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Beilagen



Persischer Reis

Fiir 4 Personen
300 g Basmatireis Salz 1 EL Butter

Reis griindlich waschen, indem man eine Schiissel mit Wasser fiillt, den Reis in ein Sieb gibt,
dieses in das Wasser taucht und vorsichtig hin und her bewegt bis das Wasser von der abgewa-
schenen Stérke milchig ist; diesen Vorgang 2-3 mal wiederholen.

3 Liter Wasser zum Kochen bringen, Salz zugeben.

Den gewaschenen Reis in das kochende Wasser schiitten, umriihren und ca. 5 Minuten kochen.
Dann sollte das Reiskorn noch leicht bissfest sein.

Den Reis in ein Sieb schiitten und griindlich abspiilen.

Einen Essloffel Butter in den Topf geben und schmelzen lassen; den abgetropften Reis wieder
in den Topf geben. Die Hitze reduzieren, den Reis zugedeckt mindestens 45 Minuten bei sehr
kleiner Hitze dampfen. Am Topfboden bildet sich eine goldbraune Kruste die im Iran Tahdig
genannt wird.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2016

Sauerkraut-Strudel
Fiir 4 Personen
250 g Mehl 1 Ei 1 EL Butter
Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
300 g frisches Sauerkraut 150 ml Sahne 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 2 EL Weilbrotbrosel 2 EL fliissige Butter

Aus Mehl, Ei, 1 EL weicher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Fiir den Stru-
del die Zwiebel schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel
anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann 150 ml Sahne und das
Lorbeerblatt zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, das
Lorbeerblatt wieder entfernen. Den Backofen auf 170 Grad Umluft (180 Grad Ober-und Un-
terhitze) vorheizen. Den Strudelteig diinn ausrollen, mit Brotbroseln bestreuen, das Sauerkraut
darauf verteilen, aufrollen und mit fliissiger Butter bestreichen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Jacqueline Amirfallah am 25. Februar 2015



Fisch



Bacalhau com leite mit gebratenem Kabel jau

Fiir 2 Personen

300 g Stockfisch 600 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Knoblauchzehe

700 ml Milch 1 Zwiebel 5 EL Olivendl

3 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Rosinen 250 g Kabeljaufilet mit Haut
Salz 1 EL Mehl

Den Stockfisch 24 Stunden lang wissern, dabei hiufig das Wasser wechseln.

Gewdésserten Stockfisch in Stiicke (ca. 3 x 3 cm) schneiden, dabei alle Griaten und Haute entfer-
nen.

Die Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen.

2 Stiicke Stockfisch zur Seite stellen, die restlichen Stiicke mit der Milch in einen Topf geben
und aufkochen. Kartoffeln und Knoblauch dazu geben und alles 20 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und
die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln. Bléttchen von Thymian, Petersilie und Dill von den
Sténgeln zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in diinne Réllchen schneiden.
Stockfisch-Kartoffel-Gemisch durch ein Sieb geben, dabei die Kochfliissigkeit auffangen, die fes-
ten Bestandteile mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree zerdriicken, dabei
Kréauter, gebratene Zwiebelwiirfel und Rosinen zugeben, mit etwas Olivenol abschmecken, evtl.
etwas Kochfliissigkeit untermischen.

Das Kabeljaufilet in Portionsgréflen schneiden, salzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne 2
EL Olivendl erhitzen, die Fischstiicke zunéchst auf der Hautseite kross braten, dann wenden und
nur kurz auf der Fleischseite braten.

Die zuriick behaltenen Stockfischstiicke halbieren, ebenfalls in Mehl wenden und in der Pfanne
mit braten.

Das Fischpiiree anrichten, mit dem gebratenem Fisch anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. April 2016



Dorade mit Salz-Zitrone und Tomaten-Salat

Fiir 2 Personen
2 Doraden Royal a 600 g 50 g Baguette vom Vortag 1 Zwiebel

100 ml Olivenol 1 Salzzitrone 1 Bio-Zitrone

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Dill 4 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Basilikum
6 Kirschtomaten 2 Fleischtomaten 1 Prise Zucker

Doraden schuppen und so entgréiten bzw. filetieren, dass die Filets am Schwanz noch zusammen
hédngen. Das Brot fein reiben oder im Cutter fein zerbroseln. Die Zwiebel schélen, fein wiir-
feln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen. Die Salzzitrone fein wiirfeln.
Die frische Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schnittlauch, Dill und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden, etwas Thymi-
an zur Seite stellen. Die gehackten Kriutern mit den Brotbroseln, Zwiebeln, Salzzitrone, etwas
Zitronenabrieb und —saft gut vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
vorbereiteten Doradenfilets damit fiillen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne (backofengeeignet) mit
Backpapier auskleiden, 2 EL Olivendl und eine angedriickte Knoblauchzehe darauf geben und
vorsichtig die Doraden einlegen. Von beiden Seiten anbraten, dann im Ofen fertig garen.

In der Zwischenzeit Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Diese mit
70 ml Olivendl fein piirieren. Alle Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken
und die Haut abziehen. Die Fleischtomaten in Stiicke schneiden. Alle Tomaten in eine Schiissel
geben, mit Thymian, Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Basilikumol abschmecken.

Die Doraden mit dem Tomatensalat anrichten, restliches Olivendl dazu reichen. Dazu schmeckt
gertstetes Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 26. August 2015



Dorade mit Salz-Zitrone, Kichererbsen und Koriander

Fiir 4 Personen

150 g getr. Kichererbsen 3 Zwiebeln 1 Bund frischer Thymian
Meersalz 4 Doraden Royal (600 g) 1 Bund Koriander

2 Knoblauchzehen Butterschmalz 1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Paprikapulver 1 Salzzitrone 100 g Butter

3 EL Olivenol 100 g Creme-fraiche 1 Bio-Zitrone
Speisestérke

Hinweis: Die Zubereitung dauert ldnger als einen Tag, da die Kichererbsen iiber Nacht einge-
weicht werden miissen.

Kichererbsen verlesen und iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgiefien, mit Wasser bedeckt aufkochen.

Zwiebel schilen, in Spalten schneiden, mit 2-3 Zweigen Thymian zu den Kichererbsen geben.
Kichererbsen weich garen. In den letzten ca. 15 Minuten der Garzeit kréftig salzen.

Die Fische filetieren und noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen.

Gréten kalt abspiilen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. Eine Zwiebel abziehen, grob wiirfeln.
Mit 1 Zweig Thymian und Koriander zu den Griten geben. Salzen, einmal kurz aufkochen und
ziehen lassen.

Ubrige Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

FEtwas Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Gewlirze zugeben und anrdsten, bis sie beginnen zu duften.

Gegarte Kichererbsen abgieflen und abtropfen lassen. Evtl. etwas Kochwasser fiir das Piiree auf-
fangen. Einige Kichererbsen fiir die Deko beiseite stellen.

Die Salzzitrone fein wiirfeln.

Butter fein wiirfeln und gut kiihlen.

Kichererbsen in einen leistungsstarken Mixer oder Mixbecher geben. Zwiebel-Wiirz-Mix zugeben
und alles fein piirieren. Dabei das Olivenol untermixen. Falls das Piiree zu fest ist, etwas von
der Kochfliissigkeit zugeben.

Frische Zitronen heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitronensaft aus-
pressen.

Salzzitrone, bis auf einige TL, zum Piiree geben. Piiree mit Salz, Zitronensaft und -schale ab-
schmecken.

Den Koriandersud in einen Topf passieren. Einmal kurz aufkochen, dann kalte Butter und Creme
fraiche nach und nach untermixen. Nach Belieben mit etwas angeriihrter Speisestérke binden.
Rest Knoblauch abziehen und andriicken.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen. Etwas Butterschmalz hinein geben. Knoblauchzehe und einen
Zweig Thymian in das heifle Butterschmalz geben.

Die Fischfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und salzen.

Filets mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und ca. 3 Minuten goldbraun braten.
Dann wenden und noch 1 weitere Minute auf der Fleischseite braten. Falls die Filets sich dabei
wolben, kurz mit dem Pfannenwender flachdriicken, damit der Fisch gleichméfig brét.

Filets und Kichererbsenpiiree anrichten, mit Rest Kichererbsen und Salzzitronenstiickchen gar-
nieren. Die Sauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. August 2017



Gebratene Sardinen in Zitronen-Marinade

Fiir 4 Personen
Fiir das Knoblauchbrot: = 4 Knoblauchzehen 40 g Hefe

1 Prise Zucker 250 ml Milch 500 g Weizenmehl
1 Prise Salz 50 g Butter

Fiir den Salat: 4 Romersalat-Herzen 1 rote Zwiebel

1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Sardinen: 3 rote Paprika 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 8 g Ingwer 80 ml Olivendl
Salz , Zucker 1 Bio-Zitrone 1 Bund Thymian

12 Sardinen (12 cm lang) 1 Bund Basilikum

Fiir das Knoblauchbrot Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Hefe mit Zucker in handwarmer
Milch auflésen.

Mehl mit einer Prise Salz und Knoblauch in eine Schiissel geben und eine Kuhle eindriicken.
Butter und aufgeloste Hefe zugeben und alles ca. 8 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig in der Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken und ca. 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze (evtl. mit Backstein) vorheizen.

Aus dem gegangen Teig lingliche Baguettebrotchen formen und diese auf ein mit Backpapier
belegtes Blech (oder direkt auf den Backstein legen) und im heiflen Ofen ca. 13- 15 Minuten
knusprig backen.

In der Zwischenzeit die Salatherzen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Sardinen Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika in ca. 2 cm
grofle Stiicke schneiden. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1/3 vom Olivendl erhitzen, Zwiebel darin glasig anschwitzen. Ingwer und Knob-
lauch zugeben und mit anschwitzen, dann Paprikastiicke zugeben und diese langsam in der
Pfanne weich schmoren, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Von der Zitrone die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und von 2 Zweigen die Bléttchen abzupfen.

Saft und Abrieb der Zitrone mit 1/3 vom Olivendl in Auflaufform oder flache Schiissel geben,
mit Salz und Zucker wiirzen und zu einer Marinade mischen, Thymianbléttchen untermischen.
Sardinen kalt abbrausen, abtrocknen, mit Salz wiirzen und restliche Thymianzweige in die Bauch-
hohlen der Fische verteilen. Sardinen mit restlichem Olivendl bepinseln.

Sardinen auf den vorgeheizten Auflengrill legen und von beiden Seiten jeweils 3-4 Minuten garen
(alternativ konnen die Sardinen auch in einer vorgeheizten Grillpfanne auf dem Herd gebraten
werden).

Die gebratenen Sardinen direkt in die Zitronenmarinade legen. Basilikum abbrausen, trocken
schiitteln, fein schneiden und iiber die Sardinen in der Marinade streuen.

Den geschmorten Paprika mit dem Piirierstab oder einem Mixer zu einem glatten Piiree verar-
beiten und mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir den Salat die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Von der Zitrone
den Saft auspressen.

Vorbereiteten Salat mit Zitronensaft und Olivendl marinieren, mit Salz wiirzen und die Zwie-
belstreifen dariiber streuen. Die Sardinen aus der Marinade nehmen und mit dem Paprikapiiree
anrichten. Den Salat und das Brot dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juli 2017



Krduter-Risotto mit gebratenem Zander

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Knoblauchzehen 1 Lorbeerblatt

etwas Salz, Pfeffer 2 Schalotten 4 EL Olivendol

200 g Risottoreis 20 ml Weilwein 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Schnittlauch
60 g Parmesan 600 g Zanderfilet mit Haut 2 EL Forellenkaviar

Das Suppengemiise putzen, grob schneiden und in einem Topf mit 1 1 Wasser aufsetzen, eine
geschélte Knoblauchzehe und das Lorbeerblatt zugeben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ca. 30 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb giefen.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Reis
zugeben, kurz anschwitzen und dann mit Weilwein abloschen. Risotto immer wieder mit etwas
heifler Gemiisebriihe auffiillen (insgesamt benétigt man ca. 350 ml Brithe ) und unter gelegent-
lichem Riihren ca. 15 Minuten garen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein reiben.

Den Zander portionieren und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivenol auf der
Hautseite anbraten, eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben und im auf 65 Grad Ober- und
Unterhitze vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten fertig garen. Unter den bissfest gegarten Risotto die
Kréuter und den Parmesan rithren und abschmecken.

Risotto in tiefen Tellern anrichten, Zander mit der Hautseite nach oben darauf geben und mit
dem Forellenkaviar dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. April 2015



Persischer Krduter-Reis mit Torshi und Fisch

Fiir 4 Personen

Fiir Torshi:

1/2 Blumenkohl 150 g Mohren 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 5 EL Salz 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Minze 1/2 Bund Koriander 400 ml Weifiweinessig
Fiir Kriuterreis, Fisch:

2 EL Salz 400 g Basmatireis 4 EL Butter

1 Bund Estragon 1 Bund Dill 1 Bund Blattpetersilie
1 Bund Koriander 4 Zweige Thymian 600 g Storfilet

2 Knoblauchzehen

Achtung: Das Torshi muss einige Wochen durchziehen. Fiir das Gemiise Blumenkohl waschen
und in sehr kleine Rdschen teilen, die Striinke fein wiirfeln. Mohren schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schiilen und fein hacken. Chilischote aufschneiden, die Samen und
Scheidewénde entfernen und ebenfalls fein hacken.

Das vorbereitete Gemiise mit dem Salz bestreuen und auf ein Sieb geben, nach ca. 2 Stunden
ausdriicken.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen von den Stengeln zupfen und fein ha-
cken. Den Essig in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kochen lassen.

Kréuter und ausgedriicktes Gemiise mischen und in ein sauberes trockenes Einmachglas geben,
mit dem Essig auffiillen. Das Einmachglas mit einem Deckel verschlieen und das Gemiise durch-
ziehen lassen. Am besten schmeckt das Torshi wenn es 6-8 Wochen durchzieht.

Fiir den Krauterreis in einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz zu-
geben. Reis griindlich waschen und in das kochende Wasser geben. Ungefahr 7 Minuten kochen.
Den Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Etwas Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 25 Minuten) ddmpfen.

Die Kréauter abbrausen, trocken schiitteln. Den Thymian beiseite legen, die restlichen Krauter
fein hacken. Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Fisch portionieren und leicht salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne restliche Butter
erhitzen, angedriickte Knoblauchzehe und Thymian zugeben. Die Fischfilets einlegen von beiden
Seiten kurz anbraten, dann mit der Pfanne geben, in den vorgeheizten Backofen geben und ca.
8-10 Minuten fertig garen.

Kréauter unter den Reis mischen und nochmal 5 Minuten ddmpfen. Krduterreis mit gebratenem
Fisch und Torshi anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mérz 2017



Sardinen mit Lardo, Artischocken-Salat, Tomaten-Marmelade

Fiir 4 Personen

2 Bio-Zitronen 4 Artischocken 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol einige Zweige Thymian
Meersalz Pfeffer, Zucker 1 kg reife Tomaten

1 kleine Chili 1 kleines Stiick frischer Ingwer 300 g Zucker

2 EL Weilweinessig 12 Sardinen (a ca. 12 cm lang) 1 Stiick Lardo (ca. 50 g)

1 kleines Bund Basilikum 1 kleines Bund Schnittlauch 8 Kirschtomaten fiir Deko

Eine Zitrone heifl abbrausen, trocken reiben. Ein Stiick Zitronenschale spiralférmig abschélen,
Zitrone auspressen. FEine Schiissel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Arti-
schocken putzen, dabei Stiele, harte Aulenbliatter und auf dem Boden liegendes Heu entfernen.
Boden direkt ins Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht braun verfarben. Je 1 Zwiebel und
Knoblauchzehe schilen. Zwiebel halbieren, in Ringe schneiden. Knoblauch fein hacken.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelringe darin anbraten. Artischockenbdden in feine
Scheiben schneiden, zugeben. Knoblauch, etwas Thymian, Zitronenschale und etwas saft zuge-
ben. 2-3 Minuten zugedeckt schmoren. Wiirzen und abkiihlen lassen.

Fiir die Tomatenmarmelade {ibrige Zwiebel und Knoblauch schilen, fein hacken. Tomaten iiber-
briithen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chili putzen, abbrausen, entkernen und fein
hacken. Ingwer schiilen und ebenfalls fein hacken. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren.
Zwiebel- und Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili, Ingwer und Knob-
lauch zugeben.

Mit Essig abloschen und offen zu einer leicht simigen Marmelade einkochen. Artischocken noch-
mals mit etwas Zitronensaft und etwas Olivenol marinieren und mit Salz abschmecken.

Den Grill vorbereiten. Sardinen kalt abbrausen, mit Salz wiirzen. Rest Thymian in die Bauch-
hohlen verteilen. Sardinen mit Rest Olivendl einpinseln. Auf dem heiflen Grill von beiden Seiten
3-4 Minuten grillen (alternativ in einer Pfanne braten).

Den Lardo hauchdiinn aufschneiden und auf die heiflen Sardinen legen. Sardinen, Salat und
,2Marmelade” anrichten. Basilikum und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitten, grob hacken
und dariiber streuen. Dazu passt Weiflbrot oder knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juli 2016
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Sauerkraut-Strudel mit warm gerduchertem Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Mehl 1 Ei 1 EL Butter

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz

300 g frisches Sauerkraut 150 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

Pfeffer 2 EL Weibrotbrosel 2 EL fliissige Butter

Fiir den Fisch:

1 Bio-Zitrone 2 Wacholderbeeren 2 EL Olivenol

800 g Lachsfilet ohne Haut Salz 1/2 Lauchstange

1 EL Butter 150 ml Weiflwein 50 ml Sahne

Pfeffer 1 Msp. Muskat 2 EL Buchenholz-R&uchermehl

Aus Mehl, Ei, 1 EL weicher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Fiir den Fisch
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Wacholder im Morser zerstoflen,
mit Zitronenschale und 2 EL Olivenol mischen. Das Lachsfilet in portionsstiicke schneiden, sal-
zen und mit dem aromatisierten Ol marinieren. Fiir den Strudel die Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, das Sauerkraut zu-
geben und kurz mit anschwitzen. Dann 150 ml Sahne und das Lorbeerblatt zugeben und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Lorbeerblatt wieder entfernen.
Den Backofen auf 170 Grad Umluft (180 Grad Ober-und Unterhitze) vorheizen. Den Strudelteig
diinn ausrollen, mit Brotbrioseln bestreuen, das Sauerkraut darauf verteilen, aufrollen und mit
fliissiger Butter bestreichen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten backen. Den Lauch putzen, waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter Lauch anschwitzen, salzen, mit Wein und 80 ml Sahne abléschen. Die Fliissigkeit um
etwa die Hilfte einkochen lassen. Dann mit einem Piirierstab fein piirieren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Fiir den Fisch einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und 1 — 2 EL
Réuchermehl darauf verteilen. Ein passendes Dampfgitter (oder einen asiatischen Dampfkorb
darauf setzen) und auf dem Herd bei milder Temperatur aufheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Marinierte Lachsfilets auf den Dampfeinsatz legen und zugedeckt darin — je nach Dicke des Fi-
sches —ca. 6-8 Minuten gar rduchern. Den Strudel aufschneiden und mit Lachs und Lauchsauce
anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. Februar 2015
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Tatar vom sauren Hering mit Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig 3 Kigelbe 100 ml Milch

200 ml Sahne Salz, Muskat 6 Filets vom sauren Hering
2 saure Gurken 1-2 Apfel (Boskop) 1 EL Apfelessig

125 ml Sonnenblumensl 1 EL Apfelsaft 1/2 TL scharfer Senf

1 Schalotte Pfeffer 1 EL Sauerrahm

4 Scheiben Graubrot 1 rote Zwiebel 2 EL Butter

1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch 4 groflie Kapern

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelbe mit der Milch iiber dem heiflen Wasserbad aufschlagen, mit der Kartoffelmasse mischen,
erkalten lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschme-
cken.Hering und Gurke in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, schilen, entkernen und in feine
Wiirfel schneiden. Alles in eine Schiissel geben. Aus Apfelessig, 3 EL Sonnenblumendl, Apfelsaft
und Salz eine Vinaigrette rithren, mit in die Schiissel geben und alles gut vermengen. Das Tatar
abschmecken. Ein Eigelb mit Senf, Salz und restlichem Sonnenblumendl zu einer dicken Mayon-
naise rithren. Die Schalotte schélen, auf einer feinen Reibe reiben, zu der Mayonnaise geben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, einen Essloffel Sauerrahm zugeben und kalt stellen. Die Graubrot-
scheiben entrinden und jeweils zu einem Quadrat schneiden. Die Brotrinde und die —abschnitte
in einem Blitzhacker zu Broseln verarbeiten. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, die Brotbrosel zugeben und braten. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Brotscheiben
toasten. Die getoasteten Graubrotscheiben dick mit dem Tatar und Zwiebelmayonnaise belegen,
mit Graubrot-Broseln, Kapern und Schnittlauch garnieren. Die Kartoffelmousse dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Februar 2015
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Chili-Hdahnchen mit Guacamole

Fiir 4 Personen

Hihnchen:

1 EL Weizenmehl 1 TL Chilipulver 1 TL Zimt

1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Knoblauchzehe
4 EL Sonnenblumensl 4 Hihnchenbrustfilets Salz

Nachos:

150 g Weizenmehl 100 g Maismehl 1 TL Salz

80 ml Sonnenblumendl ca. 100 ml lauwarmes Wasser  ca. 200 ml Pflanzencl
Paprikapulver

Guacamole:

2 reife Avocado 2 Limetten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund frischer Koriander Salz

2 Tomaten

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hiahnchenbrust Mehl mit Chilipulver, Zimt, Koriander und Kreuzkiimmel mischen.
Knoblauch schiilen, sehr fein hacken und mit der Hélfte des Ols zum Gewiirzmehl geben. Alles
gut vermischen.

