieRen und
verrihren.

Nach Wunsch einige Blétter Petersilie, abgetropfte Kichererbsen und einige Tomatenscheiben
draufgeben.

Olivendl tber den Ful verteilen, warm mit Fladenbrot, Oliven und Friihlingszwiebeln
servieren.

ca. 30 Minuten

M saa
Zutaten :

Hackfleisch (bitte nicht vom Schwein)
Zwiebeln

Tomatenmark

Zucchini

Pfeffer

Salz

Piment

Zubereitung :

Hackfleisch wird mit geschnittenen Zwiebeln angebraten und mit etwas Wasser und
Tomatenmark aufgefillt. Die Zucchini (Auberginen, ja selbst wenige Kornépfel und
Sauerkirschen kénnen dazugemischt werden) werden kleingeschnitten und dem Hackfleisch
zugefligt. Gewiirze zugeben, Deckel drauf - nach recht kurzer Zeit ist alles gar. Auch hier
wird Reis dazu gereicht und mit einem ordentlichen Klecks Joghurt abgerundet.



Arabische Kichererbsenplatzchen
Zutaten :

125 g Kichererbsen

250 ml ; Wasser

1 Lorbeerblatt

1 kleine Knoblauchzehe
40 g Zwiebeln

1/4 T1. Kurkuma

1/4 TI. Piment

1/4 T1. Kumin (Kreuzkimmel)
1/4 TI. Cayennepfeffer
1/2 T1. Jodmeersalz

1 El. Petersilie

1 El. Erdnussmuss

1 Ei

Sesam zum Panieren

Zubereitung :

Die Kichererbsen kalt abspulen und in dem Wasser (iber Nacht kalt

abspulen. Das Lorbeerblatt dazugeben und die Erbsen in etwa 45

Minuten weich kochen. Auf einem Sieb abtropfen lassen und das

Lorbeerblatt entfernen. Im Elektrohacker in zwei Portionen purieren.

Den Knoblauch dazupressen. Die Zwiebel sehr fein hacken und mit wenig Wasser und allen
ubrigen Zutaten zu den Kichererbsen geben.

Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Aus der Masse pro Person 3 Kiichlein formen
und in Sesam panieren. Dann in etwas fett bei méRiger Hitze von beiden Seiten goldgelb
braten.

Tipp:

In der arabischen Kiiche serviert man zu Kichererbsenplatzchen eine Sauce aus Joghurt,
Schafskase, die mit Knoblauch gewirzt wird. Zusammen mit einigen Oliven und
Tomatenschnitzen ergibt das eine leichte Mahlzeit fir den Sommer oder eine attraktive
Bereicherung fur lhre néchste Party. Doch die Kichererbsenplatzchen passen auch sehrgut zu
Ratatouille oder zu unserem einheimischen Gemdase wie z.B. Grunkohl oder Wirsing mit
Mohren. Oder auch zu Rosenkohl in Sahnesauce



Arabische Pizza (Lahm bi-Adschin)
Zutaten: 4 Stiick

500 g Weizenmehl

1Tl Salz

30 g Hefe

1 TI. Zucker

300 ml lauwarmes Wasser

2 El. Olivendl

3-4 St mittelgroRe Zwiebeln

3-4 St Knoblauchzehen

3 El. Tomatenmark

1 Bd. Petersilie

3 El. Olivendl; kaltgepresst

250 g Lamm-Hackfleisch

150 ml Wasser

2 Tl. gemahlener Kreuzkiimmel

1 TI. gemahlener Koriander

1 TI. schwarzer Pfeffer; frisch aus der Mihle
Fett; flrs Blech besser ist Maismehl

Zubereitung:

Das Mehl mit 1 TI. Salz in eine Schissel geben. In die Mitte
eine Vertiefung drticken, die Hefe hineinbrockeln, mit den
Zucker bestreuen und mit 100 ml lauwarmen Wasser und etwas
Mehl zu einem Vorteig verriihren. Zugedeckt etwa 15 Minuten
ruhen lassen.

2 El. Ol dazugeben und alles mit den Handen oder den Knethaken
des Handruhrgeréates verkneten, dabei nach und nach 200 ml
lauwarmes Wasser dazugeben.

Den Teig solange kneten, bis er sich vom Schisselrand 16st.

Der Teig soll weich sein, darf aber nicht kleben. Den Teig zur Kugel formen und zugedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Die
Zwiebeln schélen und fein hacken. Den Knoblauch schélen und durch die Presse driicken. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln und ohne die groben Stiele fein hacken. Das restliche Ol
in einer Pfanne erhitzen und darin das Hackfleisch, die Zwiebeln und den Knoblauch bei
mittlerer Hitze unter Rihren etwa 5 Minuten anbraten. Das Tomatenmark und die Gewdirze
dazugeben. 150 ml Wasser angieRen und alles gut verriihren. Die Masse mit Pfeffer und Salz
wirzen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und in vier gleich grol3e Stiicke teilen. Die Stlicke zu dinnen Fladen von 20 - 25
cm Durchmesser ausrolle. Mit den Fingern einen Rand formen, damit beim Backen der Belag
nicht herunterlaufen kann. Ein Backblech einmehlen. Die Fladen darauf setzen, mit der
Hackfleischmasse bestreichen und im Backofen (Mitte) 10 - 15 Minuten backen. Die Fladen
sollen noch so weich sein, dass sie sich zusammenrollen lassen, damit man sie aus der Hand
essen kann.



Arabische Hdhnchenschenkel
Zutaten: 4 Personen

4 (a 200 g) Hahnchenschenkel, 2 EL THOMY Sonne & Olive, 1 Dose (425 ml) Tomaten, 125
g Backpflaumen, entsteint, 50 g Rosinen, 1 Stange Zimt, 2 TL MAGGI Klare Huhner-
Bouillon, Fondor, Pfeffer, frisch gemahlen, 1 TL Honig, 1 EL Ingwer, frisch gerieben, 1 Prise
Safran, 450 ml Wasser

Zubereitung:

Héahnchenschenkel waschen und trocken tupfen. In einem Topf THOMY Sonne & Olive heil3
werden lassen und die Hahnchenschenkel anbraten. Tomaten abtropfen lassen und zusammen
mit Backpflaumen Rosinen, Zimt, MAGGI Klare Hihner-Bouillon, Fondor, Pfeffer, Honig,
Ingwer und Safran zufligen. Mit Wasser auffillen und zugedeckt bei mittlerer Warmezufuhr
45 Minuten garen. Servieren Sie dazu Couscous.

NACHSPEISEN

Arabischer Kaffee

Kaffee wird im Orient mehr als ein Dessert angesehen und nicht wie etwa in Europa und
Amerika Ublich Gberbriht, sondern in kleinen Portionen in Kupfer, Messing oder auch
Aluminiumgefélien sogenannten "Tanaka" direkt Gber einer offenen Flamme richtiggehend
gekocht. Da man in einem Europaischen Haushalt mit hoher Wahrscheinlichkeit ein "Tanaka"
vergebens suchen wird, kann man naturlich auch einen kleinen Topf nehmen.

Zum servieren sollte man sich aber dann doch lieber einige Espressotésschen besorgen.
Ubrigens wird Kaffee niemals mit Milch oder Sahne getrunken aber keine Angst, selbst
empfindsame européische Milchkaffeetrinker werden berrascht sein, wie mild dieser Kaffee
trotz der fir uns ungew6hnlichen Zutatenmengen schmeckt. Gemahlenen Kardamon
bekommt man am besten bei Gewiirzhandlern auf Wochenmaérkten o.4.

Zutaten:

Pro Person (Mokka-Espressotasse)

1 TL gut geh&ufter sehr fein gemahlener Kaffee

1 leicht gehédufter TL Zucker (oder auch weniger)

Etwas mehr als eine Espressotasse Wasser (wegen der Verdunstung)

Eine kleine Messerspitze gemahlener Kardamon.

Entsprechend der Portionen Wasser, Kaffee, Zucker und den Kardamon in den Topf (Tanaka)
geben und auf dem Herd zum kochen bringen.

Sobald die Mischung aufschaumt kurz von der Kochplatte nehmen und etwas schwenken oder
umrihren. Wieder auf den Herd stellen und warten, bis erneut Schaum aufsteigt.

