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FUR 4-6 PERSONEN
ERGIBT ETWA
18 STUCK

500 g Putenhackfleisch

1grofie Zucchini
(etwa 200g), geraspelt

40 g Frithlingszwiebeln, in
feine Ringe geschnitten

1 Ei (Gewichtsklasse M)

2 EL gehackte Minze

2 EL gehacktes
Koriandergriin

2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

1TL gemahlener
Kreuzkiimmel

1TL Salz

% TL grob gemahlener
schwarzer Pfeffer

15 TL Cayennepfeffer

etwa 100 ml Sonnen-
blumendl zum Anbraten

FUR DIE SAUCE

100 g saure Sahne

150 g griechischer Joghurt

1TL abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

1EL Zitronensaft

1kleine Knoblauchzehe,
zerdriickt

1% EL Olivensl

1 EL gemahlener Sumach

15 TL Salz

14 TL gemahlener
schwarzer Pfeffer

Puten-Zucchini-Burger mit
Friihlingszwiebel ¢ Kreuzkiimmel

Die cremige Sauce, ‘die zu diesen Burgern gereicht wird, hat eine
wunderbare Schdrfe, die gut zu hellem Fleisch (etwa zu dem Héihn-
chen-Soffritto von Seite 1 90), aber auch zu gegrilltem und frittiertem
Gemdiise passt. Sie kann bereits im Voraus zubereitel und im Kiihl-
schrank aufbewahrt werden. Nach einem Tag ist der Geschmack nicht
mehr so intensiv, deshalb miissen Sie unter Umstinden noch etwas
Sumach und Zitronensaft hinzufiigen. Die Burger eignen sich her-
vorragend als kleine Zwischenmahlzeit oder als Mittagsimbiss zum
Mitnehmen.

Die Saucenzutaten in einer kleinen Schiissel sor;:fallig verriihren und
die Sauce Kkalt stellen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Die Zutaten fiir die Burger - bis
auf das Ol - in einer grofien Schiissel vermengen und etwa 18 Frika-
dellen (a etwa 45 g) daraus formen.

Eine groBe Pfanne etwa 2mm hoch mit Sonnenblumensl fillen, das
01 gut erhitzen und die Burger portionsweise bei mittlerer Hitze etwa
4 Minuten anbraten, bis sie auf beiden Seiten gebrdaunt sind. Dabei,
falls nétig, noch etwas Ol hinzufiigen.

Die Burger vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen
und 5-7 Minuten im Backofen fertig garen. Warm oder mit Zimmer-
temperatur servieren, dazu die Sauce reichen.
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FUR 2-4 PERSONEN

4 Meerbrassen- oder
Seebarschfilets (2 etwa
100 g), entgritet

3 EL Harissa (siehe
Seite 301 oder
Fertigprodukt)

1TL gemahlener
Kreuzkiimmel

Mehl zum Bestiuben

2 EL Olivensl

2 mittelgrofle Zwiebeln,
fein gehackt

100 ml Rotweinessig

1TL Zimt

1% EL Honig

1 EL Rosenwasser

60 g Korinthen (nach
Belieben)

2 TL kleine getrocknete
Rosenbliitenbliitter

2 EL grob gehacktes
Koriandergriin (nach
Belieben)

Salz und schwarzer Pfeffer

Gebratene Meerbrasse mit Harissa ¢
Rosenbliiten

Dieses zugleich siiffe und wiirzige, wunderbar aromatische Gericht
stammt aus Bizerte, der nordlichsten Stadt Afrikas. Wir haben es nach
einem Rezept adaptiert, das uns JSreundlicherweise Rafram Hadad
(siehe Seite 244) zur Verfiigung gestellt hat. Servieren Sie es als Haupt-
gericht mit Reis oder Couscous und Blaitspinat oder Mangold. Getrock-
nete Rosenbliitenbldtter bekommt man in orientalischen Lebensmittel-
geschdften, in Apotheken oder iiber das Internet.

Den Fisch zunéchst marinieren. Dazu die Hilfte der Harissapaste mit
Kreuzkiimmel und % Teelsffel Salz verriih ren, die Fischfilets damit
einreiben und 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Die Filets mit Mehl bestiuben, iiberschiissiges Mehl abklopfen. Das
Olin einer breiten Pfanne erhitzen, den Fisch - falls notig porti-
onweise - bei mittlerer bis starker Hitze auf jeder Seite 2 Minuten
braten, dann herausnehmen. Im Bratfett die Zwiebeln etwa 8 Minuten
unter Rithren goldgelb anschwitzen.

Die restliche Harissapaste, Essig und Zimt hinzufiigen, mit % Teelof-
fel Salz sowie reichlich Pfeffer wiirzen und 200 ml Wasser angieBen.

Die Warmezufuhr verringern und die Sauce 10-15 Minu ten kocheln

lassen, bis sie relativ dick ist.