Die Héhnchenbrustfilets salzen und mit dem Gewtiirzol gut einreiben. In einer Pfanne das restli-
che Ol erhitzen und die Hihnchenbrustfilets darin von allen Seiten kurz anbraten. Dann in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Nachos Weizen-, Maismehl und Salz in einer Schiissel geben und
mischen. Sonnenblumendl und lauwarmes Wasser mit einem Holzloffel unterrithren. Dann die
Masse auf die Arbeitsfliche geben und zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf einem Backpapier so diinn wie méglich ausrollen, auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen (mit dem Hdhnchen) 8 Minuten backen.

Dann herausnehmen, die Teigplatte in typische Nacho- Dreiecke schneiden. In einem tiefen Topf
das Frittierdl erhitzen und die Dreiecke darin knusprig frittieren. Mit einer Siebkelle heraushe-
ben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Paprikapulver bestreuen.

Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale neh-
men. Von den Limetten den Saft auspressen, iiber das Fruchtfleisch giefen und alles fein piirieren
oder zerdriicken.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléttchen abzupfen und fein schneiden. Alles unter die Avocado mischen und mit Salz abschme-
cken.

Tomate waschen, den Stielansatz entfernen und in feine Scheiben schneiden.

Héahnchenbrust aufschneiden mit Guacamole und Nachos servieren, mit den Tomaten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Oktober 2016
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Enten-Brust mit Esskastanien

Fiir 4 Personen

250g frische Maronen 1 Kartoffel 4 Entenbriiste mit Haut a 150 g
Salz 2 EL Cranberrys, getrocknet 250 ml Gefliigelbriihe

250 g Sahne 1 EL Butter 1 Bund Majoran

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 500 g Maronen, geschélt, gar

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Anispulver 1 EL Honig

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen kreuzformig einritzen auf ein Backblech geben und 10 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen. Dann schélen und halbieren. Die Backofentemperatur auf 120 Grad
reduzieren.

Die Kartoffel abbiirsten, in einem Topf mit Wasser weich kochen, abschiitten, auskiihlen lassen
und pellen.

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer gitterférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden. Mit
der Hautseite nach unten in die kalte, ungefettete Pfanne (backofengeeignet) legen und braten,
bis das Fett aus der Haut ausgetreten ist und die Haut braun ist. Dann die Briiste wenden,
salzen und kurz von der Fleischseite Farbe annehmen lassen.

Die Briiste auf einem Blech in den vorgeheizten Ofen (120 Grad) geben und ungefihr 10 Minuten
zu Ende garen.

Das iiberschiissige Fett aus der Pfanne abgieflen. Die Entenbriiste abgedeckt ruhen lassen.

In das Entenfett die Cranberrys geben und kurz mit anschwitzen, Gefliigelbrithe angielen und
5 Minuten kocheln lassen.

Zwei Essloffel Sahne zugeben, mit einem Essloffel kalter Butter binden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein hacken. Den gehackten
Majoran zur Sofle geben.

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in Butterschmalz anbraten, die vorgegarten Maronen klein
schneiden und dazu geben, mit einer Prise Kreuzkiimmel, Anis und Salz wiirzen.

Die gekochte Kartoffel klein schneiden und zugeben. Restliche Sahne zugeben und 10 Minuten
kochen lassen. Piirieren und abschmecken.

Die halbierten, im Ofen gegarten Maronen mit dem Honig in eine Pfanne geben und karamelli-
sieren.

Entenbrust aufschneiden und mit dem Maronenpiiree, den karamellisierten Maronen und der
Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. November 2016
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Gdnse-Braten 'Multi Kulti'

Fiir 6 Personen

1 kleine Gans, ca. 3,5 kg Salz 1 EL Honig

1 TL Kreuzkiimmel,ganz 2-3 Kapseln griiner Kardamom 200 g Basmatireis
3 EL Butter 2 Orangen, unbehandelt 2 EL Zucker

8 Datteln 2 EL Pistazien

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Gans von innen und auflen salzen, mit der Brust nach unten in einen grofien Bréter legen.
500 ml Wasser mit etwas Salz, 1 EL Honig, Kreuzkiimmel und zerdriickten Kardamomkapseln
aromatisieren. Dann das Wasser in den Bréter fiillen, die Gans sollte ca. 2 fingerbreit mit Wasser
bedeckt sein. Die Gans im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen.

In der Zwischenzeit 11 Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und salzen. Den Reis abspiilen
und ins kochende Salzwasser geben, ca. 7 Minuten kochen lassen, dann abgieflen und abspiilen.
In dem Topf 2 EL Butter schmelzen, Reis darauf geben und bei kleiner Hitze dampfen. 1 Orange
mit dem Sparschiler diinn abschélen, die Schale in feine Streifen schneiden und zweimal in
kochendem Wasser blanchieren. Dann 100 ml Wasser, mit 3 EL Zucker zum Kochen bringen, die
blanchierten Orangenschalen darin ca. 10 Minuten kochen, bis sie kandiert sein. Dann die Orange
mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, anschlieend
die Fruchtfilets herausschneiden. Von der anderen Orange den Saft auspressen.

Die Datteln entkernen und wiirfeln. Pistazien grob hacken.

Die gegarte Gans aus dem Ofen nehmen, das Gewiirzwasser im Bréter in einen Topf geben und
etwas einkochen lassen. Die Brust und Keulen der Gans auslosen.

Das Fleisch von den Keulen 16sen und in Stiicke schneiden, mit den Datteln, Pistazien, kandierter
Orangenschale und -filets unter den Reis mischen.

Die Haut der Génsebrust mit etwas vom eingekochten Bratfond bepinseln und im Backofen, am
besten unter Oberhitze, braun werden lassen.

Den restlichen Bratfond mit dem Orangensaft abschmecken und mit 1 EL Butter montieren und
falls n6tig binden.

Die Génsebrust aufschneiden, mit dem Reis und der Sauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Dezember 2015
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Gefiillte Teigtdschchen mit Enten-Brust

Fiir 4 Personen

200 g Entenbrust 100 g Shiitakepilze 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Oystersofle 1 EL Sesamol 1 Paket WanTan Teig

1 kleine Ingwerknolle 150 g Hackfleisch vom Schwein 1 EL Chilisofle

1 Paket Reispapier 4 grofle Garnelen 100 g Sojasprossen

1/2 Bund Koriander 1 EL Fischsofle 100 g Schwarze Bohnenpaste
1 EL Sojasofle Shisokressemix

Die Ente in feine Wiirfel schneiden oder durch den Fleischwolf drehen. Die Shiitakepilze putzen
und klein schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen und in feine Roéllchen schneiden.

In einer Schiissel Entenfleisch, Shiitakepilze und die Hélfte der Friihlingszwiebeln mischen und
mit einem Essloffel Oystersofle und Sesamol abschmecken.

Etwas von der Entenfleischmischung jeweils in die Mitte eines WanTan Teigblatts geben und
dieses falten.

Den Ingwer schilen und sehr fein hacken. Das Schweinefleisch mit der Chilisofle, dem Ingwer
und der restlichen Ostersofle abschmecken und ebenfalls in WanTan Teigbldtter geben und diese
falten.

Das Reispapier einmal kurz durch Wasser ziehen und 1-2 Minuten weich werden lassen.

Die Garnelen in Wiirfel schneiden. Die Sojasprossen hacken. Koriander abbrausen und fein
schneiden.

Garnelen mit Sojasprossen mischen mit der Fischsofle und dem Koriander abschmecken. Etwas
von der Mischung jeweils auf ein Reispapier geben und einwickeln.

Die Téschchen im Bambuskorb ca. 10 Minuten ddmpfen.

Schwarze Bohnenpaste mit Sojasofle mischen und zu den Teigtédschchen reichen. Mit der Shiso-
kresse garnieren.

Die Teigtdschen konnen auch frittiert anstatt gedampft werden. Dazu in einem Topf oder einer
Fritteuse reichlich Frittierfett erhitzen und die Téschchen darin goldbraun frittieren. Herausneh-
men, auf Kiichenkrepp abtropfen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mai 2016
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Geschmorte Hdahnchen-Keulen mit gegrilltem Rhabarber

Fiir 4 Personen

Salz 6 Stangen Rhabarber 2 rote Zwiebeln

1/2 TL Korianderkérner 4 EL Butterschmalz 4 Hahnchenkeulen

250 ml Gefliigelbriihe 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

200 ml Sonnenblumendl 20 ml gerdstetes Sesamol 1 Prise brauner Zucker

Reis griindlich waschen und in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben. Ungefdhr 7 Minuten
kochen.

Rhabarber waschen und putzen. 2 Rhabarberstangen klein schneiden.

Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Korianderkérner im Morser zerstofen.

Dann den gekochten Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Etwa die Halfte vom Butterschmalz in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis
wieder in den Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren,
einen Deckel auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze mindestens 30 Minuten ddmpfen.
Die Hahnchenkeulen im Gelenk durchtrennen, salzen und mit gemorsertem Koriander wiirzen.
In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin rundherum anbraten.
Gewiirfelte Zwiebeln und klein geschnittenen Rhabarber zugeben, kurz anbraten, dann etwas
Gefliigelbrithe angiefien, so dass die Keulen ca. 1 cm hoch in der Fliissigkeit liegen. Die Hahn-
chenkeulen ca. 35 Minuten schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Falls notig
immer wieder etwas Gefliigelbriihe nachgieflen.

In der Zwischenzeit Friihlingslauch putzen und die Striinke abschneiden. Restliche Rhabarber-
stangen ldngs in schmale Streifen schneiden und mit dem Friihlingslauch in eine flache Schale
legen.

Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl mit dem Sesamol, etwas Salz, Zucker und Knoblauch verriihren. Diese Ma-
rinade {iber Rhabarber und Friihlingslauch gielen und 20 Minuten ziehen lassen.

Rhabarber und Friihlingslauch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, die Marinade
zur Seite stellen.

Eine Grillpfanne erhitzen und mit Butterschmalz auspinseln. Rhabarber und Friihlingslauch bei
grofer Hitze von allen Seiten grillen. Dann herausnehmen und direkt wieder in die Marinade
legen.

Das gegarte Fleisch von den Knochen losen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und mit
etwas Rhabarbermarinade abschmecken.

Fleisch anrichten, die Schmorsauce angieflen und Gemiisestreifen und Reis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Mai 2017
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Hdhnchen auf Rhabarber

Fiir 4 Personen
3 Hahnchenkeulen 2 EL Butterschmalz  Salz
2 Gemiisezwiebeln 250 ml Gefliigelbrithe 2 H#hnchenbrustfilets mit Haut

750 g Rhabarber 1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie
5 Kardamomkapseln 1 TL Kurkuma 1 TL Korianderkorner
5 Pfefferkorner 1 EL Olivenol 2 EL Zucker

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenkeulen in einem Schmortopf rundherum in 1 EL Butterschmalz anbraten, etwas
salzen. Die Gemiisezwiebeln schilen, wiirfeln und dazugeben, etwas Gefliigelbriihe angieflen Die
Héahnchenkeulen solange schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Falls notig im-
mer wieder etwas Gefliigelbrithe nachgieflen. Die Héhnchenbriiste salzen, auf der Hautseite in
einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten und im vorgeheizten Ofen fertig garen. Den Rha-
barber schilen und klein schneiden. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kardamom, Kurkuma, Koriander und Pfeffer fein moérsern, evtl. durch ein grobes Sieb geben.
Die gehackten Kriauter mit den Gewiirzen und 1 EL Ol in einen Topf geben und bei gerin-
ger Hitze erwdrmen, Zucker zugeben, Rhabarber zugeben und alles ca. 15 Minuten zusammen
schmoren. Die Hihnchenkeulen aus dem Topf nehmen und das Fleisch vom Knochen lésen. Die
Kriuter-Rhabarbermischung in den Schmortopf geben, das Hiahnchenfleisch wieder dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschm ecken. Die Hiithnerbrust aus dem Ofen nehmen, ldngs in
Tranchen aufschneiden und alles zusammen servieren. Dazu passt Basmatireis.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mai 2015
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Hdhnchen mit Aprikosen-Reis

Fiir 4 Personen
10 getrocknete Aprikosen 600 g Hihnchenbrustfilet Salz

5 EL Butterschmalz 2 EL Schwarzkiimmelsl 250 g Basmatireis

3 EL Butter 2 rote Zwiebeln 2 Mohren

3 Lauchzwiebeln Zucker 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Chiliflocken 1 Prise Kurkuma 60 ml Gefliigelbriihe

6 frische Aprikosen 30 g gehackte Mandeln 30 g gehackte Pistazien

Getrockneten Aprikosen in Wasser weichkochen. Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Die Hahnchenbriiste salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten anbraten, dann in eine Auflaufform geben, mit Schwarzkiimmeldl betriufeln und
im vorgeheizten Ofen fertig garen. Den Reis abspiilen. Wasser in einem Topf aufkochen, mit
Salz abschmecken und den abgespiilten Reis in das kochende Wasser geben. Nach ca. 7 Minuten
sollte der Reis bissfest sein, dann abgieflen und nochmals abspiilen. In einem breiten Topf 3 EL
Butter schmelzen, vorgegarten Reis zugeben und abgedeckt weich ddmpfen. Die roten Zwiebeln
und Mohren schilen und in Streifen schneiden. Lachzwiebeln waschen und fein schneiden. Rote
Zwiebeln in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohrenstreifen zugeben und
mit Salz, Zucker, Kreuzkiimmel, Chiliflocken und Kurkuma wiirzen, ein wenig Gefliigelbriihe
zugeben und weich diinsten. Zuletzt den geschnittenen Zwiebellauch zugeben. Die frischen Apri-
kosen abwaschen, halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Aprikosen anbraten, mit 2 EL Zucker bestreuen und
diesen karamellisieren lassen. Die gekochten getrockneten Aprikosen klein schneiden. Mandeln
und Pistazien in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Das Gemiise mit den Mandeln, kara-
mellisierten und gekochten Aprikosen vorsichtig unter den Reis mischen und abschmecken. Die
Héahnchenbriiste in Tranchen aufschneiden, mit dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juli 2015
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Hédhnchen-Brust mit Mole Poblano

Fiir 4 Personen

2-3 getrocknete Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Limetten 1 Gewtirznelke 1/4 TL Anissamen

1 TL Zimt 2 TL Sesam 70 g Mandeln

70 g Erdniisse, ungesalzen 70 g Rosinen 750 ml Gefliigelbriithe
1 EL brauner Rohrzucker 100 g mexik. Kochschokolade 2 EL Butterschmalz
4 Hahnchenbrustfilets 250 g Langkornreis 1 rote Zwiebel

2 EL Butter

Schwarze Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen abschiitten und in einen Topf geben, soviel Wasser angieflen, dass die Boh-
nen knapp mit Wasser bedeckt sind und ca. 60 -90 Minuten weich kochen. Bei Bedarf noch etwas
Wasser nachgiefen.

Fiir die Molesauce die Chilis léngs halbieren, die Kerne und Scheidewéinde entfernen, das Frucht-
fleisch grob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, dann in einer Schiissel mit
1 Liter warmem Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
blanchieren, abschrecken, schélen und grob schneiden.

Fine Pfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten
zugeben, mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Chilis abgieflen. Von den Limetten den Saft auspressen.

Gewiirznelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob morsern und in einer Pfanne leicht anrésten.
Mandeln, Erdniisse, Rosinen und Chilis zugeben.

Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung und dem Rohrzucker zusammen sehr
glatt piirieren. Den Saft von den Limetten zugeben, alles in einen Topf geben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten kocheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Den Backofen auf 75 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die
H&ahnchenbriiste darin von beiden Seiten goldbraun anbraten, dann im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten fertig garen.

Reis in einem Topf mit doppelter Menge Salzwasser ca. 20 Minuten sanft kdcheln, bis er gar ist.
Rote Zwiebel schilen, fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Zwiebel darin anschwit-
zen. Gekochte Bohnen und gekochten Reis untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hahnchenbrustfilet mit der Sauce anrichten und den Bohnen-Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juni 2016
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Hahnchen-Brust mit Sumach und Safran zu Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

1 Prise Safranfidden 2 EL Sonnenblumensl 700 g Hahnchenbrustfilets
2 kg gemischte Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark Kreuzkiimmel
gemahlener Zimt 200 g rote Linsen 200 ml Hiihnerbriihe
Salz, Zucker 1 TL Butter % Bund Thymian
Tamarindensirup Saft von & Zitrone Olivensl

1 Romana-Salatherz Sumach 4 Bund Koriander

Safran morsern und mit Sonnenblumendl verrithren. Hihnchenfilets abbrausen, trocken tupfen
und mit dem Safran6l marinieren.

Tomaten kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken, abziehen. Tomaten (bis auf
Kirschtomaten) vierteln und die Kerne auslosen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin anbraten. Tomatenmark einriihren und kurz mitbraten. Mit Kreuz-
kiimmel und Zimt wiirzen. Tomatenkerne zugeben, aufkochen.

Linsen verlesen, abbrausen und zugeben. Mit Hiihnerbriihe auffiillen. Ca. 10 Minuten koécheln
lassen. Zwischendurch einige Linsen fiir die Dekoration abnehmen, beiseite stellen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 1).

Fine backofengeeignete Pfanne erhitzen. Fleisch darin rundherum goldbraun anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Im heilen Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

1 TL Butter zur Tomaten-Linsen-Mischung geben, alles fein piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen. Etwas Salz, Zucker, Thymianblattchen und
Tamarindensirup verrithren. Die Tomaten damit marinieren.

Fiir den Salat Zitronensaft, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl verquirlen. Salat verlesen, wa-
schen, trocken schleudern und zerzupfen. Salat und Dressing mischen.

Filets aus dem Ofen nehmen, mit Sumach bestreuen und aufschneiden. Korianderblattchen ab-
zupfen und {iiberstreuen. Filets mit Linsenpiiree, Tomatensalat, iibrigen Linsen und Salat an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 10. August 2016
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Hdhnchen-Brust, Spinat-Bulgur, Aprikosen-Mdhren-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir das Gemiise:

12 Aprikosen 2 Zwiebeln 150 g M6hren

2 EL Olivenol Salz 1 Msp. Safranfiaden
1 Prise Kreuzkiimmel 1/2 TL Kartoffelstdrke 1 Prise Zucker

Fiir die Hihnchenbrust:

4 Stangel Koriander 4 Hahnchenbrustfilets — Salz

1 Prise Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz

Fiir den Bulgur:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
150 g Bulgur 500 ml Hithnerbriihe 1 Zweig Thymian
200 g Blattspinat 2 EL Butter Salz

Die getrockneten Aprikosen in einer Schiissel mit etwas Wasser einweichen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Haut der Hahnchenbriiste vorsichtig etwas anheben und jeweils einige Blédttchen Koriander
auf das Fleisch legen, dann mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und die Haut wieder herunter-
ziehen.

In einer Pfanne mit backofengeeignetem Griff etwas Butterschmalz erhitzen und die Hihnchen-
briiste darin von jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und
ca. 20 Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise die Zwiebeln schélen und fein schneiden. Mohren schilen, der Lénge nach hal-
bieren und in 5 mm breite Stiicke schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen. Mohren zugeben, salzen, Safran
und Kreuzkiimmel zugeben. Ca. 3 EL vom Einweichwasser der Aprikosen zugeben und das Ge-
miise ca. 5 Minuten schmoren.

Die Aprikosen abgielen, dabei das Einweichwasser auffangen. Die Aprikosen halbieren und zum
Gemiise geben. Alles ca. 10 Minuten schmoren, dabei immer wieder umriihren und etwas von
dem Einweichwasser zugeben, so dass die Konsistenz etwas suppig ist.