Diese Prozedur wird insgesamt dreimal wiederholt und danach die Mischung direkt in die
Tassen verteilt. Dabei darauf achten, dass in jede Tasse moglichst gleich viel Schaum und
Satz kommt.



gebratenes Zimtbrot
Zutaten: 4-6 Personen

1/2 Baguette

1- 2 Eier

250 ml Milch

1/2 TL Vanille-Extrakt
Butter

60 g Zucker

1 EL gemahlener Zimt
Muskatnuss

Zubereitung:

Das Baguette schrag in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. In einer Schiissel die Eier gut
verschlagen, dann Milch und Vanille unterrihren. Butter in einer Pfanne zerlassen. In einer
Schussel Zucker, Zimt und Muskatnuss vermischen. Brotscheiben in die Eiermilch tauchen
und in der Butter braten, bis beide Seiten goldbraun und knusprig sind. Auf Kichenpapier
legen und dann sofort in der Zuckermischung drehen.

ca. 20 min

Baklava - Nuss-Honig-Schnitten
Zutaten: 5 Personen

500 g tiefgefrorener Bléatterteig
125 g Butter

250 g Walndisse

75 g Pistazien

75 g Mandeln

1 Glas Honig (250 g)

3 EL Orangensaft

Saft von 1/2 Zitrone

Alufolie

Zubereitung:

Den Blatterteig nach Vorschrift auftauen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den
Boden einer Kastenform mit Alufolie auslegen. Den Formrand und die Alufolie gut einfetten.
Die Butter zerlassen. Jede Teigplatte zu doppelter KastenformgréR3e ausrollen und halbieren.
Die Walnusse und die Pistazien hacken. Die Mandeln fein mahlen. Alles gut miteinander
vermischen. eine Teigplatte in die Form legen, mit Butter bepinseln und mit Nussmischung
bestreuen. Diesen VVorgang sooft wiederholen, bis alle Teigplatten und die Nisse verbraucht
sind.

Mit einer Teigplatte abdecken. Das Geback im Ofen auf der untersten Schiene 15 min, dann
30 min auf der mittleren Schiene goldbraun backen. Inzwischen den Honig erwéarmen und mit
dem Orangen- und Zitronensaft wirzen. Den Sirup Uber den fertigen Kuchen giefl3en und tiber
Nacht einziehen lassen. Baklava in Scheiben schneiden und mit tlirkischem Mokka servieren.
ca. 2 Stunden



Balcik-Torte
Zutaten:

50 g Rosinen2 cl Rum (Anm.: diese Angabe stammt aus dem Original. Gegebenenfalls
weglassen!)

5 Eier (Gewichtsklasse 4)

160 g frisch gemahlener Mohn

125 g Mehl

1/2 Paket Backpulver

etwas Fett und Mehl flr die Form

100 g Zucker

1 El abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
100 g Mandeln (stifte)

2 Pakete Vanillezucker

1/2 Tl Zimt

3/4 1 sulRe Sahne (gut gekunhlt)

Zubereitung:

Die Rosinen etwa 2 Stunden im Rum einweichen (Anm.: diese Angabe stammt aus dem
Original. Gegebenenfalls weglassen!). Die Eier trennen. 130 g Mohn mit dem Mehl und dem
Backpulver mischen. Den Boden einer Springform (26 cm Durchmesser) diinn fetten und
leicht mit Mehl bestaduben. Die Eigelb mit 50 g Zucker, der Zitronenschale und 2 El warmem
Wasser cremig schlagen. Die EiweiR mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen.
Die Rosinen mit dem Rum unter die Mehlmischung mengen. Sofort den Eischnee
abwechselnd mit der Mehlmischung unter die Eigelbmasse heben.

Den Teig in die Springform flllen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2)
auf der mittleren Einschubleiste 45 Minuten backen. Dann in der Form mindestens 2 Stunden
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten. Zwischendurch mehrmals wenden.

Den Boden mit einem langen Messer zweimal quer durchschneiden. Den unteren Boden
wieder auf den Boden der Springform legen. Den Vanillezucker mit dem Zimt mischen. Die
stBe Sahne mit der Zucker-Zimt-Mischung steif schlagen. 2/3 der Schlagsahne auf den
unt8ren und mittleren Boden streichen. Den oberen Boden drauflegen und leicht andrticken.
Oberflache und Rand der Torte mit der restlichen Sahne bestreichen.

Die Torte rundherum mit dem restlichen Mohn und den gerdsteten Mandelstiften garnieren.
Dabei die Mandeln leicht an den Rand der Torte drticken.



Imam bayyldy (geflllte Auberginen)
Zutaten:

4 mittelgrol’e Auberginen

1 1/2 Tassen Ol

4 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

2 Essl. frisch gehackte Petersilie
Salz

1 Teel. Rosenpaprikapulver

1 Tomate

4 Peperoni

Zubereitung:

Die Auberginen waschen und die Stangelansétze abschneiden. Dann der Lange nach mehrere
ca. 1 cm breiten Streifen abschélen, bis die Auberginen gestreift sind. An einem der
abgeschalten Streifen einen langen tiefen Schnitt mit dem Messer vollfiihren, aul3erdem von
auflen an den geschélten Stellen mehrfach mit dem Messer einstechen, damit die Auberginen
Fett aufnehmen und das Fruchtfleisch zarter wird.

In einer Pfanne 1 Tasse Ol erhitzen und die Auberginen von allen Seiten etwa 2 Minuten
anbraten.

Die zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen
schneiden und in Streifen schneiden.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin
andunsten. Die Petersilie, Salz und das Paprikapulver dazugeben.

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Die Auberginen in eine gebutterte Fettpfanne geben und dabei darauf achten, dass die Seiten
mit den tiefen Einschnitten nach oben kommen. Mit den Fingern an den Schnittstellen
maoglichst tiefe Mulden eindriicken. In diese Mulden die Zwiebelmischung fillen.

Die Tomate und die Peperoni waschen. Die Tomate vom Stielansatz befreien, in Scheiben
schneiden und die Peperoni der Lange nach halbieren.

Auf jede Aubergine 2 Pepperonihélften und 1-2 Tomatenscheiben legen. Mit 1/2 Tasse
Wasser umgief3en und etwas Salz zufiigen.

Alles zusammen im Backofen 20 Minuten garen.

Abkdhlen lassen und kalt servieren.



Dattelkonfekt
Zutaten: 20 Stick

225 g Dattelpaste (im Block in tlrkischen Lebensmittelgeschaften erhéltlich)
100ml Wasser

175 g Butterkekse zu Brosel zerrieben

50 g geschalte Pistazien, fein gehackt

50 g gemahlene Mandeln 2 EL Sesamol

150 g Puderzucker Zucker (zum Bestreuen)

Zubereitung:

Die Dattelpaste in Stlicke schneiden und in einem Topf bei geringer Hitze in dem Wasser
auflosen. Dabei mit einem Holzl6ffel zu einer cremigen Masse verrihren. Vom Herd nehmen.
Die Ubrigen Zutaten hinzufligen und alles sorgféltig miteinander vermischen.

Die fertige Masse mit den Handen Sttick fur Stuick zu walnussgroRen Kugeln formen.

Etwas Zucker auf einen Teller streuen und das Dattelkonfekt darin wenden. Im Kuhlschrank
auf bewahren.

Farka Dattelkuchen
Zutaten: 12 Personen

500 g Hartweizengriel? (mittlere KorngroRe) oder Couscous
100 ml Erdnussol

500 g Datteln. entkernt

Saft und Schale einer unbehandelten Orange
150 g flussiger Honig

1 TL gemahlener Zimt

100 g ungeschalte Mandeln, grob gehackt
100 g Pinienkerne

100 g Walnsse, grob gehackt

Zur Dekoration

1 TL gemahlener Zimt

15 g Hagelzucker

Einige Walnusskerne

Zubereitung:

Couscous nach Gebrauchsanleitung zubereiten und mit dem Ol vermischen. Inzwischen in
einer grolRen Schiissel die entkernten Datteln mit der abgeriebenen Orangenschale vermengen
und in einem Topf den Orangensaft mit dem Honig erwarmen.

Den fertigen GrieR oder Couscous zu den Datteln geben. Den Honig hinzufuigen und alles gut
vermischen. Zimt, Mandeln, Pinienkerne und gehackte Walnisse sorgfaltig untermengen. Auf
eine Servierplatte stiirzen und in eine geometrische Form bringen (beispielsweise eine
Pyramide oder eine Halbkugel). Die Oberflache des Kuchens glatt streichen und mit Zimt und
Hagelzucker bestreuen. Mit den Walnusskernen dekorieren.



Arabischer Honigkuchen
Far den Teig:

75 g Margarine

3 Eier

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
3 Essloffel Sahne

150 g Mehl

1/2 Pé&ckchen Backpulver
Margarine flr die Form

Fur den Belag:

100 g Margarine

80 g Zucker

80 g Honig

2 Essloffel Sahne

150 g Mandelblattchen

1/2 Teeloffel Gemahlener Zimt

1/2 Orange; die abgeriebene Schale

Springform 28 cm Durchmesser mit Margarine ausstreichen. Den Backofen auf ca. 200GradC
vorheizen. Die Margarine schmelzen. Die Eier mit Zucker und Vanillinzucker schaumig
rihren. Die abgekuhlte Margarine unterriihren. Zubereitung: Mehl und Backpulver darlber
sieben und unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform fullen und glatt streichen. Auf
der zweiten Leiste von unten fir 10-12 Minuten bei ca. 175 Grad C. backen. Margarine in
einem Topf zerlassen, Zucker, Honig, Sahne, Mandelblattchen, Zimt und Orangenschale
zugeben und unter Ruhren einmal aufkochen lassen. Den Kuchen aus dem Backofen nehmen
und die Fullung darauf streichen. Danach noch einmal fur weitere 10 bis 12 Minuten backen.
Den Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Roz Blahma Ouhommaos

Zutaten:

500 g Lammfleisch oder Rind. in Stiicke geschnitten

2 Tassen Langkornreis, gewaschen

300 g kleine Zwiebeln. geschélt (oder Lauchzwiebeln)
50 g Kichererbsen. tiber Nacht in Was-ser eingeweicht
1 Teel6ffel Kiimmel

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

In einem Topf Butter oder Ol erhitzen und darin die Fleischstiicke und die Zwiebeln braten,
bis sie Farbe annehmen, Kichererbsen in ein Sieb geben und abtropfen lassen, zum Fleisch
geben und mit Wasser bedecken, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen und 2 Stunden auf
kleiner Flamme garen. Falls nach dem Garen im Topf genug Briihe Gbriggeblieben ist, Reis
dazugeben (ansonsten Wasser nachfiillen), auf-kochen und ca. 20 Minuten auf kleiner
Flamme garen, heil servieren.



