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Baba Ganoush

Zutaten flir zehn Personen

6 Auberginen

8 Knoblauchzehen

2 Y2 Tassen Joghurt

1 Tasse Tahini

1 Zitrone

1 Essléffel Salz

1 groBe Tasse Olivenél

Arbeitsschritte

1.) Wirwaschen die Auberginen, trocknen sie und entfernen dann den oberen
grunen Teil. Wir machen in jedes Stuck mehrere Locher und legen es dann
in den oberen Ofen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech. Wir lassen
es etwa eine Stunde und 10 Minuten lang grillen und achten darauf, es jede
Viertelstunde auf eine andere Seite zu wenden.

2.) Wir nehmen es aus dem Ofen, entfernen dann die schwarze Haut und
extrahieren das Innere. Mit einem Stampfer das Innere der Aubergine
zerdriicken, bis die Konsistenz glatter wird. (Wir brauchen die schwarze
Schale nicht)

3.) Geben Sie das Auberginenpuree in eine Schussel, geben Sie den Joghurt,
dann das Thahini, dann die Zitrone, das Salz und dann den Knoblauch
hinzu und rthren Sie alles gut um. Zum Schluss geben wir Olivendl dartber
und dekorieren es mit Petersilienblattern (falls vorhanden) und
Granatapfelkernen.

Basbousa

2 Tassen Grie3

1 Tasse Zucker

2 Tassen Milch (oder Joghurt)

1 Tasse Butter, geschmolzen

1/2 Tasse Kokosnussraspel

1Ei

2 Teeldffel Backpulver

1 Teeloffel Vanillezucker

4 Tassen flussiger Zucker (Katar)
Mandelblattchen zum Garnieren

Arbeitsschritte

1.) GrieB, Zucker, Kokosnuss, Backpulver und Vanille vermischen, Eier, Butter
und Milch dazugeben und die Zutaten gut verruhren.

2.) GieBen Sie die Mischung in ein mit Butter gefettetes Blech, dekorieren Sie
es mit Mandeln und stellen Sie es dann flr eine halbe Stunde bei 220°C in
den Ofen.

3.) Nehmen Sie es aus dem Ofen, schneiden Sie es nach dem Abkuhlen auf,
UbergieBen Sie es mit heiBem Sirup und servieren Sie es nach dem
Abkuhlen

Zuckerfliussigkeit (Katar)

Eine Tasse Wasser

Zwei Tassen Zucker

Eine Zitrone

Arbeitsschritte

1.) Wirvermischen alle Zutaten 5 Minuten lang bei schwacher Hitze und
lassen es 10 Minuten lang brennen




Tabouleh

Zutaten fiir zehn Personen

Ein Kilo Tomaten

8 Stangel Petersilie

2 frische Fruhlingszwiebeln
10 Zweige frische Minze
Eine Tasse feiner Bulgur

Saft von 5 Zitronen

1% Tassen Olivendl

2 Essloffel Granatapfelmelasse

Ein Teeléffel Paprikapulver

Ein Essloffel Salz oder weniger, je nach Wunsch

Arbeitsschritte

Das Gemiuse gut waschen, fein hacken, den Bulgur waschen, 10 Minuten mit
Zitronensaft und Ol einweichen, dann erneut tiber das gehackte Gemiise
gieBen, den Rest der Granatapfelmelasse, Salz und Paprikapulver hinzufigen
und alle Zutaten vermischen.

Geflullte Weinblatter

172 Kilogramm Weinblatter (gekocht und abgetropft)
6 Tassen Reis (gewaschen und eingeweicht).
Hackfleisch: 500 Gramm

1 kg Kartoffeln in Scheiben

6 Zitronen

Eine Knolle Knoblauch (gehackt)

1Y% Essloffel Gewdrzmischung 7 Gewdrze
Ein Teeléffel Kreuzkiimmel

Ein Teeléffel Curcuma

Ein Teelbffel schwarzer Pfeffer, gemahlen
Salz nach Geschmack

1%2 Essloffel Pflanzenodl

2 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Butter

1.) Den Reis aus dem Wasser abgieBen, zum Hackfleisch geben und mit
einem Loffel Olivenol, Pflanzendl, Salz, Kreuzkimmel und einer Mischung
aus Gewdurzen, Knoblauch und schwarzem Pfeffer wirzen.