Fiir den Bulgur Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Zwiebel fein schneiden, Knoblauch an-
driicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel zugeben und anschwitzen, Bulgur zugeben, mit der
Briihe aufgieBen, den Thymianzweig und die Knoblauchzehe zugeben und leicht kécheln lassen,
bis der Bulgur die ganze Briihe aufgesogen hat.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Spinat zugeben, leicht salzen und in der Pfanne zusammenfallen
lassen. Dann den Spinat aus der Pfanne nehmen und fein hacken.

Knoblauch und Thymian aus dem Bulgur entnehmen, mit Salz abschmecken und den Spinat
untermischen.

Kartoffelstdrke mit 2 EL Wasser anrithren, zum Gemiise geben, aufkochen und abbinden. Das
Gemiise mit Salz und Zucker abschmecken.

Héhnchenbriiste mit dem Gemiise anrichten und den Bulgur dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. April 2017
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Hdhnchen-Roulade mit Rosinen, Mandeln, Berberitze gefiillt

Fiir 4 Personen

1 Freilandh&hnchen (ca. 1 kg) Salz 1 Zwiebel

500 g Blattspinat 100 g Sahne 1 TL Fenchelsamen
1 EL Rosinen 1 EL gehackte Mandeln 1 EL Berberitzen

2 EL Butterschmalz 150 g Bulgur 1 EL Butter
Pfeffer, Muskat 1/2 Bund Koriander

Das Hahnchen auf den Riicken legen und am Brustbein entlang das Fleisch vorsichtig vom Kno-
chen schneiden ohne die Haut zu verletzen, die Keulen mit dran lassen.

Die Hahnchenkarkasse in eine Topf geben, mit Wasser bedecken etwas Salz zugeben und auf-
kochen. Eine Zwiebel schélen, grob schneiden, mit in den Topf geben und alles ca. 40 Minuten
kochen, dann die entstandene Briihe durch ein Sieb passieren.

Dann noch von den beiden Fleischteilen die Keulenknochen auslosen, die Fleischteile auf die
Haut legen und von der Brust horizontal ein Stiick abschneiden, dass alles ungefiahr gleich hoch
ist. Die zwei Fleischhilften vorsichtig plattieren.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Einige Spinatblétter (ca. 1/2 Handvoll) grob ha-
cken. Das abgeschnittene Brustfleisch mit Sahne, den grob gehackten Spinatbléittern und etwas
Salz in einen Cutter geben oder mit dem Zauberstab fein piirieren.

Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

Die beiden Fleischteile mit etwas Salz und den Fenchelsamen wiirzen, die Spinatfarce aufstrei-
chen, mit Rosinen, Mandeln und Berberitzen bestreuen und dann aufrollen. Wichtig beim Auf-
rollen ist, dass die Brustseite innen liegt. Dann die beiden Roulade mit Kiichengarn fixieren und
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten fertig garen.

Bulgur in einem Topf mit ca. 900 ml der gekochten Briithe weich kochen. Die Restliche Briihe
in einem Topf zur Saucenkonsistenz einkochen. Den restlichen Spinat in einer Pfanne mit 1 EL
Butter zusammen fallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Spinat abtropfen
lassen und grob hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den weich
gekochten Bulgur mit Spinat und Koriander mischen und abschmecken.

Die Roulade in Scheiben schneiden, mit dem Bulgur anrichten, etwas von der eingekochten Briihe
angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Oktober 2015
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Hdhnchen-Schnitzel mit Zitronen-Fillung und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 120 g Feldsalat Salz

2 Bio-Zitronen 2 Zwiebeln (mittelgrof}) 2 Mohren (mittelgrof)
6 EL Olivenol Ingwerpulver 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Majoran 4 Hahnchenbrustfilets a 150 g Pfeffer

2 EL Mehl 1 Ei ca. 100 g Pankomehl

3 EL Butterschmalz

Kartoffel schélen und in Salzwasser gar kochen. Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen
lassen.Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Zwiebeln und Mohren schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Oliventl die Hélfte der
Zwiebeln anschwitzen, die Hélfte der Mohren zugeben, mit Salz, Ingwerpulver , etwas Zitronen-
saft und —schale wiirzen und weich diinsten. Das Toastbrot in einem Blitzhacker fein zerbréseln.
Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Majoran mit den Brotbroseln
unter das gediinstete Gemiise mischen, abschmecken und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. In die Hihnchenbrustfilets vorsichtig jeweils eine Ta-
sche einschneiden, das Fleisch leicht plattieren und mit der Gemiisemasse fiillen. Die Tasche mit
einer Rouladennadel oder einem Zahnstocher verschlielen. Die Héhnchenbriiste mit Salz und
Pfeffer wiirzen, erst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zuletzt in Pankomehl wenden. In einer
backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL Butterschmalz goldbraun ausbacken, dann im vorgeheizten
Ofen bei 120 Grad fertig garen. Die restlichen Mdhren klein schneiden und mit einer gewiirfel-
ten Zwiebel in 1 EL Olivenol weichdiinsten. Die Kartoffeln abschiitten, die gediinsteten Moéhren
zusammen mit den Kartoffeln zu einem Stampf verarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
40 g Feldsalat fein hacken und unter den Kartoffelstampf ziehen. Restlichen Feldsalat mit et-
was Zitronensaft, 2-3 EL Olivenol und einer Prise Salz marinieren. Das Héhnchenschnitzel mit
Kartoffelstampf und Feldsalat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 11. Februar 2015
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Jambalaya von Hahnchen-Keulen

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen 1 Schweinewurst (Chorizo) 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Staudensellerie 2 griine Paprika

2 EL Sonnenblumensl etwas Salz 1 TL Cayennepfeffer

1 TL Paprikapulver 1 TL Tomatenmark 1 1 Hithnerbriihe

200 g Langkornreis 4 Strauchtomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
4 Garnelen 2 Limetten

Die Hahnchenkeulen im Gelenk teilen und die Haut abziehen. Die Wurst in Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Staudensellerie und Paprika putzen und klein
schneiden. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen, Hihnchenkeulen salzen und darin anbraten,
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit anbraten, Cayennepfeffer und Paprikapulver zugeben, griine
Paprika, Staudensellerie, Tomatenmark zugeben und alles zusammen kurz braten lassen. Drei-
viertel der Hithnerbriithe angieflen, Reis zugeben und ca.15 Minuten kochen lassen. Die Tomaten
kurz in heifles Wasser geben, die Haut abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln
waschen und fein schneiden. Die Garnelen entdarmen, aus der Schale nehmen, salzen und wieder
in die Schale geben. Garnelen kurz in einer Pfanne anbraten, Tomatenwiirfel und Zwiebellauch
ebenfalls kurz mit anschwenken, alles herausnehmen, den Bratenansatz mit restlicher Hithnerbrii-
he abléschen und zum Héhnchen-Reistopf (Jambalaya) geben. Garnelen aus der Schale nehmen.
Limetten heil abwaschen, abtrocknen, mit einem Messer so schiilen, dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch haftet, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Tomatenwiirfel und Zwiebellauch
mit der Jambalaya mischen und abschmecken. Mit Garnelen und Limettenfilets servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. September 2015
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Joghurt-Terrine mit Hihnchen-Brust und Méhren-Salat

Fiir 4 Personen

5 Blatt Gelatine 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Estragon

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1 Bio-Zitrone

400 g Naturjoghurt, fettarm 80 ml Milch Meersalz

Piment-d’Espelette 500 g Mohren 1 Handvoll Gemiiseabschnitte
1 Lorbeerblatt 4 Hiahnchenbrustfilets — 2-3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Krauterabspiilen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen. Einige Krauterblattchen fiir
die Deko zuriickbehalten, den Rest grob hacken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Die gehackten Krauter mit ca. 100 g Joghurt fein piirieren, dann restlichen Joghurt untermi-
schen.

Milch in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, mit dem Kréuterjo-
ghurt vermischen und mit Salz, Zitronenabrieb und Piment d ,Esplette abschmecken.

Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und die Joghurt-Masse ein-
fiillen, im Kiihlschrank 2-3 Stunden kalt stellen.

Die Mohren waschen und schélen. Die Schalen mit einigen anderen Gemiiseresten in einen Topf
geben und mit kaltem Wasser bedecken, Lorbeerblatt und Salz zugeben, aufkochen und ca. 10
Minuten kocheln lassen.

Die Gemiisebriihe durch ein Sieb in einen Topf passieren, die Hahnchenbrustfilets einlegen und
am Siedepunkt ca. 20-25 Minuten pochieren (nicht kochen lassen).

Die geschélten Mohren nach Belieben schneiden.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Mohren mit Zitronensaft, Olivendl, 1 Prise Zucker und
etwas Salz marinieren und abschmecken.

Die Terrine aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit pochier-
ter Hahnchenbrust und Mohrensalat anrichten, mit den restlichen Krauterblédttchen dekorieren
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. Mérz 2015
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Pfannenbrot mit Hadhnchen-Brust und Barlauch-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch

300 g Weizenmehl (405) 1 TL Backpulver 25 g Naturjoghurt

ca. 150 ml Wasser 1 Ei etwas Salz

etwas Butterschmalz sonstige Zutaten 2 rote Zwiebeln

80 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner

4 Hahnchenbrustfilets mit Haut etwas Salz ca. 5 EL Butterschmalz
1 Bund Radieschen 1 Bund Bérlauch 150 g Frischkése

150 g Créme-fraiche

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und der handwarmen Milch verriihren. Die
aufgeloste Hefe zum Mehl geben und mit Backpulver, Joghurt, Wasser, Ei und einer Prise Salz
zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Die roten Zwiebeln schilen und vierteln. In einem Topf Essig mit 100 ml Wasser mischen,
Lorbeerblatt und Piment zugeben und aufkochen. Die Zwiebelviertel zugeben, einmal aufkochen,
dann im Sud erkalten lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hihnchenbriiste salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
auf der Hautseite goldbraun anbraten, wenden und dann im vorgeheizten Backofen ca. 15-20
Minuten fertig garen.

Die Radieschen waschen , einige kleine schéne Radieschenblétter fiir die Dekoration zur Seite
stellen.

Die Barlauch waschen, trocken schiitteln und mit der Hélfte des Frischkéses fein piirieren, dann
restlichen Frischkése und Creme fraiche untermischen, mit Salz abschmecken.

Den Hefeteig in Portionen aufteilen und diinn ausrollen, in einer Pfanne mit Butterschmalz von
beiden Seiten braten bis er Blasen wirft und goldbraun ist.

Radieschen in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in Scheiben aufschneiden und mit Zwiebeln,
Radieschen, Bérlauchcreme und Pfannenbrot anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. April 2015
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Pochierte Hahnchen-Brust im Gewiirzsud

Fiir 4 Personen

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Fenchelsamen 1 TL Piment

1 Zitrone 1 Salzzitrone 1 Knoblauchzehe

200 ml Hithnerbriihe Salz 4 Hiahnchenbrustfilets a ca. 150 g
400 g Wassermelone 400 g Galiamelone 400 g Honigmelone

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Koriander = 1 Bund Schnittlauch

300 g grober Couscous 2 EL Olivenol Pfeffer

1 TL Stérke

Kreuzkiimmel, Fenchelsamen und Piment grob morsern. Zitrone waschen und in Scheiben schnei-
den, die Héilfte der Salzzitrone grob zerkleinern, Knoblauch schélen und andriicken.

Die Hiihnerbriihe mit den vorbereiteten Gewiirzen, Zitronen und Knoblauch in einen Topf geben
und auf ca. 64 Grad erwérmen, den Sud mit Salz abschmecken.

Die Hahnchenbriiste in den Sud legen und 157720 Minuten garziehen lassen, auf keinen Fall
kochen, sonst wird die Brust trocken.

Aus den verschiedenen Melonen jeweils mit einem Kugelausstecher Fruchtfleischkugeln in ver-
schiedenen Groflen ausstechen, den Rest des Fruchtfleisches fein schneiden.

Melisse, Koriander und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Restliche
Salzzitrone ebenfalls kleinschneiden.

Die Krauter und die Salzzitrone mit dem Couscous verriithren, etwas von dem Pochierfond und
Olivendl zugeben, das feingeschnittene Melonenfleisch unterheben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und einige Minuten ziehen lassen, bis der Couscous weich ist.

Die gegarten Hiéhnchenbriiste aus dem Fond nehmen und abdecken. Den Fond aufkochen, mit
wenig Stérke leicht abbinden, passieren und {iber das Hihnchen geben.

Hahnchenbrust mit dem Couscous-Melonen-Salat anrichten und mit den Melonenkugeln garnie-
ren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juli 2017
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Risotto mit Zitrus-Frichten und Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Limette

10 Bio-Kumquat 500 g Zucker 1 rosé Bio-Grapefruit
2 Schalotten Olivenol 1 Knoblauchzehe

300 g Risottoreis 2 cl Weilwein 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 1 1 Hithnerbriihe 4 Hahnchenbrustfilets
Salz 1 EL Butterschmalz 2 Fenchelknollen

1 Prise Zucker 1 TL Fenchelsamen 1 Bund Lauchzwiebeln
25 g Parmesan 2 EL Butter 2 EL Pistazienkerne

Orange, Limette und Zitrone heif3 waschen, trocken reiben und Schalen mit Hilfe eines Spar-
schélers sehr diinn abschélen. Schalen in feine Streifen schneiden.

Die Kumquats waschen, trocken reiben, halbieren und entkernen.

In einem Topf 4 Liter Wasser, Schalenstreifen und Kumquats aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, Zitrusschalen und Kumquats in ein Sieb gielen. Das Abkochen der
Schalen dann noch zweimal wiederholen.

In einem weiteren Topf 500 g Zucker und 600 ml Wasser mischen. Vorbereitete Schalen und
Kumgquats zugeben. Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Gesamte Friichte sorgfiltig schélen, sodass auch die weifle Haut mit entfernt wird.

Die Filets zwischen den Trennh&uten auslosen.

Schalotten schilen und wiirfeln.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit dem Reis in den Topf geben. Alles glasig diinsten.
Mit Weilwein abléschen und Thymian und Lorbeer einlegen.

Dann nach und nach die heifle Hithnerbriihe angieflen, sodass der Reis wiahrend des Kochens
stets mit Fliissigkeit bedeckt ist. Reis so etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchenbrust kalt
abbrausen, trocken tupfen und salzen.

Butterschmalz in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten.
Pfanne in den heiflen Backofen schieben und das Fleisch 157720 Minuten fertig garen.
Wahrenddessen Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Fenchel darin anbraten. Mit Salz, Zucker und
Fenchelamen wiirzen und abschmecken.

Sobald der Reis mit noch leichtem Biss gegart ist, Risotto mit etwas von dem vorbereiteten
Zitrussirup abschmecken. Fenchel unter das Risotto mischen.

Parmesan reiben. Risotto mit Parmesan und Butter aromatisieren. Zitrusfruchtfilets zugeben.
Pistazienkerne hacken und dariiber streuen.

Hahnchenbrust aus dem Ofen nehmen, nach Belieben aufschneiden und mit dem Zitrusfrucht-
Risotto auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. Dezember 2017

30



Tajine mit Hahnchen und Salz-Zitrone

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen Salz 1/2 TL Kurkuma
3-4 Schalotten 2 Salzzitronen 1/2 Bund Thymian
1 EL Olivenol 600 ml Hithnerbrithe = 2-3 Mohren

500 g Spinat 1/2 rote Chilischote 1/2 Bund Koriander
1 Bio-Zitrone 180 g feinen Couscous

1. Die Hahnchenkeulen enthduten und mit Salz und Kurkuma wiirzen.

2. Die Schalotten schéiilen und wiirfeln. Eine Salzzitrone wiirfeln, die andere in feine Scheiben
schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

3. In der Tajine (Schmorgefd aus gebranntem Lehm aus Nordafrika) Olivendl erhitzen und
die Keulen anbraten, eine gewiirfelte Schalotte und die gewiirfelte Salzzitrone kurz mitbraten,
ein wenig Hiithnerbrithe und Thymian zugeben, den Deckel aufsetzen und fiinfzehn Minuten
schmoren lassen.

4. Die Mohren schilen und in Stiicke schneiden. Mohren und restliche Schalotten zu den Keulen
geben und nochmal mit geschlossenem Deckel fiinfzehn Minuten kocheln lassen.

5. Den Spinat waschen, abtropfen, zugeben und weitere fiinf Minuten kocheln lassen.

6. Die restliche Hithnerbriihe in einem Topf aufkochen, den Couscous zugeben, umriihren und
drei Minuten ziehen lassen. 7. Chilischote entkernen und fein wiirfeln. Koriander abbrausen,
trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen.

8. Zitrone abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Geschmorte
Hahnchenkeulen mit Saft und Abrieb der frischen Zitrone, den Scheiben der Salzzitrone, Chili
und Koriander wiirzen.

9. Geschmorte Héahnchenkeulen mit dem Couscous anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Mérz 2016
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Truthahn-Braten mit Griinkohl-Fillung

Fiir 6 Personen
Fiir den Braten:

600 g Griinkohl 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisebriihe
1 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen 2 Zweige Salbei
80 g Chorizo Salz, Pfeffer 1,2 kg Putenbrustfilet

1 Bund Suppengemiise 2 EL Butterschmalz 250 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne
Fiir den Rosenkohl:

800 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
200 ml Gemdiisebriihe 80 ml Sahne 1 Prise Muskat
Salz

Den Griinkohl entstielen, waschen und abtropfen lassen. Dann in kochendes Wasser geben und
zusammenfallen lassen, wieder herausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschliefend
grob schneiden.

Knoblauch schéilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Griinkohl
und Briihe zugeben und diese einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosinen grob hacken. Salbei
abspiilen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob schneiden. Die Chorizo fein wiirfeln.
Gegarten Griinkohl nochmals gut ausdriicken und mit Pinienkernen, Rosinen, Salbei und Cho-
rizo vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch mit dem Schmetterlingsschnitt (entlang der Faser von oben zur Mitte hin einschneiden)
aufschneiden. Mit Frischhaltefolie belegen und mit einer Pfanne flach klopfen. Griinkohlmasse
darauf streichen, an einer kurzen Seite einen 5 cm breiten Rand lassen. Fleisch von der anderen
kurzen Seite her aufrollen. Mit Kiichengarn nicht zu fest zubinden, salzen und pfeffern.
Suppengemiise putzen, abspiilen und grob wiirfeln. Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und
das Fleisch darin rundherum scharf anbraten. Suppengemiise und anschliefend Gefliigelfond da-
zugeben und einmal aufkochen lassen. Alles im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze ca. 75
Minuten schmoren lassen. Fleisch dabei zwischendurch wenden.

In der Zwischenzeit Rosenkohl putzen und halbieren. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit anschwitzen, mit Gemiisebriihe
und Sahne abléschen und bei geringer Hitze bissfest kochen mit Muskat und Salz abschmecken.
Braten aus dem Sud nehmen. Suppengemiise mit dem Stabmixer im Sud piirieren. Sahne unter-
rithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Braten aufschneiden und mit dem Rosenkohl und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 02. Dezember 2015
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Borek mit Gurken-Joghurt

Fiir 2 Personen
Fiir die Borek:

500 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz 1 Prise Muskat

1 rote Zwiebel 150 g Rinderhackfleisch 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Tomatenmark 3 Sténgel Koriander 3 Sténgel glatte Petersilie

150 g Schafskése (Feta) 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb 1 Prise Paprikapulver

9 Blitter Yufkateig (dreieckig) ca. 150 ml Frittierfett

Fiir den Joghurt:

1 Salatgurke 1 Bund Dill 300 g tiirkischer Joghurt
Salz 10 Walnusskernhélften 1 Granatapfel

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, fein
schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, den Spi-
nat dazu geben, zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen.

Die rote Zwiebel schillen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebel
darin anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Tomatenmark
zugeben und das Hackfleisch braten, bis es gar ist.

Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den. Schafskise in eine flache Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken, Zitronenschale, etwas
Paprikapulver, Koriander und Petersilie zugeben und vermischen.

Den abgetropften Spinat fein schneiden bzw. hacken.

Fiir den Joghurt die Gurke waschen, fein reiben und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dill ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit Dill und Gurke mischen und mit
Salz abschmecken.

Die dreieckigen Yufkabldtter jeweils mit der breiten Seite nach vorne auf die Arbeitsfliche legen
und auf den breiten Rand ldngs jeweils Kése-, Hackfleisch- oder Spinatfiillung geben, die Enden
ein wenig einklappen und den Teig aufwickeln so dass die Spitze des Teigdreiecks in der Mitte
ist, diese mit Wasser befeuchten. Auf diese Weise alle Fiillungen verbrauchen.

In eine tiefe Pfanne fingerhoch Frittierfett erhitzen und die Teigtaschen darin nacheinander darin
goldbraun frittieren. Zum Entfetten auf Kiichenpapier legen.

Die Walniisse grob hacken, Granatapfel halbieren und die Kerne herausstreichen. Joghurt mit
Granatapfelkernen und Niissen bestreuen.