REZEPTE aus dem MAGHREB (Marokko, Tunesien, Algerien)

Marokko - Tajine

Eines der verbreitetsten marokkanischen Gerichte ist die Tajine. Man findet sie in jedem
Restaurant und wenigstens einmal die Woche in jedem marokkanischen Haushalt. Es gibt sie
in zahlreichen Varianten je nach Jahreszeit und Geldbdrse. Die Tajine ist eine Gemdiseeintopf
der in einem Tontopf gegart wird. Der Deckel des Tontopfes ist Kegelférmig, so das die
verdunstende Flissigkeit an den Randern auskondensiert und in den Sud zuruicklauft. Sie kann
aber auch in einer Kasserolle zubereitet werden. Je nach Belieben kann man die Tajine mit
Fleisch und Kartoffeln zubereiten.

Klassischer Karottentadschien

1 kg Lammkeule oder -schulter, in 5 cm groRe Wirfel geschnitten oder 1,5 kg
Hé&hnchenstlicke

1 kg Karotten, gebdirstet

3 feingeschnittene Frihlingszwiebeln

50 g Butter

Y TL schwarzer Pfeffer und

Y% TL Salz

Y% TL Zimt und

Y% TL Ingwer

3 EL feingehackter Koriander oder Petersilie

zum Anrichten 6 - 8 Oliven und 2 ERI. Zitronensaft

Alle Zutaten auBRer Karotten und Petersilie in einem groRen Topf unter haufigem Rihren etwa
10 Min. anbraten. Wasser zugiefen, dass es etwa 5 cm (bersteht, zudecken und etwa 30 Min.
leicht kochen lassen. Karotten dazugeben und weitere 20 - 30 Min. kochen lassen, bzw. bis
Fleisch und Gemiise gar sind. Koriander oder Petersilie unterriihren und auf groRem Feuer
kochen bis die SoRe eindickt. Mit Oliven und Zitronensaft servieren. Tadschien heif3t
eigentlich das spezielle Tongefal3, in dem diese Gerichte traditionell zubereitet und serviert
wurden. Das ist eine groRe, tiefe Platte mit einem hohen konischen Deckel. Man nennt jetzt
aber alte moglichen Eintdpfe so, auch wenn sie aus dem Schnellkochtopf kommen.
Normalerweise wird Tadschien einfach mit Weil3brot gegessen, in Libyen mit Spaghetti.



Blumenkohl-Tagine (Tagine m*'schermel maa schifflor)

Zutaten:1000 g Hammelfleisch o. Rind , 700 g Blumenkohl , 1/2 Bd. Petersilie , 1/2 Bd.
Koriander , 125 ml Ol , 2 Zwiebeln gehackt , 2 Knoblauchzehen gehackt , 1 Spur
Safranpulver , 1/2 Tl. Ingwerpulver , 750 ml Wasser , 1 Zitrone ( Saft ) , 2 Tl. SuBer Paprika ,
1/2 Tl. Kreuzkiimmel , Salz

Den Blumenkohl zusammen mit der gehackten Petersilie und dem gehackten Koriander in
Salzwasser garen, bis er weich ist. Das Fleisch in Stiicke schneiden. In einer Tagine das Ol
erhitzen und das Fleisch kurz darin anbraten. Zwiebeln und Knoblauch darlber geben, Safran,
Ingwer und etwas Salz driberstreuen. Mit Wasser abloschen und etwa eine Stunde kdcheln
lassen, bis sich das Fleisch leicht mit den Fingern zerteilen lasst. Wenn nétig, weiteres Wasser
zugielRen. Das Fleisch mit dem Zitronensaft betraufeln. AnschlieBend mit dem Paprika und
dem Kreuzkimmel bestreuen. Den Blumenkohl aus dem Wasser nehmen, in einzelne
Rdschen zerteilen und auf das Fleisch legen. Die Tagine schlie3en und alles weitere 15
Minuten koécheln lassen. Heil3 servieren.

Auberginen-Tagine

Zutaten: 1000 g Hammelfleisch o. Rind , 125 ml Ol , 1 TI. Pfeffer , 1 Spur Safranpulver , 1
Zwiebel gehackt , 1 Knoblauchzehe , 1 | Wasser , 1000 g Auberginen , 1 Zitrone ( Saft), Ol ,
2 Tomaten , 1 Bd. Petersilie , Salz

(Tagine g'dra dial denjal) Das Fleisch in Wiirfel schneiden. In einer Tagine Ol erhitzen und
das Fleisch kurz darin anbraten. Mit Pfeffer, Safran und etwas Salz wiirzen. Zwiebel und
Knoblauchzehe dariiber geben. Mit Wasser abléschen, zudecken und etwa eine Stunde
kdcheln lassen. Die Enden der Auberginen abschneiden und die Auberginen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft betrdufeln und kurz ziehen lassen. In einer Pfanne
Ol erhitzen und die Auberginenscheiben darin goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen, gut
abtropfen lassen und mit einer Gabel zerdriicken, bis ein Plree entsteht. Warmstellen. Die
Tomaten schélen, entkernen und in Stlicke schneiden. Zusammen mit der gehackten Petersilie
dem Fleisch zugeben. Alles weitere 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce etwas
eingekocht ist und sich das Fleisch leicht mit den Fingern zerteilen l&sst. Zum Servieren das
Auberginen-Puree Uber das Fleisch geben und mit etwas Sauce bergieRRen.



Tajine mit Lammhackbaéllchen

Vorbereitung: ca. 30 min. Zubereitung: ca. 40 min.

Zutaten

500 gr. Lammgehacktes

3 Essloffel Olivendl

Pfeffer

Tajinegewirz (Das Tajinegewdrz ist eine Gewirzmischung aus bis zu 16 verschiedenen
Gewidrzen wie Paprika, Curry, Safran, Koriander, Pfeffer, Salz und viele weitere.)
4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 grolRe Gemusezwiebel

4 groRe Kartoffeln

3 groRe Mohren

1 Kilo Tomaten

Das Lammgehacktes mit Salz Pfeffer und 2 Knoblauchzehen wiirzen und zu kleinen
Gehacktesballchen formen. Die Tomaten mit kochendem Wasser tbergieRen, enthauten und
vierteln. Die Zwiebel in Ringe schneiden. Kartoffeln und Méhren der Lange nach vierteln.
Achtet darauf, dass die Kartoffelstiicke nicht zu Dick sind. Das Ol in der Kasserolle erhitzen
und die Gehacktesbéallchen gut, ggf. von mehreren Seiten anbraten. Die Tomaten hinzufuigen
und das restliche Gemduse dariiber schichten. Im Tajinetopf sieht das ganze immer wie ein fein
aufgeschichtetes Lagerfeuer aus. Begiel3t das ganze mit einer Kaffeetasse Wasser (0.1 Liter)
und stellt die Kasserolle bei kleiner bis mittlerer Hitze auf den Herd. Solange mit
geschlossenem Deckel garen lassen bis die Kartoffeln durch sind (ca.30 min.). Als Nachtisch
werden haufig mit Zimt bestreute Orangenringe serviert.



Tagine (Marokkanischer Eintopf)
Zutaten flr 4 - 6 Portionen:
Fir die Hackfleisch-Ballchen:

400 g Lammhackfleisch

1 Kleine Zwiebel

5 Zweige Koriander

1 EL Olivendl

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL gemahlener Kiimmel

Olivendl zum Braten

Fir das Gemiuse:

300 g griine Erbsen

1 mittelgroRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 groRe Tomaten

Salz, roter Paprika

1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer

je 1 Prise gemahlener Kiimmel, Zimt und Safran
4 Eier

Zubereitung:

Lammbhackfleisch, feingehackte Zwiebel, feingehackte Korianderblatter, Ol und Gewiirze
vermischen und ca. 3 - 4 cm grof3e Ballchen formen. Die Zwiebel und den Knoblauch fein
hacken. Tomaten kurz Uberbriihen, kalt abschrecken, und enthéuten, halbieren und in klein
wiirfeln. Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die Fleischballchen portionenweise unter
ofterem Wenden braten. Danach Zwiebel, Knoblauch, Tomaten, Salz und die Gewirze
beimengen. 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Die Erbsen mit etwas Wasser
aufgiellen und zugedeckt ca. 10 - 15 Minuten zugedeckt kécheln lassen. Die Eier aufschlagen
und Gber das Gemdse giel3en. Wieder zugedeckt 3 - 5 Minuten kdcheln lassen, bis die Eier
gestockt sind. Mit wenig rotem Paprika und Kiimmel wiirzen und mit Fladenbrot servieren.