2.) Fullen Sie die Weinblatter mit einem Teeloffel der Fullung, falten Sie das
Blatt dann auf beiden Seiten und rollen Sie es fingerformig ein.

3.) Die Butterin den Topf geben, dann die Kartoffelscheiben dazugeben und
die Blatter und den Knoblauch kreisférmig anordnen.

4.) Tauchen Sie das Blatt in Wasser, geben Sie Salz und einen Loéffel Olivendl
hinzu und driicken Sie es mit einem schweren Teller an, um zu verhindern,
dass sich die Blatter 6ffnen.

5.) Stellen Sie den Topf auf den Herd und kochen Sie die Blatter eine Stunde
lang bei schwacher Hitze. Dann den Zitronensaft hinzufligen und das Blatt
eine weitere Stunde auf dem Herd kochen.




Molokhyia

1 Kilo getrocknete Molokhyia

4 Hahnchenbriste, gewdurfelt

6 Knoblauchzehen

2 Tassen fein gehackter griiner Koriander
2 Wirfel Maggi-Héhnchen

2 Essloffel Butter

% Tasse Ol

3 Tassen Wasser

1 Teeloffel Salz

1 Zitrone

Arbeitsschritte

1.) Molokhyia vor dem Kochen in kaltem Wasser einweichen

2.) Geben Sie das Huhn und etwas Ol in einen Topf, zerdriicken Sie eine
Knoblauchzehe und ruhren Sie, bis das Huhn ohne Zugabe von Wasser
gebraunt und gar ist.

3.) Wirwaschen die Molokhiya mit kaltem Wasser, bis wir die klebrige
Substanz entfernt haben

4.) Geben Sie einen Essléffel Butter und etwas Ol in einen Topf, geben Sie

dann die Molokhiya hinein und rihren Sie standig um, bis die Farbe der

Molokhiya dunkelgrin wird.

Geben Sie das Huhn in den Topf und ruhren Sie weiter

Wasser hinzufiigen und die Molokhiya bei schwacher Hitze kdcheln lassen

Nachdem die Molokhia gekocht ist, fligen Sie einen Maggi-Wurfel hinzu

Geben Sie die Butter und etwas Ol in eine Bratpfanne, zerdriicken Sie den

restlichen Knoblauch, geben Sie ihn in die Bratpfanne, fligen Sie dann den

Koriander und den Maggiwurfel hinzu und rihren Sie weiter.

9.) Geben Sie den Koriander in den Topf mit Molokhiya, dann das Salz und
lassen Sie es kurz Uber aufkochen.

10.) Nachdem die Molokhiya gekocht ist, servieren Sie sie mit weiBem Reis.

11.) Fur diejenigen, die den sauren Geschmack moégen, kann Zitrone auf die
Molokhiya gepresst werden
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Syrischer Fadennudelnreis
Zutaten fur 10 Personen

5 Tassen Basmatireis

2 Tassen Fadennudeln
5% oder 6 Tassen Wasser
1 Essléffel Butter + Ol

2 Essloffel Salz

Arbeitsschritte

1.) Den Reis gut waschen, bis das Wasser klar wird. Lassen Sie ihn 20 Minuten
lang in lauwarmem Wasser.

2.) Butter und Olin den Topf geben, die Fadennudeln hinzufiigen und riihren,
bis sie goldbraun werden

3.) Geben Sie die erforderliche Menge Wasser und Salz hinzu und lassen Sie
es kochen. Den Reis durch ein Sieb passieren und zum Wasser geben

4.) Vorsichtig umrihren und zugedeckt bei starker Hitze 4 Minuten kocheln
lassen. Dann reduzieren wir die Hitze auf mittlere Stufe, bis der Reis fast
das gesamte Wasser aufnimmt.

5.) Vorsichtig umrihren und unter einem Deckel bei schwacher Hitze 8-10
Minuten kécheln lassen.