Borek anrichten, den Joghurt dazu reichen. Dazu passt Romanasalat mit Vinaigrette mariniert.

Jacqueline Amirfallah am 03. Februar 2016
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Cevapcici mit A jvar

Fiir 4 Personen

2-3 rote Paprikaschoten 1 rote Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer  Salz 1 TL Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Bohnenkraut

500 g Rinderhack Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiiy

1 EL Butterschmalz
Fiir das Fladenbrot:

1 Wiirfel frische Hefe 1 EL Zucker 300 g Mehl
1 Msp. Backpulver 1 TL Salz 100 g Joghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmelol

Fiir das Ajvar Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und unter dem Grill im Backofen
rosten bis die Haut Blasen wirft. Schoten herausnehmen, die Haut abziehen und die Schoten fein
wiirfeln.

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in Oliventl anbraten, Paprikawiirfel zugeben mit Chilipulver,
Salz und Zucker wiirzen, braten bis ein Paprikamus entsteht. Mit Zitronensaft und den Gewdir-
zen abschmecken.

Fiir die Cevapcici Knoblauch pellen und fein hacken. Bohnenkraut abbrausen, die Bléttchen
abzupfen und fein schneiden.

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Bohnenkraut und Knoblauch wiirzen und zu
Rollen von 1-2 cm Durchmesser und ca.7 cm Lénge formen. Cevapcici von allen Seiten in But-
terschmalz braten.

Fiir das Fladenbrot die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker in 60 ml handwarmem Wasser
auflésen. Mehl, Backpulver und Salz mischen. Joghurt, Milch und Schwarzkiimmeltl mischen.
Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem Tuch oder Frischhaltefolie abdecken
und 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig zu einem Fladenbrot ausrollen, im Backofen bei 180 Grad 12 Minuten backen.
Cevapcici zusammen mit dem Ajvar und dem Fladenbrot anrichten. Dazu passt ein Gurkensalat.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mai 2016
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Orangen-Reis mit Lammhack-KI68chen

Fiir 4 Personen

2 Orangen, unbehandelt Zucker 300 g Basmatireis

Salz 6 EL Butterschmalz 2 rote Zwiebeln

300 g Lammschulter 30 g Weilbrot Kreuzkiimmel, gemahlen
2 Mohren 1 Msp. Safranfaden 2 EL Pistazienstifte

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Orangen diinn schélen, die
Schale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei das
Wasser jedes Mal wechseln. Anschlielend in Zuckerwasser weich kochen. Dann die Orange mit
einem Messer schiilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und die Fruchtfilets
herausschneiden, dabei den entstehenden Saft auffangen. Die Orangenfilets in eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten trocknen. Den Reis waschen und in reichlich
kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten bissfest garen, auf ein Sieb geben und abspiilen. in einem
Topf mit dickem Boden , 2 EL Butterschmalz schmelzen, den Reis zugeben und zugedeckt bei
sehr kleiner Hitze dampfen. Die Zwiebeln schilen, eine Zwiebel sehr fein schneiden. Lammfleisch
durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Anschliefend das Brot durch den Fleischwolf
drehen oder auf einer Reibe fein reiben. Hackfleisch mit der gewiirfelten Zwiebel und Brot in
eine Schiissel geben, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und alles gut verkneten. Aus der Masse
kleine Béllchen formen und diese in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Die Mohren
schélen und in feine Stifte schneiden, mit Salz wiirzen und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
zugedeckt weich diinsten. Die restliche Zwiebel halbieren, in feine Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten mit Salz und Zucker wiirzen. Den Safran moérsern |,
mit 1 EL heiflem Wasser mischen und unter den Reis mischen. Zuletzt Hackbéllchen, Zwiebeln,
Karotten, kandierte Orangenschalen und Orangensaft unter den Reis mischen. Anrichten, mit
Orangenfilets und Pistazien bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Januar 2015
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Orientalischer Spinat-Pfannkuchen mit Mandeln, Rosinen

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinatpfannkuchen:

1 kg Spinat 1 grofle rote Zwiebel Salz

150 g Lammhackfleisch Butterschmalz 1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1/2 TL Anis 1 EL Olivenol 100 g Mehl

1 Msp. Backpulver 4 Eier 60 g gehackte Mandeln

1 EL Rosinen 1 TL Berberitzen 1 Bund Koriander

1 Bund Estragon Butterschmalz

Fiir den Kréiuter-Joghurt:

200 g Joghurt 1-2 TL Zitronensaft 1 Bund Dill

1 Bund Minze Salz Pfeffer

Spinat putzen, griindlich waschen, abtropfen und in einer heilen Pfanne unter Wenden zusam-
menfallen lassen. Spinat abtropfen lassen, dann gut ausdriicken und in eine Schiissel geben.
Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Lammbhack zugeben, mit anbraten. Mit Salz, Kreuzkiimmel und Anis wiirzen. Hack und Spinat
mischen.

Mehl und Backpulver mischen. Eier leicht schaumig schlagen. Das Mehl zugeben und weiter-
schlagen, bis alles gut gemischt ist. Spinatmischung zugeben. Estragon und Koriander abbrau-
sen, trocken schiitteln und fein hacken. Mandeln grob hacken. Mit Rosinen, Berberitzen und
Krautern zur Spinatmasse geben. Mit Salz wiirzen.

Butterschmalz in einer beschichteten, hohen Pfanne schmelzen. Die Spinatmasse etwa 2-3 cm
hoch einfiillen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten sacht braten, dabei in den letzten 4 Minu-
ten einen Deckel auflegen. Die Masse auf einen flachen Teller gleiten lassen, umgedreht wieder
in die Pfanne geben und weitere ca. 7 Minuten braten. Aus der iibrigen Masse einen weiteren
Pfannkuchen backen.

Inzwischen Joghurt und Zitronensaft verriihren. Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Krauter unter den Joghurt rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Pfannkuchen
wie eine Torte in Stiicke schneiden und warm oder kalt genieflen. Dip dazu reichen. Im Iran wird
der Pfannkuchen gerne in Wiirfel geschnitten und zum Picknick mitgenommen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juni 2016
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Persische Hackfleisch-KloBe mit Datteln und Estragon

Fiir 4 Personen

100 g rote Linsen 200 g Basmatireis Salz

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Estragon 3 Zweige frische Minze
500 g Rinderhack 1 Ei 1 Msp. Safranfiden
Pfeffer 8 Walnusskernhilften 2 EL Berberitze

8 Datteln 1 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz
1/2 TL Kurkuma 800 ml Gemiisebrithe Sumach

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Wasser sehr weich kochen, dann abschiitten und griindlich
abtropfen lassen.

Den Reis waschen und ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen, dann abschiitten und griindlich
abtropfen.

Frithlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Etwas vom Griin der Lauchzwiebeln zur
Seite stellen.

Estragon und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Hackfleisch mit Ei, Zwiebellauch und Linsen in eine Schiissel geben, salzen und alles gut ver-
kneten. Estragon fein schneiden und mit Reis und gemorsertem Safran zugeben und alles gut
verkneten. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse grofie Hackbiillchen (ca. 8 cm Durchmesser) formen und mit je einer Walnuss,
einigen Berberitzen und einer Dattel fiillen.

Die Minze fein schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL But-
terschmalz goldgelb anbraten, Kurkuma und die Hélfte der Minze zugeben, mit 100 ml Wasser
und Gemiisebriihe auffiillen, aufkochen. Die Klée zugeben, bei schwacher Hitze mit fast aufge-
legtem Deckel ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Klo8e in tiefen Tellern anrichten, etwas Briihe angieflen und mit Sumach, restlicher Minze
und Friihlingszwiebelgriin bestreuen und servieren. Dazu passt Fladenbrot und Romanasalat.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mérz 2015
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Bldtterteig-Pastetchen mit Kalbfleisch-Ragout fin

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Oberschale) 1 Zwiebel 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 3 TL weile Pfefferkérner 200 ml Sahne

15 kleine weile Champignons 200 g Blétterteig Salz

weifler Pfeffer 1 EL Butter 1 EL Mehl

2 Eigelb Zitronensaft Worchestershiresauce

Das Kalbfleisch kalt abbrausen und in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. Die Zwiebel
schélen, mit der Gewiirznelke spicken, zum Fleisch geben. Ca. 1 TL Salz, Lorbeerblatt und Pfef-
ferkdrner zufiigen.

Fleisch aufkochen, evtl. entstehenden Schaum abschépfen. Temperatur reduzieren und das Kalb-
fleisch ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze garen.

In der Zwischenzeit Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3).
Blitterteig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche gut 2 cm diinn ausrollen. Zunéichst so viele Kreise
(ca. @ 6 cm) wie moglich ausstechen. 4 Kreise beiseite legen. Aus iibrigen Kreisen jeweils die
Mitte ausstechen, sodass Ringe von etwa 1 cm entstehen. Rest Teig iibereinander legen, noch-
mals ca. 3 cm dick ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen. Jeden Teigkreis mit 3-4 Teigringen
belegen. 1 Eigelb und 1 EL Sahne verquirlen, Pasteten damit bestreichen. Auf mit Backpapier
belegtem Bachblech ca. 20 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Butter in einem Topf schmelzen. Mehl iiberstduben und hell anschwitzen. Unter Riithren mit der
Sahne auffiillen, aufkochen lassen. Ca. 200 ml vom Kalbskochfond zugieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln lassen.

Restliches verquirltes Figelb und iibriges Eigelb mit etwas Sauce in einer kleinen Schiissel ver-
quirlen, dann unter die nicht mehr kochende Sauce riihren.

Die Champignons putzen, vierteln und in die Sauce geben. Kalbfleisch abtropfen lassen und
ebenfalls klein schneiden. Kalbfleisch unter die Sauce mischen. Mit Salz, Zitronensaft und Wor-
chestershiresauce abschmecken.

Blatterteigpasteten aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen. Mit dem Ragout fiillen und
sofort anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juni 2016
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Bollito Misto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3-4 Markknochen vom Kalb 2 Nelken

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner Salz

1 Beinscheibe vom Rind 600 g Kalbstafelspitz 1 Hahnchenkeule
2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 1 H&dhnchenbrust

2 Salsiccia
Fiir die Salsa verde:

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 4-6 Sardellen
2 EL Kapern 2 EL Weiflweinessig 2 EL Semmelbrosel
100 ml Olivendl Salz

Die Zwiebel schilen und in grobe Stiicke schneiden. Die Markknochen mit der Zwiebel und Nel-
ken, Lorbeerblatt und Pfefferkérner mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen, aufkochen, mit Salz
abschmecken und 2 Stunden kocheln lassen, dabei immer wieder den Schaum abschopfen. Ge-
wiirze und Markknochen aus der Brithe nehmen. Das Mark aus den Knochen 16sen und beiseite
stellen. Dann die Beinscheibe und den Tafelspitz in die Briithe geben und ca. 1 Stunde kocheln
lassen, die Hithnerkeule hinzufiigen und alles nochmal weitere 30 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit Karotten und Staudensellerie putzen und in schone Stiicke schneiden, die
H&ahnchenbrust und die Salsiccia-Wiirste dazu geben und nochmals 20 Minuten kdcheln lassen.
Fiir die Salsa verde die Knoblauchzehe schilen, Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Knoblauch, Petersilie, Sardellen (Anzahl je nach Gréfie und Geschmack), Kapern, Weif3-
weinessig und Semmelbrosel in den Mixer geben und piirieren, dann das Olivendl langsam zuge-
ben. Falls die Salsa zu dick ist mit etwas Fliissigkeit aus der Bollito misto verdiinnen, mit Salz
abschmecken. (Am besten schmeckt die Salsa verde wenn sie ldnger ziehen kann.)

Zum Anrichten alle Fleischstiicke herausnehmen und schén aufschneiden, dann in tiefen Tellern
mit etwas Briithe anrichten. Das Gemiise und nach Wunsch das Knochenmark dazugeben. Salsa
verde als Dip dazu reichen.

Dazu passen Salzkartoffeln und Senffriichte.

Jacqueline Amirfallah am 09. Dezember 2015
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Gefiillte Kalb-Riicken-Réllchen mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
10 getrocknete Tomatenhilften 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel 4 EL Olivendl je b griine und schwarze Oliven
500 g Kalbsriicken Salz 2 Kohlrabi
2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin  Pfeffer

Die getrockneten Tomaten in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, ein Thymianzweig und 1
geschéilte Knoblauchzehe zugeben und ca. 10 Minuten weich kochen.

Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivend¢l andiinsten.

Die Oliven klein schneiden.

Die gekochten Tomaten durch ein Sieb abschiitten und den Kochsud auffangen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen

Die abgetropften Tomaten klein schneiden.

Den Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden und zwischen Frischhaltefolie/Gefrierbeutel vor-
sichtig diinn plattieren.

Restlichen Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fleischscheiben salzen, mit Thymianblattchen bestreuen, mit gediinsteten Zwiebelwiirfeln, ge-
hackten Oliven und Tomaten bestreuen, zu Rouladen aufrollen.

Die Rouladen auf der Nahtseite in eine vorgeheizte backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivendl
legen, kurz von allen Seiten anbraten, dann die Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und ca.
10 Minuten fertig garen.

Kohlrabi putzen und in Scheiben schneiden, eine Knoblauchzehe schéilen und andriicken.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Kohlrabi,
angedriickte Knoblauchzehe und Rosmarin zugeben, den Kochsud der Tomaten angieflen und
Kohlrabi weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, restlichen Tomaten und Olivenwiir-
fel zugeben.

Die Rouladen mit dem Kohlrabigemiise anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mérz 2015
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Kalbsteak mit Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 80 ml Sonnenblumendl
12 Stangen weifler Spargel 12 Stangen griiner Spargel 1 TL Butter

etwas Salz etwas Zucker 1 Bio-Zitrone

1 EL Olivensl 4 Kalbsriickensteaks a 140 g etwas Pfeffer

4 EL Créme-fraiche

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Estragon und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die Krauterblétt-
chen mit 100 ml Sonnenblumendl fein piirieren.

Den Spargel schélen. Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, 1 TL Butter und
je eine Prise Salz und Zucker zugeben. Die Schalen ca. 5 Minuten auskochen, dann den Sud
passieren.

Das obere Drittel des Spargels abschneiden und in dem Spargelfond bissfest kochen.

Die unteren 2/3 der Spargelstangen mit einem Sparschiler lings in diinne Streifen schneiden.
Die dabei entstehenden Abschnitte mit im Fond weichkochen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und etwas Saft auspressen.

Die Spargelstreifen mit einer Prise Salz, Zucker , etwas Zitronensaft und 1 EL Olivendl in eine
Schiissel geben, gut durchmischen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten
kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen
ca. 3-4 Minuten fertig garen.

Die gekochten Spargelképfe aus dem Fond nehmen und abtropfen lassen.

5 EL Spargelfond mit 3 EL Creme fraiche und dem Kréuterol zu einer Emulsion mixen. Diese mit
etwas Zitronensaft, Zitronenabrieb und Salz abschmecken. Die Emulsion unter den marinierten
Spargel mischen, die gekochten Spargelspitzen locker darunter heben.

Den Spargelfond mit den Abschnitten mit 1 EL Creme fraiche aufmixen und kurz vor dem Ser-
vieren heifl in kleinen Gldschen oder Tassen anrichten.

Spargelsalat mit den Steaks anrichten und den Spargelfond im Glas dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. April 2015
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Ossobuco

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

4 Beinscheiben vom Kalb & ca. 250 g Salz 2 EL Mehl
1 EL Butterschmalz 2 Gemiisezwiebeln 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian ca. 1 1 Kalbsfond

1 TL Mehlbutter
Fiir die Gremolata:
1 Bund Petersilie 2 Bio-Zitronen 2 Knoblauchzehen

Die Kalbsbeinscheiben mit Kiichengarn rund binden, salzen, mehlieren und in Butterschmalz
rundherum anbraten.

Die Zwiebeln schilen, wiirfeln und hinzugeben, den Knoblauch schilen und grob schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und mit dem Knoblauch zugeben.
Kalbsbriithe angieflen und ca. 1 — 1,5 Stunden weichschmoren, dabei immer wieder wenden. Am
Ende die Beinscheiben vorsichtig aus dem Sud nehmen, warmstellen, den Fond mit Mehlbutter
abbinden.

Fiir die Gremolata die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken.

Die Zitronen waschen und die Schale abreiben. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Alles
miteinander vermischen.

Ossobuco mit der Gremolata servieren. Dazu passt Risotto.

Jacqueline Amirfallah am 09. November 2016
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Gefiillte Lamm-Keule mit jungen Méhren

Fiir 4 Personen

150 g Kichererbsen 3 Zwiebeln 3 Zweige Thymian

1 Bund Salbei 2 Zehen Knoblauch 6 EL Olivenol

2-3 Scheiben Toastbrot Salz 1 Lammkeule mit Knochen (1 kg)
200 ml Rotwein 2 EL Sojasauce 300 ml Lammbriihe

1 Bund junge Méhren 3 Schalotten 2 EL Butterschmalz

Zucker 3 Stangen Staudensellerie 1 Spritzer Zitronensaft

1 TL Kartoffelstarke 2-3 EL Sesampaste (Tahin) 1 Prise Piment-d "Espelette

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

FEine Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Thymian und Salbei abspiilen, trocken schiitteln. Ein-
geweichte Kichererbsen mit Zwiebelwiirfeln und Thymian in einen Topf geben, reichlich Wasser
angieflen und weich kochen (ca. 1,5 Stunden).

Restliche Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Salbei hacken. Die Hilfte der Zwie-
belwiirfel und Salbei in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anbraten. Toastbrot fein cuttern bzw.
zerbroseln und zugeben, mit feingehacktem Knoblauch und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Von der Lammkeule den Rohrenknochen auslésen, dann die Keule mit der Krauter- Zwiebel-
Mischung fiillen, mit Kiichengarn binden, salzen. Die Keule in einem Briter mit 2 EL Olivenol
rundherum anbraten, dann bei 120 Grad im Ofen ca. eine Stunde garen.

Den Knochen falls moglich hacken, sonst im Ganzen in einer Pfanne anbraten, mit Rotwein und
Sojasauce abloschen, restliche Zwiebel zugeben, mit Lammbriihe auffiillen und kécheln lassen.
Mohren schélen und zurechtschneiden. Schalotten wiirfeln und mit den Méhren in Butterschmalz
andiinsten mit Salz und Zucker wiirzen, bei sehr kleiner Flamme ca. 15 Minuten gar diinsten.
Staudensellerie waschen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. In 1 EL Olivend¢l anbraten mit
Salz und Zitronensaft abschmecken, bissfest diinsten.

Den Saucenansatz passieren, falls nétig noch etwas einkochen, mit Kartoffelstérke binden.

Die gekochten Kichererbsen abgiefien, einige Kichererbsen zur Seite stellen. Restliche Kichererb-
sen piirieren, mit 2 EL Olivenol, Sesampaste, Salz und Piment d‘Esplette abschmecken, ganze
Kichererbsen untermischen.

Lammkeule aus dem Ofen nehmen, alle Fadden abmachen und in Scheiben aufschneiden. Fleisch
mit Kichererbsenpiiree, Staudensellerie und Mohren anrichten, die Sauce angielen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. April 2015
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Irischer Lamm-Eintopf

Fiir 4 Personen

2 Karotten 2 Pastinaken 2 Kartoffeln, festkochend
1 kg Lammkeule 100 g Speck 1 Zwiebel
1,5 1 Fleischbriihe Salz, Kiimmel 2 Lorbeerblédtter

500 g Spitzkohl oder Weifikohl

Karotten, Pastinaken und Kartoffeln waschen und schélen. Kartoffeln bis zur weiteren Verwen-
dung in eine Schiissel mit Wasser geben.

Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

Die Zwiebel schiilen und wiirfeln.

Fleischbriihe in einem Topf erhitzen. Einen weiteren grofien Topf erhitzen und den Speck darin
anbraten.

Fleischwiirfel mit Salz und Kiimmel wiirzen, dann zum Speck geben und kurz von allen Seiten
anbraten. Zwiebel zugeben und ebenfalls anbraten.

Karotten in Wiirfel schneiden (dabei den Topf nicht aus den Augen lassen und immer wieder
umriihren) und zugeben, dann die Kartoffeln wiirfeln, zugeben, zuletzt Pastinaken wiirfeln und
mit den Lorbeerbldttern zugeben. Die heifle Fleischbrithe angieflen und alles ca. 15 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit vom Kohl die &ufleren harten und unschénen Bléatter entfernen, den Strunk
vom Kohl ausschneiden. Dann Kohl blattrig schneiden, nach 15 Minuten zum Eintopf geben und
alles nochmal ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Den Eintopf abschmecken und in tiefen Tellern servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Oktober 2016
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Lamm mit getrockneten Pflaumen und Aprikosen

Fiir 4 Personen
15 getrocknete Aprikosen 15 getrocknete Pflaumen 1 kleine Lammkeule (mit Kn.,1,5 kg)

2 rote Zwiebeln 10 g Ingwer, frisch Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Kardamom, gemahlen
1/2 1 Hithnerbriihe 1 Bund Lauchzwiebeln 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb

Aprikosen und Pflaumen getrennt in Wasser einweichen.