Hahnchentagine mit Trockenpflaumen und Honig
Zutaten:

Huhnerteile (Schenkel mit Brustanteil werden besonders saftig)

3 - 4 Tomaten

etwas Briihe

1/2 Tite Trockenpflaumen

ca. 1 ERI. Honig

frischer Ingwer

eine Handvoll Rosinen

Safran, Zimt, Salz und Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Die Hahnchenteile waschen und mit Salz und Pfeffer groRRziigig einreiben. Im heiRRen Olivendl
in einer groRen Pfanne anbraten, bis sie an moglichst vielen Stellen schén braun sind. Dann in
eine Tagine legen (oder eine Auflaufform oder RGmertopf) die abgezogenen und
kleingeschnittenen Tomaten dazugeben und mit etwas Briihe angieen (Menge der Briihe
nach Geschmack; ich mag es eher nicht so suppig). Zugedeckt im Backofen solange garen, bis
das Hahnchen gar ist. Von dem Bratensud zwischendurch immer wieder was abschépfen und
aufheben. Inzwischen Pflaumen, Honig, Ingwer, Zimt, Rosinen und zerstol3ene Safranfaden
mit etwas Wasser eine Viertelstunde kdcheln. Gegen Ende der Garzeit des Hahnchens gibt
man dann die Pflaumenmischung in die Tagine zum Hahnchen dazu und l&sst alles offen im
Ofen brutzeln, damit das Huhn noch mal gebraunt wird. Bei Bedarf mit dem abgeschdpften
Bratsud Ubergiefl3en. Den Gbrigen Bratsud kann man aufwarmen, nach Belieben mit
Tomatenmark abschmecken und als SoRe zu diesem Gericht servieren. Als Belagen eignen
sich Fladenbrot, Couscous oder Reis.

Tagine mit Frichten

800 g Lammfleisch

1 Zwiebel

250 g Dorrpflaumen

2 EL Honig

2 EL Ol

1/4 TL Ingwerpulver

1/4 TL Safran

1/2 TL Kreuzkiimmel (Cumin)
2 EL Korianderkraut

1/2 TL Zimt

1 TL Orangenblitenwasser
1 EL Sesamkorner

Pflaumen Uber Nacht in Wasser einweichen. Fleisch in groRe Wurfel schneiden. Die Zwiebel
fein wiirfeln. Fleisch mit Wasser bedeckt und mit Ol, Ingwer, Safran, Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, Zimt und Zwiebeln in einen Topf geben. Eine Stunde lang mit etwas
geoffnetem Topfdeckel leicht kochen.

Pflaumen, Honig und Koriander zugeben und eine halbe Stunde weiterkochen. In einer
Pfanne die Sesamsamen leicht braunen. Mit Orangenblitenwasser besprenkeln und mit
Sesamsamen bestreut servieren



Dicke Bohnen-Tagine (Tagine m*galli dial foul)
Zutaten

1000 g Hammelfleisch; o. Rind

2 El. Erdnussol

1 Knoblauchzehe

1 Spur Safranpulver

1 TI. Ingwerpulver

1000 g Dicke Bohnen

750 ml ;Wasser

1 Zitrone; Saft

1/2 Eingelegte Zitrone (siehe Rezept )

Eingelegte Oliven (siehe Rezept)

Salz

Zubereitung

(Tagine m'galli dial foul)

Das Fleisch in Stiicke schneiden. In einer Tagine das Ol erhitzen und das Fleisch kurz darin
anbraten. Knoblauch , zerdruckt, Gber das Fleisch geben. Den Safran mit dem Ingwer und
etwas Salz vermischen und (ber das Fleisch streuen . Mit Wasser abldschen.

Zudecken und etwa 1 Stunde kdcheln lassen, bis sich das Fleisch leicht mit den Fingern
zerteilen l&sst. Wenn notig, weiteres Wasser zugielien.

Die dicken Bohnen saubern und in 4 Zentimeter lange Stiicke schneiden. Auf das Fleisch
legen. Kocheln lassen, bis die Bohnen gar sind (ca. 20 Minuten).

5 Minuten vor dem Servieren den Zitronensaft, die in Streifen geschnittene eingemachte
Zitrone und die Oliven tber die Bohnen geben und erwérmen. Heil} servieren.

Einfache Tagine (Tagine sahel)

Zutaten

1500 g Hammelfleisch

100 g Butter

3 Zwiebeln; gehackt

2 Knoblauchzehen

2 El. Kreuzkiimmel

Salz

1/4 1 ;Wasser

Zubereitung

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. In einer Tagine die Butter zerlaufen lassen und das Fleisch
hineingeben. Die Zwiebeln und die zerdriickten Knoblauchzehen dariiber geben und mit dem
Kreuzkiimmel und etwas Salz bestreuen. Kurz schmoren lassen, dann mit Wasser abldschen.
Zudecken und etwa 1 Stunde kocheln lassen, bis das Fleisch sich leicht mit den Fingern
zerteilen l&sst. Wenn notig, weiteres Wasser zugiel3en.

Dazu: Brot, Salate.



Griune Bohnen-Tomate-Tagine
Zutaten

1000 g Hammelfleisch; o. Rind
2EL Ol

2 TI. SulRer Paprika

1 Spur Safranpulver

1/2 TI. Ingwerpulver

700 g Tomaten

700 g Grune Bohnen

750 ml ;Wasser

1 Zitrone; Saft

Salz

Zubereitung

(Tagine maa foul 6 matischa) Das Fleisch in Stiicke schneiden. In einer Tagine das Ol
erhitzen und das Fleisch kurz darin anbraten. Den Paprika, den Safran, den Ingwer und etwas
Salz vermischen. Die Hélfte dieser Mischung tber das Fleisch streuen. Die Tomaten schélen,
entkernen, in Stiicke schneiden und Uber das Fleisch geben. Den Rest der Gewiirzmischung
driberstreuen. Zudecken und 10 Minuten dlnsten.

Die Bohnen sdubern und in 4 Zentimeter lange Stiicke schneiden.

Uber die Tomaten geben und mit etwas Salz bestreuen. Mit Wasser abléschen und kocheln
lassen, bis sich das Fleisch mit den Fingern leicht zerteilen lasst. Wenn nétig, weiteres Wasser
zugielRen.

Den Zitronensaft tUber die Bohnen geben und die Sauce einkochen lassen, bis sie sémig ist.
Heil3 servieren.

Kirbis-Tagine (Tagine g'dra maa geraa)
Zutaten

1000 g Hammelfleisch; o. Rind

125 ml Ol

2 Zwiebeln; gehackt

200 g Perlzwiebeln

1/2 TI. Pfeffer

1 Spur Safranpulver

750 ml ;Wasser

700 g Kleine Kirbisse

1 El. Thymian

Salz

Zubereitung

Das Fleisch in Stiicke schneiden. In einer Tagine das Ol erhitzen und das Fleisch kurz darin
anbraten. Zwiebeln und Perlzwiebeln tber das Fleisch geben und mit dem Pfeffer und Safran
bestreuen. Nach Geschmack salzen. Mit Wasser abldschen und zudecken. Etwa eine Stunde
kdcheln lassen, bis sich das Fleisch leicht mit den Fingern zerteilen lasst. Wenn nétig,
weiteres Wasser zugielRen.

Die Kiirbisse in 3 Zentimeter grolRe Wirfel schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Mit
etwas Salz und den zwischen den H&nden zerriebenen Thymian bestreuen und ziehen lassen.
AnschlieRend Uber das Fleisch geben und alles weitere 15 Minuten diinsten. Heil3 servieren.



Quitten-Tagine mit Honig
Zutaten

1 kg Fleisch; Hammel -- Huhn geht aber auch
150 g Butter

1 TI. Pfeffer

1 Spur Safranpulver

1/2 Stange Zimt

2 Zwiebeln

750 ml ;Wasser

1 kg Quitten

1 El. Zimt, 1 El. Puderzucker
4 El. Honig

Salz

Zubereitung

Quittentagine mit Honig, Tagine g'dra dial sfergel maa laasel. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und in grosse Stiicke schneiden. In einer Tagine die Butter zerlaufen lassen und das
Fleisch kurz darin anbraten. Mit Pfeffer und Safran bestreuen und salzen. Zimtstange
hinzufugen und die geriebenen Zwiebel tGber das Fleisch geben. Mit Wasser abléschen und
zudecken. Etwa 1 Stunde garen, bis sich das Fleisch leicht mit den Fingern zerteilen lasst.
Wenn notig, weiteres Wasser zugiefRen. Inzwischen die Quitten grindlich waschen, vierteln
und entkernen.