Honig, Rosenwasser sowie nach Belieben die Korinthen hinzufiigen
und die Sauce noch einige Minuten kicheln lassen. Abschmecken,
die Fischfilets in die Pfanne legen und mit der Sauce tiberziehen.

5 Minuten bei geringer Hitze erwirmen und eventuell noch ein paar
Essloffel Wasser hinzufiigen, falls die Sauce zu dick wird. Mit Rosen-
bliitenblattern und nach Belieben mit Koriandergriin bestreuen und
warm oder zimmerwarm servieren.
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FUR 4 PERSONEN

4 kleine SiiRkartoffeln (1 kg)

5 EL Olivenol

40ml Balsamico-Essig

20g Zucker

12 Friihlingszwiebeln,
der Linge nach halbiert
und in 4 cm lange Stiicke
geschnitten

1rote Chilischote, in feine

Ringe geschnitten

6 frische, reife Feigen
(2409), geviertelt

150 g weicher Ziegen-
Kkiise, zerkriimelt (nach
Belieben)

Maldon Sea Salt oder Fleur
de Sel und schwarzer
Pfeffer

Gebackene Siiffkartoffeln ¢ frische Feigen

Wo.man auch hinschaut, iiberall in Jerusalem gedeihen die herrlichs-
ten Feigen. Und das Beste: Die Biume gehoren niemandem, sodass
jeder die Friichte pfliicken kann. Im Sommer liegt stets der Duft von
Wildkréutern und reifen Feigen in der Luft. Die Mutter von Samis
Jugendfreund Jabbar pflegte Feigen (und auch Tomaten) auf dem Dach
ihres Hauses in der Sonne zu trocknen. Und was machteri Sami und
ihr Sohn? Sie stibitzten die schiénsten Friichte und hinterlieBen in den
sduberlich geordneten Reihen ein Chaos. Doch nicht nur die Feigen
hatten es Jabbar angetan. Er war ein solches Leckermaéulchen, dass er
stets eine mit Zucker gefiillte Streichholzschachtel mit sich herumtrug.
Die Folgen lassen sich an seinem »charmanten« Licheln ablesen ...

Diese ungewdchnliche Kombination aus Jrischen Friichten und gebacke-
nem Gemiise gehirt zu den Rennern in unserem Restaurant. Wichtig ist
nur, dass die Feigen schon siif, sajtig und wirklich reif sind. Am besten
eignen sich pralle, unregelmdpfiig geformie Friichte, die auf Druck kaum.
nachgeben. Und sie sollten einen intensiven siifilichen Geruch verstri-
men. Die Balsamico-Reduktion rundet nicht nur den Geschmack ab, sie
wverleiht dem Gericht auch ein, appetitanregendes Aussehen. Um Zeit zu
sparen, kénnen Sie natiirlich auch zu Jertigem Balsamicosirup greifen.

Den Backofen auf 240°C vorheizen,

Die SiiBkartoffeln waschen, der Lénge nach halbieren und die Hélften
in jeweils drei Spalten schneiden. In einer Schiissel mit 3 Essloffeln
Olivenol, 2 Teeléffeln Salz und etwas Pfeffer vermischen. Die Spal-
ten mit der Schale nach unten auf einem Backblech verteilen und

25 Minuten im Ofen rosten, bis sie weich sind (sie diirfen aber nicht
zerfallen). AnschlieBend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Balsamico-Essig in einem kleinen Topf mit dem Zucker auf-
kochen. Die Warmezufuhr verringern und die Mischung 2-4 Minuten
kdcheln lassen, bis sie eindickt. Sobald der Essig die Konsistenz von
sehr fliissigem Honig hat, den Topfvom Herd nehmen. Die Reduktion
dickt beim Abkiihlen noch weiter ein. Wird sie zu dick, mit etwas Was-
ser verdiinnen, bevor sie iiber das Gericht getrdufelt wird.

Die Kartoffeln auf einer Servierplatte anrichten. Das restliche 01 in
einem kleinen Topf erhitzen. F rihlingszwiebeln und Chilischote hin-
eingeben und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten unter Riithren anbraten,
dann mit dem O1 auf den SiiBkartoffeln verteilen. Die Feigen zwi-
schen den Kartoffelspalten anordnen, das Ganze mit der Balsamico-
reduktion betrédufeln, nach Belieben den Kise dariiberstreuen. Das
Gericht lauwarm servieren.
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Pistazien-Shortbread

Der Teig fiir diese Platzchen wird zu langen Rollen geformt und dann in Pistazien gewadlzt. Es empfiehlt sich,
ein paar dieser Rollen gut verpackt im Gefrierfach vorratig zu haben. Der Teig ist schnell aufgetaut, in Schei-
ben geschnitten und in den Ofen geschoben. Und frisch gebackene Pltzchen sind einfach unvergleichlich!