Den Knochen aus der Lammkeule auslosen und die Keule in 4 Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln, Ingwer schélen und fein wiirfeln. Das eingeweichte Trocken-
obst in Stiicke schneiden.

Keulenstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das
Fleisch darin rundherum anbraten bis es goldbraun ist, die Zwiebel- und Ingwerwiirfel zugeben,
je 1/2 TL Kurkuma und Kardamom zugeben und kurz mit braten. Dreiviertel der Trockenfriich-
te zugeben, Briihe angieflen und ca. 30 Minuten schmoren lassen. Den Lammknochen einfach
dabei legen dann wird die Sofle kriftiger.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, in drei cm lange Stiicke schneiden. Den weiflen Anteil gleich
mit in den Schmortopf geben, den griinen Anteil ganz am Ende zugeben. Immer wieder umriih-
ren und 5 Minuten vor dem servieren die restlichen Trockenfriichte zugeben.

Die Sofle noch einmal mit allen Gewiirzen und Schale von einer Zitrone abschmecken. Die Kno-
chen entfernen.

Das Lamm-Ragout anrichten. Dazu passt Persischer Reis.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2016
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Lamm-Kartoffel-Frikadellen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3-4 EL Butterschmalz 1 Msp. Kurkuma

1 Msp. Kreuzkiimmel 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Koriander 1 Bio-Zitrone 500 g Lammfleisch

1 Ei 1 Salatgurke 250 g griech. Joghurt
1 Romanasalat 2-3 EL Olivendl

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten, pellen und leicht auskiihlen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen, mit Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen, anschliefend abkiihlen lassen. Petersilie,
Estragon und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen, dann die Kartoffeln durch den Fleischwolf dre-
hen. Zum Gehackten die Zwiebeln, die Krauter, das Ei, Zitronenschale und etwas Salz geben
und alles gut vermischen. Aus der Masse kleine ovale Frikadellen formen und in einer Pfanne mit
2-3 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten, dann in eine feuerfeste Form geben
und im vorgeheizten Ofen fertig garen. Die Gurke waschen und grob reiben oder raspeln, leicht
salzen und ein paar Minuten ziehen lassen. Dann gut ausdriicken und mit Joghurt mischen, mit
Salz abschmecken. Den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und klein schneiden. In eine
Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft, 2-3 EL Olivendl und Salz abschmecken.

Die Frikadellen mit Joghurt und Salat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. August 2015
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Lamm-Koteletts mit Tomaten-Bulgur

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 100 ml Olivenol

1 TL Chiliflocken 12 Lammkoteletts 4 Strauchtomaten (mit Griin)
1 Fleischtomate 500 ml Hithnerbriihe 1/2 TL Bockshornkleesamen
1/2 TL Schwarzkiimmel 200 g Bulgur Salz

1 Bund Petersilie 1 EL Schwarzkiimmelél 1 EL Mandeln

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fine Zwiebel schilen und auf einer groben Reibe raspeln. Eine Knoblauchzehe schéilen und
andriicken. 50 ml Olivensl mit 1/2 TL Chiliflocken, der Knoblauchzehe und der geriebenen
Zwiebel mischen. Die Lammkoteletts mit der Zwiebelmasse einreiben, in eine flache Form legen
und in der Marinade etwas ziehen lassen. Die Strauchtomaten kurz in heifles Wasser geben,
die Haut abziehen, eine Kappe abschneiden und aushoéhlen. Fleischtomate waschen in Wiirfel
schneiden, mit den Resten der ausgehohlten Strauchtomate und der Briihe piirieren, dann pas-
sieren. Bockshornkleesamen und Schwarzkiimmel mérsern. Ubrige Zwiebel schélen, wiirfeln und
in einem Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen. Ubrige Chiliflocken, gemérserten Bockshornklee-
samen und Schwarzkiimmel zugeben, dann den Bulgur zugeben, kurz mit anschwitzen dann mit
der Tomaten-Briihe auffiillen, mit ein wenig Salz abschmecken. Ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Ubrigen Knoblauch schélen. Peter-
silie und Knoblauch mit Schwarzkiimmelol, ca. 3 EL Olivenol und Mandeln piirieren mit Salz
abschmecken. Die Gewiirze vom Lamm abstreifen und die Lammkoteletts in einer Grillpfanne
grillen. Bulgur abschmecken. Die ausgehthlten Tomaten zum Erhitzen kurz in kochendes Wasser
geben mit Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl wiirzen, Bulgur hineinfiillen. Die Lammkoteletts
mit gefiillten Tomaten anrichten, das Petersilienpesto angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. September 2015
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Lamm-Ragout mit getrockneten Limetten und Tomaten

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 800 g Lammschulter Salz

3-4 EL Butterschmalz 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Kurkuma

1 EL Tomatenmark 3 - 4 getrocknete Limetten 250 ml Gemiisebriihe
300 g Basmatireis 100 g Naturjoghurt 1 Ei

100 g Mandeln, gehackt 3 Tomaten

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden. Lammfleisch in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden, mit
Salz wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz scharf anbraten. Mit Kurkuma
und Kreuzkiimmel wiirzen, Zwiebeln zugeben und mit anschwitzen. Dann Tomatenmark un-
termischen. Die getrockneten Limetten andriicken, ebenfalls zugeben und kurz anbraten. Soviel
Lammbriihe angieflen, dass das Fleisch ca. 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt
bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde weich schmoren, bei Bedarf immer wieder etwas Briithe zugeben.
In der Zwischenzeit die den Reis in Salzwasser bissfest kochen, dann auf ein Sieb geben und ab-
spiilen. Reis mit dem Joghurt und dem Ei mischen, mit Salz abschmecken, die Mandeln darunter
mischen und ca. 2 cm hoch in eine Pfanne mit 1-2 EL Butterschmalz einschichten, ca. 10 Mi-
nuten den Reis zugedeckt bei milder Hitze fertig garen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendem Wasser iiberbriihen, herausnehmen, die Haut abziehen und halbieren. Die Toma-
tenhilften kurz vor Ende der Garzeit zum geschmorten Lammfleisch geben. Wenn das Fleisch
weich geschmort ist, das Ragout abschmecken, mit dem Mandelreis anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juni 2015
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Lamm-Riicken mit Gewiirzorange, Bulgur, Trockenfriichten

Fiir 4 Personen

2 Bio-Orangen 250 g Zucker 1 Knoblauchzehe

2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Thymian

1 Gewiirznelke 600 g schierer Lammriicken 2 EL Bratfett

Salz

Bulgur:

200 g gemischte Trockenfriichte 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

150 g Bulgur 1 Knoblauchzehe 500 ml Gefliigelbriihe
2 Zweige Thymian 1 Bund Lauchzwiebeln Salz

Die Orangen heil abwaschen und abtrocknen. Mit einem Sparschiler sehr diinn die Schale ab-
schiilen (es sollte keine weifle Haut mehr dran sein, da sie bitter schmeckt), die Orange in diinne
Streifen schneiden.

Die Orangenschalenstreifen in einen Topf mit 500 ml Wasser geben und aufkochen, dann die
Streifen auf ein Sieb schiitten. Diesen Vorgang zweimal wiederholen.

In einen Topf Zucker und 300 ml Wasser geben. Knoblauch und Piment andriicken und mit
Lorbeerblatt, einem Zweig Thymian und Nelke in einen Teebeutel geben und verschlieflen. So
die Gewiirze und die blanchierten Orangenstreifen in den Topf geben und die Fliissigkeit auf die
Halfte einkochen.

Von der iibrig gebliebenen Orange die restliche weifle Schale bis zum Fruchtfleisch abschneiden
und die Fruchtfilets herauslosen. Den Teebeutel entfernen, die Fruchtfilets in den Sud zu den
Orangenschalen geben und den Topf vom Herd ziehen.

Trockenfriichte falls notig klein schneiden, mit lauwarmen Wasser bedecken und ca. 1 Stunde
einweichen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Bulgur zugeben und kurz
mit anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken. Die Briithe angieflen. Thymian und Knoblauchzehe
zugeben und bei kleiner Hitze kocheln lassen, bis der Bulgur die Briihe aufgesogen hat.
Lauchwiebeln waschen und fein schneiden.

Dann Thymian und Knoblauch aus dem Bulgurtopf entfernen und Lauchzwiebeln unter mischen,
mit Salz abschmecken. Die Trockenfriichte abgielen und ebenfalls zugeben.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Lammriicken parieren. In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und Lammriicken von beiden Seiten
kréftig darin anbraten, salzen.

Restliche Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln, in eine Auflaufform legen, den Lamm-
riicken aus der Pfanne nehmen auf den Thymian legen und im Ofen ca. 8 Minuten garen.
Dann herausnehmen, die Gewiirzorangen dariiber gielen und abgedeckt 10 Minuten ruhen las-
sen.

Lammriicken aufschneiden und mit dem Bulgur anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. Dezember 2016
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Moussaka

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, festk. 1 Aubergine Salz

2 Fleischtomaten 2 Zweige Thymian 1 Zwiebel

4 EL Olivenol 300 g Lammhackfleisch 1 Lorbeerblatt

Pfeffer 1 Prise Zimt 100 g griechischer Feta

200 g griechischer Naturjoghurt 2 Eier

1. Die Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen und pellen.

2. Die Aubergine der Lénge nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15 Minu-
ten ziehen lassen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, kalt abschrecken, die
Haut abziehen, dann vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Thymian abbrausen
und trocken schiitteln. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

3. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

4. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Hackfleisch,
Lorbeerblatt und Thymianzweige zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und ca. 5 Minuten
braten. Thymian und Lorbeerblatt wieder herausnehmen.

5. Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, und die
Auberginenscheiben darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

6. Die Kartoffeln in 5 mm starke Scheiben schneiden.

7. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivendl ausfetten. Kartoffeln- und Auberginenscheiben, Hack-
fleisch und Tomatenwiirfel abwechselnd in die Form schichten. Den Feta zerkriimeln und mit
etwas Joghurt vermischen. Restlichen Jogurt mit den Eiern vermischen und iiber die Hackmasse
gieBen. Den Kise darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

8. Die Moussaka auf Tellern anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mérz 2016

53



Provonzalisches Ratatouille mit Lamm-Keule

Fiir 4 Personen

Fiir die Lammkeule:

1 Lammkeule (1,5 kg) Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

2 EL Olivenol

Fiir das Ratatouille:

2 Auberginen Salz 3 Fleischtomaten
1 rote, gelbe, griine Paprika 2 Zucchini 7 EL Olivenol
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Bund gemischte Krauter

Zucker, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Den Knochen aus der Lammkeule auslésen, das Fleisch von innen und auflen salzen und pfeffern.
Die Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Die Hélfte der Krauterzweige und geschilte Knob-
lauchzehen in die Lammkeule (wo normalerweise der Knochen sitzt) geben und mit Kiichengarn
binden.

Die Schalotten schélen, klein schneiden. In einem Bréiter Olivendl erhitzen, das Fleisch von allen
Seiten darin scharf anbraten, Schalotten und restliche Krauterzweige zugeben und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 1 Stunde garen.

Auberginen waschen, in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden, salzen und Wasser ziehen lassen. Die
Tomaten einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen. Paprika mit dem Spar-
schéler schilen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Zucchini waschen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Auberginenwiirfel
abspiilen und trocken tupfen.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen und die Auberginenwiirfel darin anbraten. Dann
aus der Pfanne nehmen und nacheinander jeweils mit etwas Olivenol Zucchini und Paprikawiirfel
anbraten, dabei leicht salzen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und jeweils fein schneiden. Die Kréduter abbrausen, trocken
schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, den Knoblauch und
die Krduter zugeben und kurz mit braten. Dann die gebratenen Gemiisewiirfel zugeben. Die
Tomaten grob wiirfeln und zuletzt dazu geben und alles gut erhitzen. Mit Salz, Zucker und
schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die gebratene Lammkeule aufschneiden und mit dem Ratatouille servieren.

Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 07. September 2016
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Kirbis-Curry-Tarte mit Garnelen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 100 g kalte Butter 1 Eigelb

1 Prise Salz Alufolie Linsen
Frischhaltefolie

Fiir den Belag:

1/2 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer Curry 20 ml Gemiisebriihe
2 Eigelb 100 g kleine Garnelen, gekocht

zusétzlich:

Backpapier einige Linsen

Mehl, kalte Butterstiickchen, Eigelb und eine Prise Salz zu einem glatten Miirbeteig kneten. Die-
sen in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. In der Zwischenzeit
den Kiirbis schiilen, halbieren, die Kerne auslosen und das Fruchtfleisch klein schneiden. (sehr
junge Hokkaido-Kiirbisse mit diinner Schale miissen nicht unbedingt geschélt werden). Die Scha-
lotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, Kiirbis zuge-
ben, anbraten und mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Gemiisebriihe zugeben und alles weich
diinsten. Wenn der Kiirbis zerfillt, mit einem Piirierstab fein mixen und nach Belieben durch
ein Sieb streichen. Anschlielend nochmals abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Fliache diinn ausrollen und eine gefettete Tarteform damit auslegen
(der Teig kann auch in kleine Muffinférmchen gelegt werden). Den Teighoden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, mit Backpapier belegen und mit Linsen bestreuen. Im 220 Grad heiflen
Ofen ca. 8 Minuten den Teig blind vorbacken. Mit Hilfe des Backpapiers die Linsen wieder vom
Teig heben. Eigelb (einen kleinen Rest zum Bestreichen zur Seite stellen) unter die Kiirbismas-
se mengen, die Garnelen darunter mischen und auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen.
Mit dem restlichen Eigelb bestreichen und nochmals ca. 20 Minuten bei 200 Grad backen. Zur
Kiirbistarte passt sehr gut ein Rucolasalat mit Garnelen.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2015
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Maurische Garnelen-Gazpacho blanco

Fiir 4 Personen

Fiir die Mayonnaise:

2 extrafrische Eier 1 TL Senf Salz
250 ml mildes Olivenol

Fiir die Gazpacho:

2 Gurken 2-4 Knoblauchzehen 120 g abgezogene Mandelkerne
1 kleines Baguette 2 EL fruchtiges Olivensl 1 Bio-Zitrone
1 Bund Schnittlauch 4 Bund Koriander 6-8 Garnelen

Fiir die Mayonnaise die Eier trennen. Eigelbe in eine Riihrschiissel geben. Senf und 1 Messer-
spitze Salz unterriihren.

Das Olivenol unter sténdigem Schlagen mit einem Schneebesen zugieen und alles sehr langsam
verquirlen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kiihl stellen.

Die Gurken schiilen und grob wiirfeln. Ca. 3 Gurke zugedeckt beiseite stellen. Knoblauch abzie-
hen und grob schneiden.

Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrtsten. Einige Mandeln fiir die Dekoration
beiseite legen.

Vom Baguette 4 lange, schrige Scheiben abschneiden. Das iibrige Brot wiirfeln. 1 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Baguettewiirfel darin knusprig résten.

Gerostete Baguettewiirfel, Gurkenwiirfel, Knoblauch, Mandeln und Mayonnaise in einen grofien,
leistungsstarken Mixer geben und fein piirieren. Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Gazpacho mit Salz, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Kalt stellen.

Ubrige Baguettescheiben mit 1 EL Olivensl betriufeln, in einer Pfanne sacht goldbraun rosten.
Restliche Gurke in feine Wiirfel schneiden. Mit Salz bestreuen, einige Minuten ziehen lassen.
Schnittlauch und Koriander abspiilen, fein schneiden. Gurkenwiirfel ausdriicken, mit den Kréu-
tern mischen und auf das gerdstete Brot streuen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. 1 Knoblauchzehe andriicken, anbraten. Garnelen aus
der Schale 16sen, den Darm entfernen. Garnelenfleisch salzen und wieder in die Schalen geben.
Garnelen im heiflen Butterschmalz je Seite ca. eine Minute braten.

Zum Servieren Garnelenfleisch wieder auslésen, in grobe Stiicke schneiden und in die Suppe
geben. Gazpacho mit iibrigen Mandeln und Baguettescheiben anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 31. August 2016
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Paella (Spanische Reispfanne)

Fiir 4 Personen
600 g Miesmuscheln 8 Garnelen (Grofle 26/30) 2 Kaninchenkeulen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Fleischtomate
1 rote Paprika 100 g griine Bohnen 3 EL Olivenol
150 g Seeteufelfilet 1 Prise Safran 200 g Paella-Reis
500 ml Gefliigelbrithe Salz, Pfeffer 1 Zitrone

Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen
sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.) Von den Gar-
nelen den Darm entfernen, jedoch nicht schilen

Kaninchenkeulen im Gelenk durchschneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomate und Paprika waschen, trocknen.
Paprika halbieren, das Kerngehduse entfernen und in Streifen schneiden. Die Bohnen waschen,
putzen und evtl. halbieren. In einer grofien tiefen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Fischfilet von
beiden Seiten gut anbraten, dann Kaninchenkeulen dazu geben und ebenfalls anbraten. Gar-
nelen, Muscheln, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Die Tomate auf einer
groben Reibe reiben und dazu geben. Kurz kocheln, dann Fischfilet, Garnelen und Muscheln
herausnehmen. (Muscheln die sich nicht getffnet haben aussortieren und wegwerfen.)

Safran morsern und mit Paprika und Bohnen unter den Bratansatz mischen. Reis hinzufiigen,
alles gut verrithren und die Brithe angieflen. Solange kdcheln lassen bis die Brithe verkocht ist.
Dabei moéglichst nicht umriihren.

Garnelen schilen, Muscheln nach Belieben aus der Schale 16sen, Fischfilet in Stiicke schneiden.
AnschlieBend Fischstiicke mit Muscheln und Garnelen wieder zugeben. Die Paella mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zitrone gut abwaschen und abtrocknen, in Scheiben schneiden. Paella auf
Tellern anrichten und mit Zitronenscheiben garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Januar 2016

58



Portugiesischer Muscheltopf

Fiir 4 Personen

1 kg frische Miesmuscheln 1 kg Venusmuscheln 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 griine Paprikaschote 2 Tomaten

4 EL Olivensl 300 g Schweinebauch (Iberico) 1 EL Tomatenmark

Salz 100 g Chorizo 1 Prise Paprikapulver, edelsiif3
1 Prise Chilipulver 100 ml WeiBwein 3 Sténgel glatte Petersilie

3 Stangel Basilikum 1 EL Butter

Die Muscheln jeweils in einer Schiissel mit kaltem Wasser 1 Stunde wéssern.

Anschlielend die Muscheln abschiitten und nochmal abwaschen. Hinweis: Dabei darauf achten,
dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt wegwerfen.
Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Paprika und Tomaten waschen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Frucht-
fleisch klein wiirfeln. Tomaten ebenfalls wiirfeln.

In einem groflen hohen Topf 3 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.
Bauchfleisch fein schneiden. Tomatenmark zugeben, mit anrésten. Das Fleisch salzen und mit
anbraten.

Chorizo in Scheiben schneiden und mit dem Knoblauch zugeben. Mit Paprika- und Chilipulver
wirzen.

Dann griine Paprika und Tomate zugeben. Darauf die Muscheln geben, den Wein angieflen und
bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten kochen, dabei mehrfach den Topf riitteln oder die Mu-
scheln einfach umriihren.

In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und grob schneiden. Hinweis: Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht geéffnet haben miissen
weggeworfen werden.

Das Gericht kann so mit den Muscheln in der Schale serviert werden. Feiner ist es, die die Mu-
scheln herausnehmen und aus der Schale zu 16sen.

Den Kochfond durch ein feines Sieb passieren und erneut zum Kochen bringen und abschme-
cken. 1 EL Olivenol und Butter zugeben und mit dem Piirierstab untermixen, dann die Krauter
unterheben.

Muscheln, Fleisch und Gemiise in einem tiefen Teller arrangieren. Den Fond angieflen und ser-
vieren. Dazu passen getoastete Baguettescheiben.

Jacqueline Amirfallah am 15. November 2017
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Sepia-Nudeln mit gebratenen Calamaretti

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 200 g Hartweizengriefl Salz

1 Ei 60 ml Wasser 40 g Sepiatinte
Fiir den hellen Nudelteig:

100 g Mehl 100 g Hartweizengrie Salz

1 Ei 100 ml Wasser

AuBlerdem:

800 g Calamaretti 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
Salz Pfeffer 1 Bund Basilikum

Fiir den dunklen Nudelteig Mehl, Hartweizengrie und eine gute Prise Salz mischen. Ei, Was-
ser und Tinte griindlich verquirlen, zur Mehlmischung geben und alles zu einem geschmeidigen,
dunklen Nudelteig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig ebenfalls alle Zutaten geschmeidig glatt verkneten, in Folie wickeln
und ruhen lassen.