Wenn das Fleisch gar ist, Zimt und Puderzucker zugeben. Alles gut umriihren und weitere 10
Minuten kocheln lassen. Dann die Quitten hinzufiigen und diese mit dem Honig tbergielen.
Bei schwacher Hitze 25 Minuten kdcheln lassen.

Das Garen der Quitten standig Uberwachen, die gegarten Friichte herausnehmen und zur Seite
legen. Zum Schluss die Sauce kdcheln lassen, bis sie samig ist.

Zum Servieren das Fleisch auf die eine und die Quitten auf die andere Seite der Tagine geben.
Nochmals aufkochen lassen und heil servieren.



Késetajin

1 Zwiebel

300 g Gryérekase (oder Emmentaler)

50 g Semmelbrosel

6 Eier

2 hartgekochte Eier

1 Bund glattblattrige Petersilie

1 kleine Dose weilRe Bohnen

Pfeffer

Salz

2 EL Tomatenmark

1/2 TL Harissa

1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Kreuzkiimmel gemahlen

1 TL suRe Paprika

o]

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die kleingehackte Zwiebel anrésten. Harissa mit dem
Tomatenmark und etwas Wasser zusammen verrihren und Gber die Bohnen gieRen. Etwas
einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika, Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen und
auskuhlen lassen. Den Kdse und die 2 hartgekochten Eier in Wiirfel schneiden. Beides in eine
Schissel geben. Die Petersilie ebenfalls klein hacken und beigeben. Die 6 Eier aufschlagen
und alles gut miteinander vermischen. Die Semmelbrdsel und die ausgekihlten weil3en
Bohnen beigeben und nochmals alles gut mischen. Die Masse in eine ofenfeste Backform
geben und auf der mittleren Schiene bei gut 200 Grad ca. 30 Minuten goldfarben tberbacken.
Tajin wie einen Kuchen schneiden und noch warm servieren.



Kalbswirstchen mit Kapern (Tajin mergez)

500 g Kalbshack,

500 g Kartoffeln,

3 Eier,

3 Knoblauchzehen,

1 Zitrone,

6 EL Pflanzendl,

2 EL Kapern,

1 EL Tomatenmark,

1 TL milder Paprika,

1 TL Harissa,

1 TL Pfeffer, Salz,

1 Liter Wasser

Vier EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schélen und fein hacken. Tomatenmark,
Harissa, Paprika, Knoblauch und etwas Wasser verriihren, ins Ol gieRen und ca. 15 Min.
kochen. Inzwischen das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und zu
Wirstchen rollen.

Die Sol3e mit Wasser aufgieRRen, die Wurstchen einlegen, aufkochen und bei schwacher Hitze
25 Min. gar dinsten. Die verdampfte Flissigkeit von Zeit zu Zeit ersetzen. Kartoffeln
waschen, schalen und in diinne Scheiben schneiden. Salzen, pfeffern und separat in heiRem Ol
braten. Zitrone gut mit kaltem Wasser abspulen und mit der Schale in kleine Wrfel
schneiden. Kapern von allen Stielen sdubern, mit den Zitronenwiirfeln zur SoRe geben und 10
Min. ziehen lassen. Eier hart kochen, schalen und langs vierteln. Wiirstchen mit den
Kartoffeln auf einer Servierplatte anrichten, mit den Eiern und der Sol3e servieren.



Marokkanische Fleischbéllchen
Zutaten fir 3 - 4 Personen:

2 Tassen Reis

Y kg Hackfleisch vom Rind

2 mittlere Zwiebeln

1 TL sURen roten Paprika, ¥2 TL Pfeffer, %2 TL Koriander, Salz
1 Sackchen Safran, ¥2 TL Zimt

% | Rindsuppe

Saft einer Zitrone

5 EL Butter

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Den Reis waschen, kochen und anschliel3end kalt werden lassen.

2. Das Hackfleisch mit dem Reis, Salz, roten Paprika, Koriander und Zimt gut vermengen.
3. Aus dieser Masse kleine Ballchen formen.

4. Die Butter in einer groReren Pfanne zerlassen und die Fleischballchen knusprig braun
braten.

5. Die feingehackten Zwiebeln mit frischgemahlenem griinen Pfeffer und Safran dazugeben.
Mit der Rindsuppe aufgielRen und zugedeckt fiir ca. 40 Minuten kdcheln lassen.

6. Die feingehackte Petersilie mit dem Zitronensaft beimengen und weitere 5 Minuten bei
abgeschaltetem Herd fertig koecheln lassen.

Beilagen:

Dazu passt hervorragend Tomatensalat.

Lammespiesschen (Sfafid allusch)

600 g Lammfleisch,

150 g Lammspeck,

2 kleine Tomaten,

1 kleine Zwiebel,

1/2 Bund glattblattrige Petersilie,

frische Lorbeerblétter,

4 EL Pflanzendl,

1/2 TL Salz,

1/2 TL Pfeffer

Den Lammspeck in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Lammfleisch waschen, in Wiirfel zerteilen, salzen, pfeffern und mit Ol bestreichen.
Abwechselnd Fleisch, Speck und Lorbeerblatter auf Spiele stecken und in einer gefetteten
Grillpfanne rundherum braten.

Die fertigen SpielRchen auf einer Platte anrichten, warm stellen. Zwiebel und Petersilie fein
hacken und Uber die Spiefl3chen streuen.

Mit Tomaten und Zitronenvierteln garnieren.



SUSSER COUSCOUS

Far 4 Personen:
Zubereitung: 20 Min. - Kochzeit: 1 Std.

Zutaten: 250 g Hartweizengrie3, 600 g Jockey cremig, 150 g Zucker,
1/4 1 entrahmte Milch, 1 TL Orangenblitenwasser, 150 g helle Rosinen,
Zimtpulver, 3 schone Orangen, Lauwarmes Wasser

Hartweizengrie mit Wasser bespriihen. Zwischen den Handflachen zerreiben, bis die Kérner
sich voneinander 16sen. 20 Min. tiber dem Dampf kochen.

Wenn notig, Vorgang ein- bis zweimal wiederholen. Sobald der HartweizengrieR gekocht ist,
Rosinen beigeben. Die Mischung in eine grol3e Schissel geben, gut zusammenpressen, dann
in eine flache Schissel geben.

Jockey, warme Milch, Orangenbliitenwasser und Zucker in einer Schussel gut verrihren.

Die Masse uber den Hartweizengriel3 gieRen. Mit Zimt bestduben und mit Orangenschnitzen
dekorieren.

Warm servieren.

Orangensalat

6 reife unbehandelte Orangen

8 Datteln, in Streifen geschnitten

1/4 Becher Mandeln, in Stifte geschnitten

Orangenblitenwasser

1 EL frische Minzeblétter, gehackt

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fir 6 Personen

Tipp: Orangenblutenwasser bekommt man in Apotheken und asiatischen
Lebensmittelgeschéften.

1. Orangen schélen, dabei die weil3e Schale vollstandig entfernen. Friichte quer in Scheiben
schneiden.

2. Mit Datteln, Mandeln und Orangenblutenwasser nach Geschmack in eine flache Schussel
geben.

3. mit etwas Minze und Zimt bestreuen und servieren. Orangensalat schmeckt mit kalter Ente
kostlich.

Hinweis: Die Mandeln zu Blanchieren in eine Schussel geben und mit kochendem Wasser
bedecken. 1 Min. stehen lassen. Danach sollte sich die Haut leicht 16sen. Mit einem scharfen
Messer in Stifte schneiden.



Fisch aus dem Backofen

Scharf und wirzig.

1 Ganzer Fisch (1,5 kg schwer), kuchenfertig %2 TL Salz

2 EL Zitronensaft

2 Zwiebeln, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL Olivendl

1 griine Paprikaschote, entkernt und in 1 x 4 cm groRe Stiicke geschnitten
1 rote Paprikaschote, entkernt und in 1 x 4 cm groRe Stiicke geschnitten
1-2 rote Chilli, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten

Y% TL gemahlener Kurkuma

% TL Currypulver

5 oder 6 kleine Tomaten, gehackt

2 EL Tomatenplree

2frischer Koriander oder Petersilie, gehackt

80 g blanchierte, in Stifte geschnittene Mandeln, leicht gerostet

1. Backofen auf 180° C vorheizen. Den Fisch mit Salz einreiben und mehrmals mit der Gabel
einstechen. In ein flaches GefaR legen und den Zitronensaft drubertraufeln.

2 Std. Durchziehziehen lassen.

2. Zwiebeln und Knoblauch im Olivendl garen, bis sie weich sind. Paprika, Chilli, Kurkuma
und Currypulver hinzufiigen. Behutsam mehrere Min. garen.