Fiir etwa 20 Stiick

8 Kardamomkapseln
200g Butter

2409 Mehl (Type 405)
259 Reismehl

/2 TL Salz

359 Puderzucker

60 g Pistazienkerne
LEi, leicht verquirlt

2 EL Vanillezucker

Die Kardamomkapseln in einem Marser aufbrechen, die Schalen
entfernen und die Samen zu einem feinen Pulver zerstoBen.

Dieses Pulver mit Butter, Mehl, Reismehl, Salz und Puderzucker
in die Schiissel der Kiichenmaschine geben und mit dem Riihr-
element zu einem Teig verarbeiten. Die Kiichenmaschine anhalten,
sobald sich die Zutaten verbunden haben. Man kann die Zutaten
auch von Hand mit dem Teigschaber vermischen, das braucht
aber ein wenig Kraft.

Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben und mit den
Hénden zu einer Rolle mit 4-5cm Durchmesser formen. In Frisch-
haltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Wahrend der Teig ruht, die Pistazienkerne mit einem scharfen
Messer oder im Mixer ungleichmaBig hacken. Auf einem Tablett
verteilen.

Die Teigrolle mit dem verquirlten Ei bestreichen und in den
gehackten Pistazien wlzen, In Frischhaltefolie wickeln und
erneut fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Die Teigrolle aus der Frisch-
haltefolie nehmen und in Y2-1cm dicke Scheiben schneiden. Mit
mindestens 2cm Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und leicht mit dem Vanillezucker bestreuen.

Die Plétzchen etwa 20 Minuten backen. Sie sollten eine leicht
goldene Farbe annehmen, aber nicht zu dunkel werden. Aus dem
Ofen nehmen und vollstandig auskiihlen lassen. Luftdicht verpacki
halten sie sich bis zu 1 Woche.
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Champagnerkonfekt

Verwenden Sie die beste Schokolade, die Sie finden kénnen, zur Herstellung dieser Triiffeln (gut, streng
genommen handelt es sich nicht um Triiffeln, da das Konfekt eher eckig ist, aber das ist nur eine Formalitat).
Wir empfehlen eine der Grand-Cru-Sorten von Valrhona oder die Porcelana-Schokolade von Amedei.

Fiir etwa 40 Stiick

60g Milchschokolade

200 Zarthitterschokolade

1509 Butter

80 ml Champagner, Sekt oder
ein anderer Schaumwein

40 ml| Cognac

AuBerdem

150 g Zartbitterschokolade zum
Uberziehen

50 ¢ Kakaopulver

Eine quadratische Form (etwa 14 cm) mit Frischhaltefolie ausle-
gen. Beide Sorten Schokolade mit einem scharfen Messer grob
hacken und in eine Schiissel geben, die groR genug ist, um alle
Zutaten aufzunehmen. Die Schokolade einige Minuten in der Mik-
rowelle oder iiber einem Wasserbad erwarmen, bis sie teilweise
geschmolzen ist. Dabei darauf achten, dass sie nicht zu heif3 wird.
Die Butter in kleine Stiicke schneiden und beiseitelegen.

Champagner oder die gewéhlte Alternative und Cognac in
einem kleinen Topf auf dem Herd auf etwa 80 °C erwarmen.

Die Mischung soll heiB sein, darf aber nicht kochen. Den heiSen
Alkohol iiber die Schokolade gieBen und mit einem Teigschaber
vorsichtig umriihren, bis die Schokolade komplett geschmolzen
ist. Nach und nach die Butterstiickchen unterriihren, bis sie sich
aufgelost haben und eine gleichméBige Masse entstanden ist. In
die vorbereitete Form gieBen und mindestens 3 Stunden in den
Kiihlschrank stellen, damit die Masse-fest wird.

Die Schokolade fiir den Uberzug grob hacken und in einer Schiis-
sel iiber einem Wasserbad erhitzen. Dabei gelegentlich umriihren
und die Schiissel vom Wasserbad nehmen, sobald die Schokolade
geschmolzen ist. Das Kakaopulver auf einen flachen Teller geben.

Die fest gewordene Schokoladenmasse aus der Form auf ein
Backpapier stiirzen und die Frischhaltefolie entfernen. Mit einem
langen, sehr scharfen Messer in kleine Quadrate (etwa 2cm)
schneiden. Das Messer nach jedem Schnitt in heiBes Wasser
tauchen.

Mit zwei SpieBen oder Gabeln die Schokoladenquader nun einzeln
in die geschmolzene Schokolade tauchen. Herausnehmen und die
iiberfliissige Schokolade am Rand der Schiissel abstreifen. Dann
das Konfekt ziigig im Kakaopulver wélzen und auf ein sauberes
Tablett legen. Im Kiihlschrank fest werden lassen, aber mindes-
tens 30 Minuten vor dem Servieren herausnehmen, damit die
Triiffeln beim Verzehr Raumtemperatur haben.