Inzwischen die Calamaretti putzen, dabei Tentakel, Eingeweide und feste Chitinplatte aus den
Tuben entfernen. Feine, dunkle Haut von den Tuben abziehen. Tuben griindlich waschen, tro-
cken tupfen und von beiden Seiten mit einem scharfen Messer fein rautenférmig einritzen.
Nudelteige jeweils portionsweise mit einer Nudelmaschine zu langen Bahnen ausrollen.

Den hellen Nudelteig in lange Bandnudeln schneiden. Diese in Streifen auf die dunklen Teigbah-
nen legen und mit einem Nudelholz vorsichtig andriicken.

Die vorbereiteten Bahnen dann nochmals vorsichtig durch die Nudelmaschine drehen, damit sich
die beiden Teige gut verbinden. Die Bahnen in Nudelblitter (ca. 7 x 7 cm) schneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelbléitter darin ca. 3 Minuten bissfest
kochen.

Fiir die Calamaretti Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schélen und andriicken. Ca-
lamaretti mit Knoblauch in die heifle Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Nudelblitter abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Blédtter unter die Tintenfische
schwenken.

Calamaretti und Nudelblédtter anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Mai 2017
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Chili con Carne mit Guacamole

Fiir 4 Personen
Fiir das Chili:

200 g Kidneybohnen 1 Zwiebel ca. 3 Schoten Chili Pasilla
600 g Rindfleisch 2 EL Pflanzenol Salz

1 TL Chili-Ancho, gemahlen 1 TL Oregano, getrocknet 1 EL Tomatenmark

600 g Dosen-Tomaten 25 g dunkle Schokolade 1 EL Honig

1 Prise Zucker

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 Limetten 3 Zweige Koriander
1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel Salz

Die Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen, am néichsten Tag mit Wasser aufsetzen, fast weich
kochen und abschiitten.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne entfernen. Chili
dann fein schneiden.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Ol anbraten und salzen.
Zwiebel zum Fleisch geben und mit braten, mit den Chilisorten und Oregano wiirzen. Das
Tomatenmark zugeben und mit anbraten. Die Dosentomaten zerdriicken und zugeben, die Kid-
neybohnen zugeben und alles ca. 45 Minuten kdcheln lassen. Wenn die Bohnen ganz weich sind,
Schokolade und Honig zugeben, nochmals mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Guacamole die Avocados halbieren, den Kern entfernen und mit einem Loffel das Frucht-
fleisch aus der Schale auskratzen und mit einer Gabel zerdriicken. Von den Limetten den Saft
auspressen und zugeben.

Koriander waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch und Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und zusammen mit dem Koriander unter die Avocado mischen. Mit Salz abschmecken.
Chili con Carne in tiefen Tellern anrichten und die Guacamole dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 13. Januar 2016
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Geschmorte Rinder-Rippe mit Barbecue-Sofe und Maisbrot

Fiir 4 Personen

Maisbrot:

1 Ei 250 ml Buttermilch 50 g fllissige Butter
120 g Maismehl 150 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
1/2 TL Salz 2 EL Zucker 1 Prise Muskatnuss
1 TL Butter

Fleisch und Mais:

ca. 1,8 kg Rinderrippe mit Knochen Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Prise Chiliflocken 3 EL Ahornsirup
ca. 400 ml Rinderbriihe 2 Maiskolben 2 EL Butter
Barbecuesofe:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig

3 TL Worchestershiresauce Salz, Rauchersalz

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir das Brot das Ei in einer Schiissel
verschlagen, Buttermilch und Butter dazugeben und gut rithren. Die beiden Mehle, Backpulver,
Salz, Zucker und Muskat in einer separaten Schiissel vermischen, darauf die gemischten fliissigen
Zutaten geben und rasch zu einem glatten Teig verriihren. Eine Kastenkuchenform oder eine
tiefe rechteckige Backform von ca. 23 cm ausfetten, den Teig einfiillen und im vorgeheizten Ofen
ca. 25 Minuten backen. Nach dem Backen etwas auskiihlen lassen und aus der Form stiirzen.
Die Rinderrippe in einzelne Scheiben mit Knochen schneiden. Die Scheiben mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zwiebeln schélen und grob wiirfeln schneiden. In einem Schmortopf Butterschmalz
erhitzen, die Fleischscheiben darin rundherum anbraten, bis sie ein bisschen Farbe angenom-
men haben, die Chiliflocken zugeben und mit Ahornsirup abléschen. Zwiebelwiirfel zugeben,
anschwitzen. Dann mit etwas Briithe abloschen, so dass das Fleisch in der Fliissigkeit liegt, aber
nicht vollstéindig damit bedeckt ist. Zugedeckt im vorgeheizten Ofen (180 Grad) ca. 2 Stunden
schmoren (bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st), dabei immer mal wieder umriihren
und evtl. noch Fliissigkeit nachgiefen. Die Maiskolben in einem Topf mit kochendem Salzwasser
ca. 20 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote abspiilen, trocken schiitteln, der Lénge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fleischtomaten waschen,
den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln . In einem Topf Sonnenblumendl
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anbraten.
Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-, Chili-und Senfpulver
wiirzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufiigen und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Dann piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Rauchsalz abschmecken. In
einer Pfanne Butter schmelzen. Die Maiskolben der Linge nach halbieren und darin anbraten,
mit Salz wiirzen. Das Maisbrot in Quadrate schneiden. Die Fleischstiicke mit dem Mais und
Maisbrot anrichten, die Barbecuesauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2016
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Rinder-Ragout mit Kirschreis

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch Salz Kurkuma

2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe
300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter

3 Stéangel Zwiebellauch 300 g Sauerkirschen 100 g Zucker

100 ml Wasser Pfeffer 2 rote Zwiebeln

30 g Mandelstifte 20 g Pistazien, grob gehackt

Fiir das Ragout das Fleisch in Wiirfel von ca. 1,5 cm Kantenldnge schneiden und mit Salz und
Kurkuma wiirzen.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einer Schmorpfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundherum
anbraten, bis sie leicht gebriaunt sind.

Dann die Zwiebeln zugeben und kurz mit braten.

Die Hilfte der Briihe angieflen und das Fleisch zugedeckt ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei
immer wieder umriihren und falls nétig etwas Briithe zugeben. Wichtig ist, dass das Fleisch wah-
rend des Schmorens nicht vollstdndig mit Briihe bedeckt ist, sondern immer nur ca. 1 cm hoch
Fliissigkeit im Topf ist.

In der Zwischenzeit fiir den Kirschreis in einem breiten Topf ungefdhr 3 1 Wasser zum Kochen
bringen, Salz (ca. 1 EL) zugeben. Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und
braucht viel Platz

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30 Minuten) ddmpfen.

In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und den weiflen von dem griinen Teil
trennen und separat voneinander sehr fein hacken.

Die Sauerkirschen mit Zucker und Wasser in einen Topf geben und einmal aufkochen, mit Pfeffer
wirzen.

Die roten Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.
Kirschen, Mandeln, Pistazien, griinen Anteil vom Zwiebellauch zusammen mit den gediinsteten
roten Zwiebeln zum Reis geben und noch kurz zusammen dédmpfen.

Wenn das Fleisch weich geschmort ist, den Deckel abnehmen und noch evtl. vorhandene Fliis-
sigkeit im Topf kurz einkochen. Den weiflen Teil vom Zwiebellauch zugeben und das Ragout
abschmecken.

Das Ragout wird zum Reis serviert oder locker untergemischt.

Jacqueline Amirfallah am 21. Juni 2017
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Rinder-Ragout mit Staudensellerie, Koriander und Minze

Fiir 2 Personen

500 g Rindfleisch Kreuzkiimmel Korianderkorner
Salz Curcuma mildes Paprikapulver
2 EL Ol 1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe

4 1 Rinderbrithe 1 Staude Sellerie 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Minze % Bund Koriander 1-2 EL Butterschmalz
1 Msp. Safran 1 TL Tomatenmark

Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in Wiirfel (ca. 2 cm grofl) schneiden. Kreuzkiimmel
und Koriander morsern. Das Fleisch mit Salz, Kreuzkiimmel, Koriander und Paprikapulver wiir-
zen. Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise leicht gebréunt anbraten.
Zwiebel und Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und
mitbraten, bis die Zwiebel weich ist. Knoblauch untermischen.

Etwa % der Briihe angiefilen. Das Ragout zugedeckt ca. 30 Minuten sacht weich schmoren. Zwi-
schendurch 6fter durchrithren und, falls nétig, nach und nach Briihe zugeben.

Inzwischen vom Staudensellerie die &ufleren, groberen Stangen entfernen. Zarte Stangen putzen,
waschen, abtropfen lassen und in ca. 1,5 cm lange Stiicke schneiden.

Selleriebléttchen beiseite legen. Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen von den Stengeln zupfen. Selleriegriin, Koriander, Minze und Petersilie hacken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Staudensellerie darin anbraten, salzen. Sellerie ca. 5
Minuten bei kleiner Hitze braten. Gehackte Krduter und Safran zugeben, umriihren und weitere
1-2 Minuten kocheln lassen.

Sobald das Fleisch weich ist, Tomatenmark und iibrige Briithe zugeben, kurz kécheln lassen.
Gemiise-Krautermischung zugeben. Alles einige weitere Minuten bei schwacher Hitze sacht ko-
cheln lassen. Nochmals mit Salz abschmecken. Dazu passt auf persische Art gegarter Reis.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juni 2016
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Griner Spargel mit Iberico-Schweine-Riicken

Fiir 4 Personen

600 g Schweineriicken vom Iberico Salz 200 ml Olivenol
1 Msp Safranfiden 2 kg griinen Spargel 1 Zehe Knoblauch
100 g Manchego 1 Weifibrot

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Den Schweineriicken parieren, salzen, in einem Essloffel Olivendl rundherum anbraten, in den
vorgeheizten Backofen geben und 15 Minuten garen und nochmal 5 Minuten ruhen lassen.
Safran moérsern und in das restliche Olivendl geben.

Den Spargel schilen, wobei bei dem griinen Spargel maximal das untere Drittel geschélt werden
muss, die Enden abschneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser zirka fiinf Minuten garen, der Spargel sollte noch knackig sein.
Herausnehmen, abtropfen lassen und in dem Safrandl 2-3 Minuten braten, am Ende noch den
Knoblauch zugeben.

Den Manchego grob raspeln und auf dem heiflen Spargel schmelzen lassen.

Von dem Weiflbrot Scheiben abschneiden und mit dem Safrandl betraufeln.

Schweineriicken aufschneiden und zusammen mit dem Spargel und den Wei3brotscheiben ser-
vieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mai 2016

6riinkohl mit geschmorter Jungschwein-Haxe

Fiir 4 Personen

4 Jungschweinehaxen Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

2 EL Génseschmalz 3 Zwiebeln 1/4 Sellerieknolle

1 Mohre 250 ml dunkles Bier 500 g Kartoffeln, mehlig
1,5 kg frischer Griinkohl 150 g durchwachsener Speck 250 ml Gemiisebriihe

1 EL Haferflocken 2-3 Zweige Majoran 20 ml Sahne

1 TL Senf, mittelscharf 1 EL Butter

Die Schwarte der Haxen abschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl abstduben und
rundherum in einem Schmortopf mit Génseschmalz goldbraun anbraten. Zwiebeln schilen und
zwel Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. Sellerie und Méhre putzen und in kleine Stiicke schnei-
den. Zwiebelringe und Gemiise zu den Haxen geben, braten bis die Zwiebeln Farbe genommen
haben, dann mit dunklem Bier abléschen und ca. 1,5 Stunden zugedeckt weichschmoren. Dabei
immer wieder mal umriihren Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser weichkochen, dann abschiitten.
Den Griinkohl waschen, von den Striinken ziehen und in Salzwasser blanchieren. Eine Zwiebel in
Wiirfel schneiden. Die Hélfte des Specks und die abgeschnittenen Schwarten in einem Topf aus-
lassen, die Zwiebelwiirfel dazu geben. Griinkohl ebenfalls dazu geben und ca. 20 Minuten weich
kochen, dabei immer wieder Gemiisebriihe zugeben. Haferflocken zum Griinkohl geben damit
eine Bindung entsteht. Majoran waschen, trocken schiitteln und hacken. Griinkohl mit Salz,
Pfeffer und Majoran abschmecken. Den restlichen Speck in Scheiben schneiden und braten. Die
weichgeschmorten Haxen aus dem Schmorsud nehmen, diesen piirieren, nach Wunsch passieren,
Sahne zugeben und mit Senf abschmecken. Das Fleisch nach Wunsch vom Knochen nehmen oder
am Knochen servieren. Die Kartoffeln stampfen und die restlichen Majoranbléittchen und nach
Wunsch ein wenig Butter zugeben. Fleisch mit Kartoffelstampf, Griinkohl und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. Januar 2015
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Barbecue-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig

3 TL Worchestershiresauce Salz, Riduchersalz

Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote abspiilen, trocken schiitteln,
der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fleischto-
maten waschen, den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln . In einem Topf
Sonnenblumendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zu-
geben und anbraten. Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-,
Chili-und Senfpulver wiirzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufiigen und alles ca. 15 Mi-
nuten kocheln lassen. Dann piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und
Rauchsalz abschmecken.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2016
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Ghormeh Sabzi Griiner Eintopf

Fiir 4 Personen
120 g rote Bohnenkerne 50 g Bockshornkleebldtter 2 rote Zwiebeln

500 g Lammfleisch 2 EL Butterschmalz 1 TL Kurkuma
Salz 3 getrocknete Limetten ca. 1 1 Lammfond
200 g Blattspinat 200 g glatte Petersilie 200 g Lauchzwiebel
1 Zitrone

Die roten Bohnen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Die getrockneten Bockshornkleeblitter kurz in Wasser einweichen.

Die Zwiebeln schiilen und wiirfeln. Das Fleisch in Wiirfel von ca. 2 cm Kantenlédnge schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Kurkuma zugeben und kurz
mit braten. Fleischwiirfel zugeben, von allen Seiten anbraten und salzen. Die eingeweichten
Bohnen abspiilen und zugeben, die getrockneten Limetten andriicken und ebenfalls zugeben. Die
eingeweichten Bockshornkleeblédtter ausdriicken, zugeben und umriihren. Immer so viel Briihe
zugeben, dass alles knapp bedeckt ist und das Fleisch und die Bohnen ca. 1 Stunde weich
garen. Regelméfig umrithren und falls noétig Brithe zugeben. Den Spinat waschen, die Stiele
entfernen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Lauchzwiebeln putzen und waschen. Spinat, Petersilie und Lauchzwiebeln fein hacken und mit
1 EL Butterschmalz bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten in einer Pfanne anbraten, aufpassen, dass
die Kréuter nicht anbrennen. Wenn das Fleisch und die Bohnen fast weich sind, die gebratenen
Krauter zugeben und alles zusammen 10 Minuten kocheln lassen, dabei 6fters umriihren. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Den Eintopf mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Dazu
passt persischer Reis.

Jacqueline Amirfallah am 18. November 2015

72



Kalte Paprika-Suppe mit Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 6 g frischer Ingwer
4 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz
Zucker 500 ml Gemiisebriihe

Fiir das Tatar:
320 g Rinderriicken 3 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 50 ml Olivenol 1 Spritzer Worchestershiresauce
2 Schalotten 150 g Creme-fraiche 300 g Frittierfett
80 g Glasnudeln Pimenton 2 Sténgel Koriander

Gemiisezwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und getrennt voneinander wiirfeln.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen und Paprika in grobe Stiicke schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Knoblauch und Ingwer
zugeben und kurz durchschwenken. Dann Paprika zufiigen und langsam schmoren. Mit Salz und
Zucker wiirzen. Die Briithe angieflen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Anschlielend die Zutaten in der Suppe piirieren, nach Belieben durch ein feines Sieb passieren,
abschmecken und kalt stellen.

Fiir das Tatar das Rindfleisch fein schneiden (echtes Tatar wird geschnitten und nicht gewolft).
Thmyian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Das fein geschnittene Fleisch mit Thymian, Salz, Pfeffer, Olivensl und Worchestershiresauce
abschmecken.

Die Schalotten schélen, fein reiben und unter die Créme fraiche mischen, abschmecken.

Das Frittierfett etwa 2 cm hoch in einen Topf geben und erhitzen.

Die Glasnudeln in Stiicke schneiden. Im heiflen Fett knusprig frittieren, herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz und Paprikapulver bestreuen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Tatar mit Hilfe von Garnierringen in einen tiefen Tellern verteilen. Schalottencreme auf das Tatar
geben. Glasnudeln darauf setzen, mit dem Koriander dekorieren. Die gekiihlte Suppe angielen
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. August 2017
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Kichererbsen-Eintopf mit Lamm-Hackbadllchen

Fiir 4 Personen

300 g Kichererbsen 1 kleine Kartoffel 2 Zwiebeln

1 rote Chilischote 4 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark
Kreuzkiimmel, gemahlen 2-3 getrocknete Limetten 11 Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 griine Paprika
300 g Lammfleisch Kurkuma

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Die Kartoffel in einem Topf weichkochen, abschiitten und abkiihlen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen, in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 1 Stunde kochen, bis sie
weich sind. Dann abgielen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Chilischote halbieren
die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anbraten, Tomatenmark, Kreuzkiimmel und Chili
zugeben und mit Brithe aufgieflen. Die Loomi anstechen und mit den gekochten Kichererbsen
mit in den Topf geben, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und kécheln lassen.
Friihlingszwiebellauch putzen und fein schneiden, weiflen Teil und griinen Teil trennen. Die
Paprikaschote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

Lammfleisch in Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Die gekochte Kartoffel
schélen und ebenfalls durch den Fleischwolf drehen.

Lammbhack, Kartoffel, 3 EL weilen Friihlingslauch, etwas Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.
Aus der Masse kleine Billchen von ca. 2 cm Durchmesser formen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol die Béllchen anbraten.

Wenn sie fast gar sind, restlichen Zwiebellauch und die fein geschnittene Paprikaschote zugeben
und mit braten, mit Salz abschmecken. Wenn alles fertig gebraten ist, die Béllchen mit Paprika
unter den Kichererbseneintopf mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. November 2016
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Linsen-Eintopf mit Rducherforelle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Mohren 1/2 Sellerieknolle

1 ganze Réucherforelle Salz 1/2 TL Pfefferkorner
2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren
150 g gelbe Linsen 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Estragon

ca. 100 g Strudelteig 1 Spritzer Apfelessig 1 Prise Zucker

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Méhren und Sellerie schiilen, die Gemiiseschalen sehr griind-
lich waschen und klein schneiden. Von der Raucherforelle die beiden Filets auslosen und beiseite
stellen. Alle Héute und Griten mit den Gemiiseschalen und der Zwiebel in einen Topf geben
und mit ca. 600 ml kaltem Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Piment, Lorbeer und Wacholder
zugeben, aufkochen und alles ca. 20 Minuten kocheln lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. In der Zwischenzeit Mohre und Sellerie in 2 cm grofle Wiirfel oder
Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Den ausgekochten Fond durch
ein Sieb geben, die Linsen in den passierten Fond geben, aufkochen und ziehen lassen. Dill und
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1/4 des Forellenfleisches zerschneiden
mit etwas Dill und Estragon mischen. Den Strudelteig diinn ausrollen, in Bahnen von ca.8 x12
cm schneiden. Mit der Kréauterforelle bestreuen und zu langen diinnen Strudeln rollen, diese auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen. Die
blanchierten Gemdiisestiicke zum Linsentopf geben, restliche gehackten Krauter und restliches
Forellenfleisch zugeben. Den Eintopf mit Apfelessig , Salz und Zucker abschmecken. Anrichten
und mit den Strudelstangen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. Januar 2015
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Orientalische Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebriihe:

2 Zwiebeln 2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie

1 Stange Lauch 2 Zucchini 1 Petersilienwurzel

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt

1 EL getrocknete Speise-Pilze Salz Pfeffer

Fiir die Linsensuppe:

100 g schwarze Linsen 200 g rote Linsen 1 Kartoffel, mehlig kochend

2 getrocknete Limetten 2 Mohren 2 rote Zwiebeln

1 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Fenchelsamen, gemahlen
1 Bund Koriander 1/2 Bund Zwiebellauch 100 g griech. Joghurt (10%)

Salz Pfeffer 1 Prise Sumach

1 Fladenbrot

Fiir die Gemiisebriihe eine Zwiebel halbieren und die beiden Schnittflichen in einer trockenen
Pfanne briunen.

Ubriges Gemiise putzen und grob zerkleinern.

In einem Topf Butter erhitzen und das zerkleinerte Gemiise anschwitzen, kurz diinsten und mit
2,5 1 Wasser abloschen.