3. Tomaten, Tomatenpulree und gehackten Koriander oder Petersilie hineinrtihren.

Die Halfte der Mandelstifte in eine Backform streuen. Die Hélfte der Sauce dazugieRen und
den Fisch mit der Marinade hinzufligen. Restliche Sauce uber Fisch schopfen. Die restl.
Mandeln driiberstreuen und die Form mit Alufolie abdecken.

4. Den Fisch 30 Min. im Backofen garen, dann die Folie abnehmen. Fisch noch einmal 10-20
Min.

garen. Er sollte sich noch fest anfuihlen. Mit Zitronenspalten garnieren und servieren.

TIP Petersilie lasst sich gut im Kihlschrank lagern. Den Straul3 in ein Glas mit Wasser stellen.
fiir 4-5 Personen Garzeit 45 Min.

Zubereitungszeit : 30 Min.+ 2 Std. Wartezeit



Fisch (Samak bi chermoula):
Zutaten: flr 4 Personen
Fir Chermoula:

1 Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen oder besser 3

1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1/4 EL Paprikapulver

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Msp. Safranpulver

je 5 EL glatte Petersilie und frischer Koriander, fein gehackt
6 EL Olivendl

Saft von 1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Fir den Fisch:

1 groRer oder 2 mittelgrol3e unzerteilte Fische (Brasse oder Wolfsbarsch), kiichenfertig, oder
4 Fischfilets oder -koteletts,

800 g (Rotbarsch oder Seehecht)

3 Tomaten

2 griine Paprikaschoten

4 bis 6 Karotten

Schale von 1 eingelegten Zitrone

Vor dem Garen wird unzerteilter Fisch oder Fischfilet mit der Wirzmischung Chermoula
eingerieben, tber Stunden oder ber Nacht kuhl gestellt, so dass die Aromen aufgenommen
werden.

Zubereitung:

Fur Chermoula

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Mit Gewdirzen, Krautern, 4 EL Olivendl, Zitronensaft, 2
EL Wasser, 1 TL Salz und 1 Prise Pfeffer griindlich vermischen. Die Fische an den Seiten je
zweimal einschneiden. Fische oder Filets rundum und innen mit Chermoula einreiben,
zugedeckt einige Stunden oder Gber Nacht in den Kihlschrank stellen. Tomaten hauten und
wirfeln. Paprikaschoten putzen, entkernen, waschen, dann in Streifen schneiden. Die
Karotten hdauten und rund schneiden. Die Zitronenschale ebenfalls streifig schneiden.
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Karotten als erstes nach unten legen dann gewirzten
Fisch - oder Fischfilets nebeneinander - in eine Form legen. Tomaten, Paprika und
Zitronenschale darauf verteilen. Restliches Ol dariiber traufeln und das Gericht, je nach Dicke
der Fische, 20 bis 30 Minuten in Ofenmitte garen. Dazu passen Oliven, Fladen- oder
marokkanisches -Brot und einen Salat mit Tomaten und Paprika (Rezept kommt noch).



FischspieRe mit kalter Tomatensauce

50 g weil¥fleischige Fischfilets ohne Haut

1 mittelgroRe rote Zwiebel, abgezogen und feingehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 EL gehackter frischer Koriander

1/3 Becher glatte Petersilie

Y EL edelsuBer Paprika

Y4 TL Chilipulver

80 ml Olivendl

2 EL Zitronensaft Tomatensauce

4 groRe, reife Tomaten, abgezogen, entkernt und gehackt

2 kleine rote Chilli, halbiert, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten
4 Frihlingszwiebeln mit etwas Grin, in dinne Scheiben geschnitten
% Bund frischer Koriander, feingehackt

125 ml natives Olivendl extra gemahlener Pfeffer

Zitronensaft (nach Belieben)

1 rote Zwiebel, feingebackt (nach Belieben)

1. Fischfilets quer zur Faser in 2 mal 2 cm grofe Stlicke schneiden.

Zwiebel, Knoblauch, Koriander, Petersilie, Paprika, Chilipulver, Olivendl und Zitronensaft
vermischen und ber den Fisch geben. Gut durchheben und Fischstiicke mindestens 2 Std.
Oder uber Nacht marinieren.

2. Fischstiicke auf MetallspieRe stecken und grillen, dabei haufig wenden, bis sie rundum
leicht gebraunt sind.

3. Fur die Tomatensauce Tomaten, Chilli, Friihlingszwiebeln und Koriander in einer Schissel
vermischen. Olivendl und Pfeffer nach Geschmack hinzuftgen.

4. Zitronensaft und gehackte Zwiebel dazugeben.

5. Tomatensauce vor dem Servieren mindestens

1 Std. in den Kihlschrank stellen.

Hinweis: Die Spiel3e konnen auch auf dem Holzkohlengrill gegart werden. Die Tomatensauce
ist rasch zubereitet und passt gut zu gegrilltem oder gebratenem Fisch. Die Tomaten
mindestens 30 Min. in einem Sieb abtropfen lassen.

TIPP

Natives Olivenol extra stammt aus des ersten Pressung und wird ohne Hitzezufuhr oder
Zusatze gewonnen.

Zubereitungszeit : 30 Min.+2 Std. Wartezeit
Garzeit :5-10 Min.



B’stilla (HUhnerfleisch-Pastete)
FULLUNG

1 Poularden, 1,6 kg

1 grolRe Zwiebel, feigehackt

1 groRer Bund glatte Petersilie, gehackt
1 Bund frischer Koriander, gehackt
Y4 TL gemahlene Kurkuma

Y4 TL gemahlener Safran

2 EL Pflanzendl

1 TL Ingwerpulver

1 TL gemahlener Zimt

375 ml Wasser

Zubereitungszeit : 45 Min.
(Huhnerfleisch-Pastete)

Garzeit : 2 Std. 15 Min.

Als Vorspeise flr 8 Personen

TIP Im Kuhlschrank behalten Gewdrze ihr Aroma langer.

Backofen auf 180° C vorheizen. Huhn, Zwiebel, Petersilie, Koriander, Kurkuma, Safran, Ol,
Ingwer und Zimt mit dem Wasser in einen Brater geben. Fur 90 Min. in den Backofen stellen,
dann Huhn herausnehmen und abkiihlen lassen. Das Fleisch in Streifen schneiden, Haut und
Knochen wegwerfen. Das Fett von der Garflussigkeit abheben und die Flissigkeit zum
kdcheln bringen, dann verquirlte Eier, Zucker, Zimt und Pfeffer nach Geschmack hinzufiigen.
Garen, bis die Mischung dick wird. Backofen auf 190° C vorheizen. Eine 20 cm grofe
Auflaufform ausfetten. Ein Teigblatt in die vorbereitete Form legen. Mit zerlassener Butter
bestreichen. Ein zweites Blatt darauf legen und wieder mit erlassener Butter bestreichen. Mit
sieben weiteren Blattern ebenso verfahren. Das letzte Teigblatt mit etwas Mischung aus
gemahlenen Mandeln, Zimt und Puderzucker bestreuen. Eimischung und Huhnerfleisch
darauf verteilen. Teigblatter dartiber falten und wiederum mit Butter bestreichen. Vier weitere
in eine runde Form geschnittene Bléatter als Deckel auf die Pastete setzen, jedes mit Butter
bepinseln. Weitere Teigblatter buttern und Rosen daraus formen. Auf die Pastete setzen und
mit zerlassener Butter bestreichen. Die Pastete 30-45 Min. backen, bis sie goldbraun ist. Mit
der restlichen Mandelmischung bestreuen



Jamals Couscous:

Zutaten:

1 Beutel Couscous

1 Hahnchen

je 250 g Rind- und Lammfleisch

2 grof3e und 3 kleine Zwiebeln

1 Dose Kichererbsen

Gemiise nach Jahreszeit, z.B. frische Bohnen, Erbsen, Blumenkohl, Okra, Auberginen,
Paprikaschoten, WeiRkohl, Krbis, etc.

aber unbedingt: 2 Zucchini, 4 - 6 Tomaten, 3 - 5 Kartoffeln, 3 - 4 M6hren, 3 Knoblauchzehen
(alles grob schneiden)

Petersilie, Salz, Pfeffer, scharfe entkernte Peperoni , Rosinen, Chili oder Cayennepfeffer,
Paprika, Ingwer , Olivendl, Butter

Zubereitung:

Couscous in Salzwasser kochen, im Rohr warm halten Fleisch und Huhn weich kochen, in
grolRe Stuicke zerlegen, die gewonnene Briihe aufheben. Die kleinen Zwiebeln klein hacken, in
Olivendl glasig dunsten, die Kichererbsen und Gewirze dazugeben und unter Riihren
anbraten. Die Briihe zum Kochen bringen, Kichererbsen mit den Gewdrzen, sowie alle
Gemodsesorten, auch die in Scheiben geschnittenen grof3en Zwiebeln zugeben, immer nach
Dauer ihrer Garzeit. Zum Schluss noch die fast garen Fleischstiicke dazu und fertig kochen.
Couscous in ein Sieb oder einen Gareinsatz geben

und auf den kochelnden Topf geben. Sauce am Ende, wenn nétig, binden. Serviert wird das
Couscous - hei3 I - kegelférmig aufgeschichtet in der Mitte einer grolRen Platte oder einer
Schale und rundherum das Gemdise mit dem Fleisch. Zum Schluss mit Butterstiickchen und
Petersilienbl&ttchen garnieren.