Die gebraunte Zwiebel und Lorbeerblatt zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten kécheln
lassen.

Dann die getrockneten Pilze zugeben, nochmal aufkochen lassen und ein paar Minuten kécheln
lassen

Den Gemiisefond durch ein sauberes Tuch passieren, erneut erhitzen, auf ca. 1,5 | einkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils 600 ml Gemiisebriihe auf 2 T6pfe verteilen, in dem einen Topf die schwarzen Linsen ca.
30 Minuten weich kochen, in dem anderen Topf die roten Linsen in der Briihe zunéchst ca. 5
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Kartoffel schilen und klein wiirfeln. Die getrockneten Limetten an-
driicken.

Die Halfte der roten Linsen nach 5 Minuten Kochzeit aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.
Zu den verbleibenden Linsen im Topf die Kartoffelwiirfel und die getrockneten Limetten geben
und alles sehr weich kochen.

In der Zwischenzeit die Mohren schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die roten Zwiebeln
ebenfalls schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, rote Zwiebeln anschwitzen, Mohrenwiirfel zugeben und mit
Kurkuma und Fenchelsamen wiirzen. Mit der restlichen Gemdiisebriihe abléschen und ca. 5 Mi-
nuten weich kochen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Zwiebellauch putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden.

Die weichgekochten roten Linsen, mit Kartoffel und Limetten mit der Briihe piirieren. Nach
Wunsch anschlieBend durch ein Sieb passieren.

Die gekochten Mdohren abschiitten, dabei die Brithe auffangen.

Die samig piirierten roten Linsen in den Topf zu den schwarzen Linsen geben, die zuriickbehal-
tenen roten Linsen und Mohrenwiirfel ebenfalls zugeben und die Suppe abschmecken. Je nach
Konsistenz der Suppe, kann die restliche Briihe der gekochten Mohren noch zugeben werden.
Suppe erhitzen, Zwiebellauch und Koriander untermischen.
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Den Joghurt mit Salz, Sumach und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe anrichten und je einen Loffel Joghurt auf die Suppe geben. Dazu Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. November 2017

Spinat-Suppe mit Schafskdse-Barek

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 200 ml Wasser Salz

500 g Spinat 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
1/2 Knoblauchzehe 1 TL Fenchelsamen 200 g Schafkése

2 EL Olivenol 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 1 Gefliigelbriihe 1 Prise Muskat 1 Prise Muskatbliite

Mehl, Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Spinat putzen , waschen und ab-
tropfen lassen. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, die Hélfte davon in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anschwitzen. Die Knoblauchzehe schilen, fein schneiden und mit anschwitzen.
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die restlichen Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anschwitzen, Fenchelsamen morsern und mit zerbroseltem Schafskiise zugeben.
Einmal kurz durchschwenken, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Teig diinn ausrollen, vier Rechtecke von ca. 20x 10 cm ausschneiden, Kédsemasse darauf ge-
ben und zu langen diinnen Stangen rollen. Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben, mit Olivendl bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.
In einem Topf Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben und verrithren, mit Briihe auffiillen, unter
Riihren mit dem Schneebesen aufkochen und ein paar Minuten kdcheln lassen, mit Salz, Mus-
kat und Muskatbliite abschmecken. Dann den Spinat zu geben und glatt piirieren, nochmals
abschmecken. Die Suppe anrichten und mit den Schafskésestangen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Mai 2015
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Thaildndischer Eintopf mit Hdhnchen und Garnelen

Fiir 4 Personen
10 Garnelen, Kopf, Schale 2 Halme Zitronengras 1 Stiick Galgantwurzel

ca. 200 ml Kokosfett 1 1 Hithnerbriihe 1 Hahnchenbrustfilet
Fischsauce 10 Shiitakepilze 200 g Sahne

Salz 6 Kafirlimettenblédtter 2 Bio-Limetten

10 Zuckerschoten 1/2 Bund Thaibasilikum 250 ml Koksmilch

1 Spritzer Austernsauce

Garnelen putzen, d.h. schilen, den Kopf abtrennen und den Darm entfernen. Die Kopfe und
Schalen beiseite stellen, nicht wegwerfen.

Vom Zitronengras die &ufleren harten Blétter entfernen. Zitronengras in grobe Stiicke schneiden.
Galgant schiilen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Topf 2 EL Kokosfett erhitzen und Garnelenképfe und —schalen mit Galgant und Zi-
tronengras darin anschwitzen. Etwa 2/3 der Hithnerbriihe angieen, aufkochen und 15 Minuten
kocheln lassen.

Die Hahnchenbrust in einen Topf geben, mit der restlichen Hiihnerbriihe bedecken, mit 1 Sprit-
zer Fischsauce abschmecken und das Fleisch siedend gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Shiitakepilze putzen, in feine Scheiben schneiden und mit in den Topf
zur Hdhnchenbrust geben.

Garnelenfleisch grob zerschneiden. 250 g davon mit der Sahne zu einer Farce piirieren, mit Salz
abschmecken. In einer Pfanne 1 EL Kokosfett erhitzen und die restlichen Garnelenstiicke darin
anbraten, leicht salzen.

Fin Kafirlimettenblatt fein hacken, mit Garnelenfarce und gebratenen Garnelenstiicken in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Billchen formen.

In einem Topf ca. 3 cm hoch Kokosfett erhitzen und die Béllchen darin frittieren, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Limetten heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zucker-
schoten abbrausen und in feine Streifen schneiden. Thaibasilikum abbrausen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen.

Die Briihe mit den Garnelenschalen durch ein Sieb passieren und mit der Kokosmilch mischen,
mit 1 Spritzer Fisch- und Austernsauce, Saft und Abrieb der Limetten abschmecken.

Die Hiahnchenbrust und die Shiitakepilze aus der Brithe nehmen. Die Briihe zur Kokosmilchsup-
pe geben.

Hahnchenbrust fein schneiden und mit den Zuckerschotenstreifen in die Suppenschalen verteilen.
Je 1 Kafirlimettenblatt und einige Blédtter Thaibasilikum zugeben. Die Garnelenbéllchen auf 4
Holzspiefie stecken.

Suppe noch einmal aufkochen und in die Schalen gielen. Je einen Spiefl Granelenbiéllchen anlegen
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Januar 2017
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Bretonische Galette mit Maronen-Fiillung

Fiir 4 Personen

Fiir die Fiillung:

300 g Maronen 1 Zwiebel 1TL Butter

100 ml Sahne 1/2 Bund Majoran Salz, Pfeffer

100 g Greyerzer-Kése

Fiir den Teig:

200 g Buchweizenmehl 50 g Weizenmehl Type 405 1 Prise Salz

100 ml Milch 2 Eier 50 g weiche Butter
ca. 300 ml Wasser Butterschmalz

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Die Maronen auf der Unterseite kreuzweise einritzen, mit
der eingeritzten Seite nach oben auf ein Backblech geben und im Backofen bei 210 Grad ca. 25
Minuten rosten. Abkiihlen lassen und schélen.

Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Butter anschwitzen, die Maronen dazugeben
und 3-4 Minuten mit anbraten. Die Sahne zugeben, aufkochen und alles mit einem Zauberstab
piirieren. Majoran waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Maronenpiiree mit Salz, Pfeffer
und Majoran abschmecken. Fiir den Teig die Mehle miteinander vermischen und Salz zugeben.
Fier mit Milch und Butter verschlagen, die Mehlmischung zugeben und verriihren. Langsam das
Wasser zugeben und dabei auf die Konsistenz achten, der Teig sollte diinnfliissig sein. 15 Minuten
ruhen lassen, nochmals durcharbeiten und dann in einer beschichteten Pfanne mit wenig Butter-
schmalz diinne Galettes (Pfannkuchen) backen bis der Teig verbraucht ist. Jeweils einen Loffel
Maronenpiiree auf die Galette geben, eine Scheibe Greyerzer darauf legen und zusammenfalten.
Dazu passt ein Chicorée—Orangen-Salat.

Jacqueline Amirfallah am 25. November 2015
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Chicorée-Bulgur-Rolle

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 3 Bio-Orangen 1 Bio-Grapefruit
Zucker 1 Zwiebel 3 EL Olivensl
150 g Bulgur ca. 200 ml Gemiisebrithe 4 Chicorée

200 ml Milch 1 Stange Lauch Salz, Kurkuma

150 g Blauschimmelkise 1/2 TL Speisestirke

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zitrusfriichte gut abwaschen und
abtrocknen. Von der Zitrone und einer Orange die Schale abreiben. Dann von der Orange den
Saft auspressen. Von den restlichen Orangen und der Grapefruit mit einem Zestenreifler diin-
ne Streifen Schale abziehen. Die Streifen zweimal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei das
Wasser wechseln. Anschlieflend in Zuckerwasser weich kochen. Dann 2 Orangen, Grapefruit und
Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und
die Fruchtfilets heraussschneiden. Die Fruchtfilets auf ein Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten antrocknen lassen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Die Hélfte der fein
gewiirfelten Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Bulgur zugeben und kurz
anrosten, mit Orangensaft abloschen, Gemiisebriithe zugeben und bissfest kochen. Den Chicorée
entblittern, waschen und gut abtropfen. Die grofien Bléitter in einen Topf geben, Milch angielen
und die Chicoréeblétter weich kochen. Dann die Blétter herausnehmen, abtropfen und dicht ne-
beneinander auf Frischhaltefolie legen. Den Topf mit der Milch zur Seite stellen. Lauch putzen,
waschen und in feine Stiicke schneiden. Mit der restlichen Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anbraten, mit Salz wiirzen. Den restlichen Chicorée klein schneiden, in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Kurkuma abschmecken. Die Hilfte vom Kése wiir-
feln, in die heifle Milch geben und schmelzen, evtl. die Sauce mit 1/2 TL Speisestiirke, die in 1
TL Wasser angeriihrt wurde , binden. Lauch unter die Sauce mischen und abschmecken. Den
gekochten Bulgur mit gebratenem Chicorée und dem restlichen Kése mischen mit Orangen und
Zitronenabrieb abschmecken, auf die groflen Chicoréeblitter legen und mit Hilfe der Frischhal-
tefolie zu Rollen formen. Den Lauch auf die Tellermitte geben, darauf die Chicoréerollen setzen
und mit den angetrockneten Fruchtfilets garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Februar 2015
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Dinkel-Gemiise-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol

1 1 Gemiisebriihe 300 g Dinkelreis Salz

1 Lorbeerblatt 300 g Fenchelknollen mit Griin 200 g braune Champignons
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 100 ml Milch

50 g Rucola 1 Bio- Zitrone 1 Prise Anis

2 EL Butter 1 TL Speisestirke Pfeffer

100 g Parmesan

Die Zwiebel schilen, klein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Dinkelreis zu den Zwiebelwiirfeln geben, etwas Salz, Lorbeerblatt und Thymian hinzufiigen. So
viel heifle Gemiisebriithe aufgieen bis der Dinkelreis gerade bedeckt ist. Auf kleiner Stufe sanft
garen, dabei immer wieder Brithe nachgiefien, bis nach ca. 35 Minuten der Dinkelreis bissfest
gegart ist.

In der Zwischenzeit Fenchel putzen. Eine Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden, den restlichen
Fenchel in Rauten schneiden, das Fenchelgriin fein hacken.

Champignons putzen, die Hélfte in feine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Petersilienbliatter abzupfen, Schnitt-
lauch fein schneiden. Kriauter mit der Milch ganz fein piirieren.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Fenchel- und Champignonwiirfel 5 Minuten vor Ende der Garzeit unter den Dinkelreis mischen.
Zitrone abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Dinkelreis mit Salz, der Hilfte des Zitronensafts, sowie etwas Zitronenabrieb und Anis abschme-
cken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Restlichen Fenchel darin diinsten mit Salz, Zitronena-
brieb, -saft und gehacktem Fenchelgriin abschmecken.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die iibrigen Champignons vierteln und darin anbraten,
mit Salz wiirzen.

Die Halfte der Krautermilch zum Dinkelreis geben.

Rest Krautermilch mit Stérke mischen und in einem Topf aufkochen. Rest Butter unterriithren
und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hélfte vom Parmesan feinreiben und unter den Dinkelreis geben.

Die Hilfte des Rucola kleinschneiden und unter den Dinkelreis mischen. Nochmals abschmecken.
Den restlichen Kise in grobe Spéne schneiden. Risotto auf den Teller geben, Fenchel und Cham-
pignons dazu geben. Mit Rucola und Késespénen dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Oktober 2017
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Falafel mit Tomaten-SoRe

Fiir 2 Personen

Falafel:

200 g Kichererbsen Salz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1Msp. Backpulver

150 ml Ol

Sofle:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 350 g geschilte Tomaten
Salz, Zucker Minzjoghurt 2 Zweige Minze

200 g griechischer Joghurt Salz

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Die Halfte der eingeweichten Kichererbsen in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Anschlie-
Bend abschiitten und abtropfen lassen. Fiir die Deko 2 EL gekochte Kichererbsen beiseite stellen.
Petersilie, Koriander und Dill abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und grob schneiden. Die rohen eingeweichten Kichererbsen ebenfalls abtropfen
lassen.

Gekochte und rohe Kichererbsen durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Dann diese
Masse ein zweites Mal mit den Krautern und Lauchzwiebeln durch den Fleischwolf drehen. Die
Masse mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz wiirzen, das Backpulver zugeben und alles
untermengen.

Mit feuchten Hinden aus der Masse kleine Rollen formen. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen
und die Rollen darin goldbraun frittieren.

Fiir die Sofle die Zwiebel und Knoblauch schélen, klein schneiden. Die Chilischote halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch klein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Tomaten-
mark und Tomaten dazu geben. Alles ca. 5 Minuten durch kochen und mit Salz und Zucker
abschmecken. Dann die Sofle piirieren.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Den Joghurt glatt rithren, Minze darunter ziehen, mit Salz abschmecken. Falafel mit Tomatenso-
Be anrichten, gekochte Kichererbsen dariiber streuen und mit Minzjoghurt servieren. Dazu passt
Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 10. Februar 2016
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Falafel-Sandwich

Fiir 4 Personen

Fiir die Falafel: 300 g getr. Kichererbsen 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 1 Bund Koriander
Salz, Kreuzkiimmel Paprikapulver edelsiif3 1 Msp. Backpulver

1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone 100 g griech. Joghurt

3 EL Zitronensaft Pflanzendl 1 Romanasalat

3 EL Olivensl 1 rote Zwiebel 150 g Schafskése (Feta)
Fiir das Fladenbrot: 40 g frische Hefe 1 EL Zucker

50 g Olivenol 1 EL Salz 1 Prise Chiliflocken
500 g Mehl Schwarzkiimmel

Kichererbsen am Vortag mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag fiir das Brot 300 ml Wasser auf ca. 30 Grad erwarmen. Hefe und Zucker unter
Riithren im Wasser auflésen. 1 EL Olivenol zugeben.

Salz, Chiliflocken und Mehl in einer groflien Riihrschiissel mischen. Hefewasser zugeben und alles
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig zugedeckt an warmem Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Kichererbsen abgieflen und kalt abspiilen. Hélfte Kichererbsen in einen Topf geben,
mit Wasser bedeckt aufkochen. Bei schwacher Hitze weich kochen.

Den Teig durchkneten und auf wenig Mehl ausrollen. Aus dem Teig Kreise () 12-14 cm) aus-
stechen, bzw. schneiden.

Teigkreise mit Abstand zueinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Zugedeckt
nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

Ubrige Kichererbsen durch den Fleischwolf drehen.

Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Einige Krauter zugedeckt beiseite stellen.
Kichererbsen, Lauchzwiebel und iibrige Kriuter mischen. Alles ein weiteres Mal durch den
Fleischwolf drehen. Masse mit Salz, Kreuzkiimmel und Paprika wiirzen. Backpulver griindlich
untermischen. Masse zu flachen ,Frikadellen“ formen.

Fiir die Joghurt-Sauce Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Zitrone abwaschen, abtrock-
nen, ca. 1/2 TL Schale abreiben und den Saft auspressen. Joghurt, Zitronenschale und 1 EL
Zitronensaft und Knoblauch verrithren. Mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Die Brotchen im
heiflen Backofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Brotchen aus dem Ofen nehmen, mit Rest Olivenol bestreichen und mit gemahlenem Schwarz-
kiimmel bestreuen. Auf einem Gitter abkiihlen.

Reichlich Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Falafel darin von beiden Seiten knusprig braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Romanasalat putzen, abbrausen, kleinschneiden und trocken schleudern.

Ftwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivenol verquirlen, den Salat damit marinieren.
Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden.

Schafskése zerbroseln, mit 1 EL Olivendl betraufeln.

Die Brotchen waagerecht aufschneiden. Hélften mit der Sauce bestreichen.

Salatblatter, Falafel, Schafskise und Zwiebelringe auf den unteren Hélften verteilen. Obere Brot-
chenhilften auflegen. Die Brotchen halbieren, mit Holzspieflen fixiert anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. November 2017
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Fladenbrot, Auberginen-Tatar, Kichererbsen-Creme, Joghurt

Fiir 4 Personen

100 g getrocknete Kichererbsen 2 Auberginen Meersalz

7 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bio-Zitrone

1 Gurke 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund frische Minze
300 g griechischer Joghurt 2 Romanasalat-Herzen 50 g Schafskise
Fladenbrot 20 g frische Hefe 1/2 TL Zucker

220 ml Wasser 350 g Weizenmehl 1 TL Salz

1/2 TL Chiliflocken 4 EL Olivensl 2 TL Schwarzkiimmel

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich Wasser iiber Nacht einweichen. Eingeweichte Ki-
chererbsen in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 1 Stunde weich kochen. Fiir den Fladenbrotteig
Hefe und Zucker in lauwarmen Wasser (ca. 25 Grad) auflsen. Mehl in eine Schiissel geben, Salz
und Chiliflocken untermischen. 2 EL Olivendl und das Wasser mit der aufgelosten Hefe zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verkneten. (Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl
unterarbeiten.) Den Teig in der Schiissel abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, abtrocknen, der Lénge
nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen und leicht salzen. In einer heiflen Pfanne mit 2
EL Olivenol die Olivenscheiben auf der Fruchtfleischseite kurz anbraten. Dann mit der angebra-
tenen Seite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.
Herausnehmen und leicht abkiihlen lassen. Fiir die Fladenbrote Schwarzkiimmel im Morser grob
zerstofen. Aus dem Teig diinne Fladenbrote ausrollen, diese mit Olivendl bestreichen und mit
Schwarzkiimmel bestreuen. Die Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Von den gegarten Auberginen das Fruchtfleisch herauskratzen, fein hacken und in
eine Schiissel geben. Zwiebeln und Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Knoblauch mit 1 EL Olivendl fein piirieren. Die Zwiebelpfanne
vom Herd ziehen, Knoblauchél und Kreuzkiimmel zugeben, alles zum Auberginenfruchtfleisch
geben, Petersilie zufiigen und alles gut vermischen. Mit Salz abschmecken. Fiir die Kichererb-
sen Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
gekochten Kichererbsen abschiitten, 2 EL Kichererbsen zur Seite stellen. Restliche Kichererbsen
fein piirieren, mit 2 EL Olivendl, Salz, Zitronenschale und —saft abschmecken. Die ganzen Ki-
chererbsen ebenfalls mit etwas Zitronensaft, 1 EL Olivenol und einer Prise Salz marinieren. Die
Gurke abwaschen, fein raspeln, leicht salzen, 5 Minuten ziechen lassen, dann die Gurkenraspel
gut ausdriicken. Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Minze abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen abzupfen. Ein paar Bléttchen fiir die Deko zur Seite stellen, die restlichen Blétter
fein schneiden. Gurke mit geschnittener Minze und Knoblauch unter den Joghurt mischen und
mit Salz abschmecken. Die Salatherzen waschen und in Streifen schneiden. Schafskése in Wiirfel
schneiden. Auberginentatar mit dem Kichererbsenpiiree, den marinierten Kichererbsen und dem
Minzjoghurt auf Tellern anrichten, mit dem Salat und der Minze dekorieren. Das Fladenbrot
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 23. September 2015
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Gebackener Roquefort mit Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Portweingelee:

400 ml Portwein 4 g Agar-Agar Pfeffer

Fiir die Quitten:

250 ml Weiiwein 200 g Zucker 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 2 Quitten

Fiir Kise und Essigschalotten:

4 Schalotten 200 ml Weilweinessig Salz

Zucker 1 EL Butterschmalz 300 g Roquefort

50 g Creme-fraiche 2 Eigelb 30 g Butter

250 g Filoteig 1 Radicchio 50 g Frissée

1 TL scharfer Senf 3 EL Walnussol 1 Bund Schnittlauch

30 g Walnusskerne

Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Agar-Agar einriihren, nochmal aufkochen und mit
Pfeffer abschmecken.