Jamals Lammtajine mit Quitten

Zutaten:

ca. 1 Kg Lammfleisch (Keule oder Schulter)

4 Quitten

1 grof3e oder 2 Kleine rote Zwiebeln,

Salz, Pfeffer, Safran oder Gelbwurz, Ingwer, etwas Koriander,
1TL Zimt

4 EL Honig

Ol oder Butterschmalz (kein Olivendl)

1 scharfe Peperoni

Kreuzkiimmel, Koriander frische Petersilie

Das Fleisch in nicht zu kleine Wiirfel schneiden, von Haut und Sehnen befreien, saubern,
trocken tupfen, pfeffern und in sehr heiBem Ol rundherum scharf anbraten.

Zwiebel klein schneiden und dazugeben. Pfeffer, Ingwer, Safran, die ganze Peperoni zugeben
und mit Wasser bedecken (nicht zu viel), Deckel drauf und im eigenen Saft bei reduzierter
Flamme ca. 40 - 50 Min. kdcheln.

Dann die Quitten sdubern, vierteln, die Kernstiicke herausschneiden und mit Honig und Zimt
fillen, alles zugeben und noch mal 30-40 Min. weitergaren, bis das Fleisch ganz weich ist.
Die Peperoni herausnehmen, die Quitten vorsichtig auf Teller setzen und danach die Sauce,
wenn notig, mit Starke 0.a. binden. Anrichten mit frischer Petersilie. Man reicht dazu Brot
oder Reis.



Salzzitronen:

Zutaten:

6 bis 10 kleine unbehandelte diinnschalige Zitronen
etwas grobkdrniges Salz

Saft einer Zitrone.

Zubereitung:

Die Zitronen mit einer Burste unter flieBend warmem Wasser abbirsten und in ein groRes
Glas schichten. Mit kaltem Wasser bedecken und vier Tage wassern. Dabei das Wasser
taglich wechseln. Die Zitronen abtropfen lassen. Die Schale mit einem spitzen Messer etwa 1
cm von einem Ende aus der Lange nach viermal so einritzen, als wollte man die Zitrone
vierteln (an einer Seitesollen die Zitronen zusammenhalten). Jede Zitrone etwas ausdriicken
und in die Mitte 1/4 Teel6ffel grobkorniges Salz geben. Die Zitronen in ein sterilisiertes
Einmachglas geben. Pro Glas einen Essloffel Salz und den Saft einer Zitrone zugeben. Soviel
kochendes Wasser zugeben, bis die Zitronen bedeckt sind, und drei Wochen durchziehen
lassen. Diese Zitronen kann man in verschiedenen marokkanischen Speisen verwenden z.B. in
einem Gefliigel-Tagmine mit Oliven.

Noch was SUSSES:
Sellou

50 gr. Sesam

50 gr. geh. Mandeln

1 Essl. Ol

1/2 -1 Essl. Anissamen

250 gr. Mehl

125 gr. Butter in kleinen Flocken

50 gr. Zucker

1/4 - 1/2 TL Puderzucker

1/2 TL Zimt

ganze Mandeln oder Mandelblattchen und Puderzucker zum Verzieren

Sesam in der Pfanne ohne Ol golden rosten. In den Mixer geben. Mandeln
mit Ol unter einem Grill résten, bis sie braun sind. Umriihren nicht
vergessen. Zusammen mit den Anissamen in den Mixer geben und aus dem
eine glatte Masse pdrieren.

Das Mehl in einer schweren Bratpfanne bei mittlerer Hitze verrthren.

Wenn es goldbraun ist, vom Feuer nehmen. Butter in einem Topf zerlassen
und das Mehl dazugeben und riihren, damit nichts anbrennt. Wenn die Masse
schon dick ist, den Topf vom Feuer nehmen und die purierte Masse,

Zucker, Puderzucker und Zimt hineinriihren. Kalt mit Mandeln und/oder
Puderzucker verziert genielen. Mmmh!



Geflugel-Mandel-Kuchen

Zutaten ( fiir sechs Personen ) - 100 g geschilte Mandeln , Ol zum Frittieren , 1 EL
Puderzucker , 1/4 TL gemahlener Zimt , 3 EL Rosenwasser (Apotheke) , 600 g
H&hnchenkeulen , Salz , 1 Ei, 1/2 Bd. Petersilie , 200 g Jufkablatter (Filo) , 1 EL Puderzucker
, 1 Zweig Minze zum Garnieren

Die Mandeln im heiRen Ol goldbraun frittieren und abtropfen lassen. Die abgekiihlten
Mandeln anschliel3end im Blitzhacker fein zerkleinern. Mit Puderzucker, Zimt und
Rosenwasser vermengen. Die Hahnchenkeulen in Salzwasser etwa eine Stunde gar kochen.
Fleisch von Knochen und Haut 16sen und im Blitzhacker fein zerkleinern. Ei und gehackte
Petersilieuntermischen. Jufkablatter ausbreiten und schichten: Jufkablatter, Mandelmasse,
Fleischteig, Jufkablatter, Mandelmasse, Fleischteig, Jufkablatter. Zu einem etwa 2 cm hohen
runden "Kuchen" (@ 15 cm) formen. Im heiRen Ol etwa finf Minuten schwimmend
ausbacken. In sechs Portionen schneiden. Mit reichlich Puderzucker bestduben und evtl. mit
Minzeblattchen garnieren.

Gefligel-Mandel-Kuchen

Zutaten ( fir sechs Personen ) - 100 g geschélte Mandeln , Ol zum Frittieren , 1 EL
Puderzucker , 1/4 TL gemahlener Zimt , 3 EL Rosenwasser (Apotheke) , 600 g
Héahnchenkeulen , Salz, 1 Ei, 1/2 Bd. Petersilie , 200 g Jufkablatter (Filo) , 1 EL Puderzucker
, 1 Zweig Minze zum Garnieren

Die Mandeln im heiRen Ol goldbraun frittieren und abtropfen lassen. Die abgekiihlten
Mandeln anschlie3end im Blitzhacker fein zerkleinern. Mit Puderzucker, Zimt und
Rosenwasser vermengen. Die Hahnchenkeulen in Salzwasser etwa eine Stunde gar kochen.
Fleisch von Knochen und Haut 16sen und im Blitzhacker fein zerkleinern. Ei und gehackte
Petersilieuntermischen. Jufkablatter ausbreiten und schichten: Jufkablatter, Mandelmasse,
Fleischteig, Jufkablatter, Mandelmasse, Fleischteig, Jufkablatter. Zu einem etwa 2 cm hohen
runden "Kuchen" (@ 15 cm) formen. Im heiRen Ol etwa funf Minuten schwimmend
ausbacken. In sechs Portionen schneiden. Mit reichlich Puderzucker bestduben und evtl. mit
Minzeblattchen garnieren.



Aus dem IRAN
Entenbrust mit einer Walnuss-Granatapfelsauce
Zutaten:

4 EL Olivendl

2 Zwiebeln, in sehr feine Ringe geschnitten

1/2 TL Kurkuma

400g Walnsse, grob gehackt

11 Enten- o. Hihnerbrihe

6 Granatapfel

2 EL feiner Zucker

4 EL Zitronensaft

4 Entenbriiste von je ca. 2259

Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln mit dem Kurkuma glasig braten. In einen Topf
fillen, Brihe hinzuftigen, salzen und pfeffern und unter Rihren zum Kochen bringen. Ohne
Deckel 20 Minuten kocheln lassen. Die Granatapfel halbieren, die Kerne mit einem Loffel
herauslésen und in eine Schussel geben. Die Kerne eines Granatapfels beiseite stellen, die
ubrigen im Mixer purieren. Durch ein Sieb streichen und mit dem Zitronensaft verriihren.
Haut der Entenbriste mit einem scharfen Messer Gber Kreuz einschneiden. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Entenbriiste mit der Haut nach unten hineinlegen. 10 Minuten sachte
braten, bis die Haut goldbraun und knusprig ist, dabei gelegentlich das Fett abschépfen.
Wenden und 3-4 Minuten weiterbraten. Auf einen Teller legen und ruhen lassen. Mit dem
Granatapfelsaft abléschen und den Bratensatz mit einem Holzl6ffel 16sen. Die Walnussbriihe
angielRen und die Sauce 15 Minuten lang reduzieren. Die Entenbriiste in Scheiben schneiden,
mit den Ubrigen Granatapfelkernen garnieren und mit etwas Sauce iberzogen servieren. Die
restliche Sauce separat reichen.



Tee mit Minze: der Marokkanische Whisky

Der Tee mit Minze ist in Marokko mehr ein Kult mit einem festgelegtem Ritual, der fur
Géste, aber auch fir die Familie zelebriert wird. Der Marokkaner verwendet als Kanne eine
reichverzierte Silberkanne. Die Teegléser sind haufig aus buntem Glas mit Mustern in Gold.
Ganz wird man den kostlichen Geschmack eines guten marokkanischen Tees hier kaum
erreichen kdnnen, denn es scheitert schon an der Verfligbarkeit der sehr aromatischen
marokkanischen Minze aus der botanischen Familie Mentha Viridis.

Scherzhaft wird der Tee mit Minze auch als Marokkanischer Whisky bezeichnet.

Zutaten:

1 1/2 EL chinesischer griiner Tee

eine Handvoll frische Minze

150 g Zuckerhut (ersatzweise Wirfelzucker)

Eineinhalb Liter Wasser aufkochen.

Die Teekanne mit heiRem Wasser ausspiilen (erwarmen der Kanne).

Grinen Tee in die Kanne geben und mit etwas Wasser ibergiel3en.

Den Tee etwa eine 30 Sec. ziehen lassen.

Das Wasser ohne die Teeblatter abgieRen und wegschditten.

Die Minze hinzugeben.

Ein Zuckerstuck dartber legen.

Ein Liter Wasser Uber Zucker und Minze giel3en.

Mit einem Stiick Zucker die Minze herunterdrtcken.

Am Besten die Kanne noch mal fur 3 min. aufkochen dann das Ganze 5 Minuten ziehen
lassen.

Etwas Tee in ein Teeglas geben, kosten und evtl. nachstRen.

Den Tee in Glaser fullen. Dabei den Tee aus etwa einem halben Meter Hohe eingieRen, damit
er im Glas schaumt.

Der Tee wird in Marokko bei jeder Gelegenheit getrunken: Nach dem Essen, vor dem Essen,
Besuch, Hochzeiten, Feiertage, Geschafte, Sommer, Winter, einfach so.....



Linsensalat SALATET ADAS
Zutaten:

250g Linsen (dunkle Linsen)

Saft von 2 Zitronen

2 Knoblauchzehen, mit etwas Salz zer-driicken
1/4 Tasse Olivendl

1/4 Bund Petersilie

1/2 Teeloffel Koriander

1/2 Teeldffel Kimmel

Salz und Pfeffer

Linsen Uber Nacht in Wasser legen ohne Salz kochen

wenn die Linsen weich sind, Salz dazugeben, in ein Sieb gielRen, abtropfen lassen.
SalatsoRe herstellen: Alle SolRenzutaten in eine Schiissel geben und gut durchmischen.
Die heif3en Linsen in eine Schiissel geben und darlber SalatsoRe gielRen und gut
durchmischen.

Weizenschrotsalat TABBOULE
Zutaten: flr 4 bis 6 Personen

1 Tasse- Weizenschrot (fein)

4 grolle Tomaten

3 bis 4 Bund Petersilie

1 Bund Schalotten oder Lauchzwiebeln
1/3 Tasse Zitronensaft

1 Bund frische Pfefferminze oder

1/2 Tasse getrocknete Pfefferminze

1/2 Tasse Olivenol

1/2 Teeloffel Zimt

Salz. Pfeffer und Paprika nach Belieben

Weizenschrot waschen und ca. 1/2 std. in kaltem Wasser stehen lassen.

Das Weizenschot gut ausdriicken und in eine Schissel geben.

Petersilie, Schalotten, Pfefferminzblatter und Tomaten waschen und klein hacken und zum
Weizenschrot hinzufiigen, Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer, Paprika und Zimt
zugeben, gut mischen und in einer Salatschiissel auf frischen Salatblattern servieren.



WeilRRe-Bohnen-Salat FASOULIA BEL ZEET
Zutaten:

ca. 250 g oder 2 Tassen getrocknete weil3e Bohnen
3 Zwiebeln

2 Tomaten

1/2 Bund Petersilie, gehackt

3 Knoblauchzehen

Saft von 1 Zitrone

2 ERIoffel Essig

1/4 Tasse Olivendl

Salz, Pfeffer und Paprikapulver ( stfR)

Einige Oliven zum Garnieren

Bohnen ber Nacht mit kaltem Wasser bedeckt einweichen (ca. 12 Std. ).
Bohnen ca. 1 1/2 Std. in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen

inzwischen die SoRRe vor-bereiten

Knoblauchzehen und etwas Salz in einem Morser zer-driicken und in eine grof3e Schissel
geben, Salz, Pfeffer Paprikapulver, Zitronensaft, Essig, Olivendl und Petersilie dazugeben und
mischen. Zwiebeln und Tomaten klein schneiden und dazugeben, die Bohnen untermischen

und servieren.

Brotsalat FATTUSCH
Zutaten:

1 bis 1 1/2 Fladenbrote

Saft von 1 Zitrone

1/2 Kopfsalat

1 Gurke

2 groRe Tomaten

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen, mit Salz zerdriickt

1/4 Tasse Olivendl

Koriander* Petersilie und Pfefferminzblatter

Fladenbrot ( Arabisches Brot ) rosten ( toasten ) und

Zerkleinern, in eine groRRe Schissel geben. Gurke, Tomaten und Zwiebel schélen und klein

schneiden,

zu dem Brot geben. Salatkopf, Koriander, Petersilie und Pfefferminzblatter zerkleinern.
Salatsol3e herstellen: Salatblatter und Sofe Uber die restlichen Zutaten geben und gut

durchmischen.



Gurkensalat mit Frischkdse SALATA KHIAR WJEBNA
Zutaten:

2509 Kaése ( Frischkase, z.B. Philadelphia)
Saft von 1 Zitrone

1 Zwiebel

1 Gurke

3 Essloffel Olivendl

Salz und Pfeffer

Gurke und Zwiebel schélen und zerkleinern.

Ké&se in eine Schissel geben, mit etwas Wasser be-traufeln, mit einer Gabel zerkrimeln,
Zitronensaft, Ol, Zwiebel und Gurke dazugeben, gut durchmischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kichererbsenpaste Hommos Biltahina
Zutaten:

300 g Kichererbsen

3 Knoblauchzehen

Saft von 2 Zitronen

150 ml Sesamélpaste ( Tahine)
Salz

Garnieren: Paprikapulver,Kichererbsen

Kichererbsen iber Nacht einweichen ( mit kaltem Wasser bedeckt).

Kichererbsen kochen, bis sie sehr weich sind (ca. 1Std.). Wasser abgieRen und einige Erbsen
beiseite legen. Die gekochten Erbsen mit einer Kiichenmaschine purieren oder durch den
Fleischwolf geben

Knoblauchzehen mit Salz im Mdorser zerdriicken.

Zitronensaft zu der Sesamd0lpaste ( Tahina) geben und mischen ( mit dem Mixer ) Knoblauch
dazugeben gut vermischen, das Ganze muss fliissig werden, evtl. etwas Wasser dazugeben,
abschmecken

Die fertige SoRe uber die Kichererbsen gielRen und gut mixen.

In einen tiefen Teller geben und gléatten.

In der Mitte und an den Seiten mit einigen Erbsen und Paprikapulver garnieren.

Homos bi Eltahine wird mit arabischem Brot gegessen.
Beilage: Eingelegte Gurken



Auberginen Piree mit Sesamdlpaste Batinjan Mutabal-Baba Ghannousj
Zutaten:

150 g Sesamd@lpaste (Tahina)

1 grolRe Aubergine

3 Knoblauchzehen

Saft von 2 bis 3 Zitronen

1/2 Teel. Kimmel nach Belieben

1/2 Bund Petersilie (oder 2 ERI. getrocknete Petersilie)

Die Knoblauchzehen mit Salz zerdriicken und in eine Schussel geben, Sesamdl dazugeben,
Zitronensaft dazugeben. Falls moglich, die Auberginen auf einem Grill backen oder mit
Alufolie gut umhllen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten garen. Schale abschaben
und Aubergine mit einer Gabel zerkleinern, die fertige Sol3e dazugeben, mixen und
abschmecken, in einen tiefen Teller geben, mit Oliven, Tomatenstlicken und Olivendl
garnieren. Falls moglich, Granatapfelkerne dazugeben.

Kartoffeln mit Koriander Batata bil Kuzbara
Zutaten:

500 g Kartoffeln, schélen, waschen, in

Streifen schneiden und wiirfeln

1 Bund Koriander. Blatter waschen und hacken
3 Knoblauchzehen, mit Salz zerdriicken
Zitronensaft

Ol

Salz und Pfeffer

Ol in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln dazugeben und goldbraun braten, aus dem Ol nehmen,
abtropfen lassen und beiseite stellen.

Das Uberschissige Ol aus der Pfanne entfernen, Koriander, Knoblauchpaste und Pfeffer
dazugeben und 2 bis 3 Minuten diinsten, Kartoffeln untermengen, kurz umrihren, in eine
Schale geben, mit Zitronensaft abschmecken, kalt mit Fladenbrot servieren.
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