Dann in eine flache Auflaufform gieflen, ca. 2 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.
Weilwein, Zucker, Piment und Lorbeerblatt in einen Topf geben und aufkochen.

Die Quitten schilen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden, sofort in den Weinsud geben
und weich kochen. Anschliefend im Sud abkiihlen lassen. 5. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Schalotten schilen, drei Schalotten in feine Ringe schneiden. Ubrige Schalotte in feine Wiirfel
schneiden.

In einem Topf den Essig aufkochen, mit Salz und Zucker abschmecken, die Schalottenringe
zugeben, den Topf vom Herd ziehen und Schalotten darin ziehen lassen. 8. In einer Pfanne But-
terschmalz erhitzen, die Schalottenwiirfel darin anschwitzen.

Kése in eine Schiissel geben, die angeschwitzten Schalotten darauf geben und mit einer Gabel
zerdriicken. Créme fraiche und Eigelbe zugeben und untermischen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Filoteig in 12 ca. 12 c¢m grofle Quadrate schneiden. Je 3 Teigbléitter iibereinanderlegen, mit
geschmolzener Butter bestreichen und mit der gebutterten Seiten nach unten in vier Muffin-
formchen driicken und diese damit auskleiden. Der Teig sollte jeweils ca. 2 cm iiber die Form
herausragen.

Die Késemasse in die vorbereiteten Formchen einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten
backen. Nach dem Backen sollte die Késemasse noch leicht fliissig sein.

Radicchio und Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das ausgekiihlte Portweingelee aus der Form nehmen und in Stiicke schneiden.

Die gebackenen Késetortchen vorsichtig aus der Form 16sen.

2 EL vom Essigsud abnehmen und mit Senf und Walnussél zu einer Vinaigrette mischen. Die
Salate damit marinieren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Walniisse andriicken.
Kiésetortchen in der Tellermitte anrichten, Salat, Quittenscheiben, Essigschalotten und Port-
weingelee darum herum anrichten, Walniisse und Schnittlauch tiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 25. Oktober 2017
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Gewiirzkiirbis im Kartoffel-Teig

1 kleiner Butternutkiirbis 1 kleiner Hokkaidokiirbis Salz

1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz Kreuzkiimmel Kurkuma

1 Knoblauchzehe Pfeffer gemahlener Anis
Tandoorigewiirz 1,2 kg mehligk. Kartoffeln 250 ml Frittiercl

3 EL Kiirbiskerne 3 EL Macadamianiisse 3 Eier

3 EL Butter Kartoffelstarke 2 TL Kiirbiskernol

Butternut-Kiirbis schélen, Kerne und weiches Inneres grofiziigig entfernen.

Hokkaidokiirbis waschen, trocken reiben, ebenfalls Kerne und weiches Inneres entfernen.
Ausgeloste Kiirbiskerne und Inneres in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken. Salz, Lorbeer-
blatt und Piment zugeben und ca. 10 Minuten sacht kocheln lassen.

Aus dem Kiirbisfruchtfleisch mit Kugelausstechern jeweils einige Kugeln in verschiedenen Gro-
Ben ausstechen, beiseitelegen. Gesamtes iibriges Kiirbisfleisch wiirfeln.

Zwiebel schilen und wiirfeln. In 1 EL Butterschmalz anbraten. Kiirbisstiicke zugeben und mit
anbraten. Mit Salz, Kreuzkiimmel und Kurkuma wiirzen. Die Knoblauchzehe schélen, zugeben.
Kiirbisfond durch ein Sieb passieren. Die Kiirbisstiicke mit dem Fond abléschen und sacht weich
garen. Kiirbisstiicke dann in einem Sieb abtropfen lassen, Kochfond auffangen. Kiirbis fein pii-
rieren und mit Salz, Pfeffer, Anis, Tandoori, Kreuzkiimmel und Kurkuma abschmecken.

Die vorbereiteten Kiirbiskugeln im Kiirbisfond weich kochen.

Inzwischen die Kartoffeln schilen und waschen. Kartoffeln, bis auf eine grofie Kartoffel, in Salz-
wasser sehr weich kochen

Ubrige Kartoffel zu einem Viereck oder Zylinder zurechtschneiden und in feinen Scheiben direkt
in kaltes Wasser hobeln.

Kartoffelscheiben auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Zusétzlich trocken tupfen.

Frittierol erhitzen. Die Kartoffelscheibchen darin knusprig ausbacken.

Kartoffelscheiben auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann mit Salz und Gewiirzen bestreuen.
Kiirbiskerne und Macadamianiisse hacken, bzw. fein hobeln.

Gegarte Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen. Noch heifl durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken.

2 Eier, 1 EL Butter und so viel Kartoffelstérke unterkneten, dass ein glatter formbarer Teig
entsteht. Mit Salz, Tandooripulver und Anis wiirzen.

Den Kartoffelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen.

Teig in Vierecke (ca. 87710 cm) schneiden oder Kreise () 8 cm) ausstechen. Rédnder diinn mit
iibrigem verquirltem Ei bestreichen. Jeweils einen Loffel Kiirbispiiree mittig auf den Teig geben.
Halfte Kiirbiskerne und Macadamianiisse drauf verteilen.

Mit passenden Teigstiicken bedecken, die Rénder fest zusammen driicken.

Rest Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffeltaschen darin von bei-
den Seiten goldbraun braten.

Kiirbiskugeln abtropfen lassen, Kochfond auffangen.

Das restliche Kiirbispiiree, Kiirbiskerndl, iibrige Butter und etwas Kiirbiskochfond zu einer cre-
migen Sauce piirieren, abschmecken.

Kartoffel-Taschchen, Kiirbisperlen, iibrige Macadamianiisse und Kiirbiskerne auf Tellern anrich-
ten. Die Sauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 20. Dezember 2017
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Humus mit 6ranatapfel und Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Humus:

400 g Kichererbsen Salz 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Paprikapulver 1/2 TL Fenchelsamen
2-3 EL Olivenol 1/2 TL Schwarzkiimmelol

Fladenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 350 ml Wasser

400 g Weizenmehl Type 405 150 g Weizenmehl Type 550 1 EL helles Sesamél

1 TL Salz 1 EL Olivendl 1 EL weifler Sesam
zusétzlich:

1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 Granatapfel 2 Zitronen

1 Romanasalat 1/2 Bund Koriander 2 EL Olivenol
Schwarzkiimmel Sumach

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich Wasser iiber Nacht einweichen.

Eingeweichte Kichererbsen abgiefien, abspiilen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 1
Stunde weich kochen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Abtropfwasser auffangen.

In der Zwischenzeit fiir den Fladenbrotteig Hefe und Zucker in lauwarmen Wasser (ca. 25 Grad)
verrithren. Die beiden Mehle in eine separate Schiissel geben, mischen. Etwas von der Mehlmi-
schung zu der Wasser-Hefe-Mischung geben und zu einem Vorteig mischen.

Nach 10 Minuten den Vorteig, Sesam¢l und Salz zum restlichen Mehl geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. (Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl unterarbeiten.) Den Teig
in der Schiissel abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 Portionen teilen, diese 5 Minuten gehen
lassen. Die Teigportionen zu 5mm starken runden Fladenbrote ausrollen oder driicken. Mit den
Fingerkuppen Locher in den Teig driicken und mit Olivendl bestreichen. Die Teigfladen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Kreuzkiimmel, Kurkuma, Paprikapulver und
Fenchelsamen zugeben, kurz anrdsten, bis sie beginnen zu duften. Dann in einen Mixer geben,
die weich gekochten Kichererbsen (3 EL davon beiseite stellen fiir die Deko) hinzufiigen und fein
piirieren. Olivendl und Schwarzkiimmeldl angielen und gut unterrithren. Das Piiree mit Salz ab-
schmecken. Falls es zu fest ist etwas Kochfliissigkeit der Kichererbsen zugeben. Die gebackenen
Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und mit Wasser bestreichen und den Sesam darauf geben.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und sehr fein schneiden. Vom Granatapfel die Kerne auslésen.
Eine Zitrone in Achtel schneiden, von der anderen Zitrone den Saft auspressen. Den Salat wa-
schen und klein schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.
Salat mit Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren, Koriander untermischen. Zum Anrichten
etwas Humus auf Teller aufstreichen, mit einem Loffel Rillen hineinziehen, mit Lauchzwiebeln,
Schwarzkiimmel, etwas Sumach und Granatapfelkernen bestreuen, Zitronenspalte anlegen. Den
Salat und das Brot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Dezember 2016
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Indischer Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser
400 g Weizenmehl (405) 1 TL Backpulver 1 TL Salz
1 Prise Chilipulver 1 Ei 60 ml Milch

100 g Naturjoghurt
Fiir den Blumenkohl:

1,2 kg Blumenkohl Salz 1 rote Zwiebel

5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz

1 TL Kurkuma 1 Prise Kardamom 1 Prise Gewiirznelke
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Zimt 100 ml Gemiisebriihe
Fiir den Joghurtdip:

1/2 Bund Minze 1/2 Bund Koriander ~ 1/2 TL Salz

150 g griech. Joghurt (10%) 1 Prise Kreuzkiimmel

Fiir das Naan die Hefe in einer kleinen Schale zerbroseln, Zucker und handwarmes Wasser zu-
geben und mischen.

Mehl, Backpulver, Salz und Chilipulver in eine grofle Schiissel geben und vermischen.

Das Ei mit Milch und Joghurt verquirlen und zur Mehlmischung geben. Das Hefewasser zugeben
und alles zu einem glatten Teig vermischen, den Teig gut kneten.

Ist der Teig zu fliissig noch etwas Mehl zugeben. Ist er zu trocken, noch 1-2 ELL Wasser hinzu-
fligen.

Die Teigschiissel mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen.
Blumenkohl putzen, in kleine R6schen schneiden und diese in kochendem Salzwasser ca. 5 Mi-
nuten kochen. Dann herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fiir den Joghurtdip Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen.
Krauterblatter mit Salz in einen Morser oder Mixer geben und gut miteinander vermischen.
Dann unter den Joghurt mischen und mit Kreuzkiimmel abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig in 4 Stiicke teilen, diese jeweils diinn ausrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Die Teigstiicke konnen in einer mit Butterschmalz erhitzten Pfanne auch von beiden Seiten ge-
braten und auf diese Weise gebacken werden.

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel, Ingwer und Knoblauch darin farblos anschwit-
zen. Kurkuma, Kardamom, Nelke, Kreuzkiimmel und Zimt zugeben, kurz mit anbraten, dann
den gekochten Blumenkohl zugeben. Gemiisebriihe angieflen und koécheln lassen bis die Gemii-
sebriihe verdampft ist, dabei immer wieder umriihren und abschmecken.

Blumenkohlgemiise auf Tellern anrichten, Joghurtdip und die Brotfladen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mai 2017
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Kartoffel-Curry mit Raita und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelcurry:

1,2 kg kleine Kartoffeln Salz 2 rote Zwiebeln

10 g frischer Ingwer 1 kleine scharfe Chilischote 2 Knoblauchzehen

2 kg Tomaten 1 TL Bockshornkleesamen 1 TL Curcuma

1 TL Kardamonsaat 1 TL Fenchelsaat 1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Zimtpulver 1 TL Macisbliite 1 EL Bockshornkleeblétter
Butterschmalz 30 g Cashewkerne 1 Prise Chilipulver

Raita:

300 g Blattspinat Speisedl 500 g Joghurt (10%)

1 EL Walniisse 1 griine Chilischote 1 Bund Koriander

1 Bund Minze, Salz 2 Lauchzwiebeln

Gurkensalat:

1 Gurke, Salz 1 EL Erdniisse 1 Bio-Zitrone

1 TL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL schwarze Senfsamen

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser knapp gar kochen. Dann Kartoffeln ab-
gieflen und abziehen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ingwer, Chilischote, Knoblauch putzen, bzw. schilen und
fein wiirfeln.

Tomaten waschen, putzen, kleinschneiden und piirieren.

Alle Gewiirze und die Bockshornkleebldtter morsern.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Gemérserte Gewiirze darin ca. 20 Sekunden er-
hitzen, bis sie zu duften anfangen (Achtung, nicht zu stark rosten, da sie schnell bitter werden
konnen!). Zwiebeln, Ingwer, gehackte Chili und Knoblauch zugeben, kurz andiinsten. Dann das
Tomatenpiiree untermischen und alles ca. 20 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Raita Spinat verlesen, griindlich kalt waschen, trocken schleudern
und die groben Stiele abzupfen.

Ol in einer Pfanne oder einem grofem Topf erhitzen. Spinat darin unter Rithren zusammenfallen
lassen. Auf ein Sieb geben und ausdriicken. Spinat grob hacken.

Joghurt glatt rithren. Walniisse grob zerkleinern. Chili putzen und fein schneiden. Koriander und
Minze abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen
lassen und fein schneiden.

Lauchzwiebeln mit Krautern, Spinat, Joghurt und Walniissen mischen. Mit Salz abschmecken.
Fiir den Gurkensalat Gurken schélen und raspeln, auf einem Sieb entwéssern, ausdriicken.
Erdniisse fein mahlen. Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kreuzkiimmel und schwarze Senfsamen darin in ca. 15
Sekunden rosten.

Gerostete Gewiirze mit Gurken und Erdniissen mischen, nochmals mit Salz abschmecken.

Die Cashewniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Tomatensauce durch ein Sieb passieren, abschmecken und die Cashewniisse untermischen.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln darin unter Wenden anbraten. Mit
Chilipulver und Salz wiirzen und kurz weiterbraten. Dann in die Tomatensauce geben.
Kartoffelcurry, Raita und Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Juni 2017
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Kdse-Tarte mit winterlichem Salat und Birne

Fiir 4 Personen

100 g kalte Butter 200 g Mehl 3 Eier

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
150 g Greyerzer 150 g Roquefort 2 Birnen

200 ml Milch Muskat, Butter 1 Radicchio

1 Chicorée Pfeffer 2 EL Apfelessig

4 EL Sonnenblumendl

Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und mit Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz zu einem glatten Teig
kneten. Wenn Die Teigkugel in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ca. 30-45 Minuten
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schélen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Den Greyer-
zer grob raspeln und den Roquefort in kleine Wiirfel schneiden. Birnen waschen. Eine Birne
schilen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.Die Milch mit 2 Eiern aufschlagen, Kése
und Birnenwiirfel hineingeben und mit Salz und 1 Prise Muskat wiirzen. 1 Tarteform (26 cm
Durchmesser) oder 4 kleine Tarteformen (ca. 10 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten. Den
Teig ca. 3 mm dick ausrollen und die Tarteform damit auskleiden. Die Eimasse einfiillen und im
vorgeheizten Ofen die Tarte ca. 25-30 Minuten backen. Radicchio und Chicorée putzen, waschen
und zurecht zupfen. Die restliche Birne waschen, halbieren, entkernen und eine Hélfte in feine
Scheiben schneiden. Die andere Hilfte schélen, fein piirieren und mit Salz, Pfeffer, Essig und 3
EL Sonnenblumendl zu einer Salatsauce rithren. Die Hélfte der Salate kurz in einer Pfanne mit
1 EL Sonnenblumendl anschwenken. Dann in eine Schiissel geben, die rohen Salatblitter und
Birnenscheiben zugeben, mit dem Birnendressing marinieren und zu der Tarte servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Januar 2015
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Kdsebrote vom Grill mit selbstgekochtem Feigen-Senf

Fiir 6 Personen
Fiir den Feigensenf:

2 EL Senfkoérner 2 Blatt Gelatine 500 g reife Feigen
200 g Zucker ca. 3 EL Senfpulver 1 kleine gehackte Chili
1 EL Honig 1 EL Weilweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Piment-d‘Esplette, Kiimmel
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 200 ml Milch

4 EL Olivensl 500 g Weizenmehl (Type 550) 1-2 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Manchego 200 g Romadur 200 g Allgduer Bergkése
200 g Brie 1 Bund krause Petersilie 1 Bund Estragon

2 EL Kiimmel 50 g schwarze Oliven 50 g griine spanische Oliven
1 TL Bio-Zitonenschale 6 EL Sonnenblumendl 4 Feigen

2 EL Walniisse

Senfkorner iiber Nacht mit Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag fiir den Teig ca. 225 ml Wasser gut handwarm erwérmen. Hefe und Zucker
ins Wasser einriihren. Milch und Olivendl unterquirlen. Nach und nach unter das Mehl kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Salz griindlich unterkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde gehen
lassen.

Fiir den Senf Gelatine kalt einweichen. Feigen putzen, in Stiicke schneiden mit dem Zucker vermi-
schen. Feigen-Zucker-Mischung aufkochen. Ubrige Zutaten zugeben. Weitere 2 Minuten kicheln
lassen. Kréaftig siifllich-scharf abschmecken. Gelatine ausdriicken, unter Riithren in der Mischung
schmelzen. Auskiihlen lassen.

Gesamten Kise in etwa daumendicke, langliche Stiicke schneiden. Den Teig nochmals griindlich
durchkneten und in vier gleichgrofie Portionen teilen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Kiimmel morsern oder hacken. Eine Teig-
portion mit Kiimmel und Petersilie verkneten.

Oliven fein hacken. Oliven und Piment d’ Espelette mit einer weiteren Teigportion verkneten.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Estragon, Zitronenschale und eine Teig-
portion verkneten. Ubrige Teigportion pur belassen.

Teige auf wenig Mehl portionsweise diinn oval ausrollen. Oliventeig mit Manchegostiicken be-
legen, zu Taschen zusammenklappen. Briekése in den Estragon-Teig einwickeln. Kiimmel-Teig
mit Bergkése fiillen und den iibrigen Teig mit Romadur belegt zu Taschen formen.

Teigtaschen diinn mit Sonnenblumendl bestreichen. Den vorgeheizten Grillrost ebenfalls einfet-
ten. Teigtaschen auf dem heiflen Grill, an nicht zu heifler Stelle, von beiden Seiten grillen, bis
der Teig gegart ist. Késebrottaschen mit iibrigen Feigen, Niissen und nach Belieben Kriutern
garniert anrichten. Den Feigensenf dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 06. Juli 2016
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Kasknodel

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knodel:

250 g Weilbrot vom Vortag 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
60 g Butter 170 ml Milch 4 Stangel Majoran

4 Stangel glatte Petersilie 120 g Bergkiise 50 g Tiroler Graukése
2 Eier Salz 1 Prise Muskat

1 EL Mehl Pfeffer 1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner 1/2 Bund Schnittlauch 50 g Parmesan

Fiir den Salat:

1 Bund Rucola 60 g Kopfsalat 8 Radieschen

1 Apfel 1 EL Apfelsaft 1 EL Apfelessig

3 EL Sonnenblumensl 1 TL Senf Salz

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. 1 EL Butter
und knapp 1/4 der Brotwiirfeln zugeben und goldbraun anbraten.

Die Milch erhitzen, zu den ungebratene restlichen Brotwiirfeln geben und durchmischen.
Majoran und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Berg- und Graukése in kleine ca. 5 mm grofle Wiirfelchen schneiden.

Die Eier aufschlagen, mit Salz und Muskat wiirzen, iiber die eingeweichten Brotwiirfel geben.
Kasewiirfel, gehackte Krauter und die mit der Zwiebel angeschwitzten Brotwiirfel zugeben und
alles griindlich durchmischen.

Das Mehl darauf stduben, nochmals gut durchmischen und die Masse abschmecken, evtl. mit
Salz und Pfeffer nachwiirzen.

In einem grofien Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen, Lorbeerblatt und Pimentkorner zu-
geben.

Inzwischen fiir den Salat Rucola abbrausen und trocken schiitteln. Kopfsalat putzen, waschen
und abtropfen lassen. Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Apfel wa-
schen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Aus Apfelsaft, Essig, Sonnenblumendl und Senf eine Vinaigrette mischen, mit Salz abschmecken.
Aus der Brotmasse Klofle von ca. 5 cm Durchmesser formen und diese im siedenden Salzwasser
ca. 10 Minuten garen, bis die Knodel oben schwimmen.

In der Zwischenzeit in einem Topf restliche Butter braunen. Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Den Parmesan reiben.

Blattsalat, Rucola, Radieschen und Apfelwiirfel in eine Schiissel geben, mit der Vinaigrette ma-
rinieren.

Die gegarten Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen und anrichten. Braune Butter dariiber
traufeln, mit Schnittlauch und Parmesan bestreuen und servieren. Den Salat dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 06. September 2017
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Knoblauch-Tarte mit gegrillter Ananas

Fiir 6 Personen

2 Eier, 200 g Butter 400 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Ananas 1 EL Fenchelsamen 1 EL Pulbiber (Paprikamischung)
1 EL Kurkuma 3 Sternanis 2 EL Sonnenblumensl

2 — 4 Knoblauchzehen 400 g Creme-fraiche 2 Stangen Lauch

2 EL Butter Salz 1 rote Chili

4 Eier 1 Bund Lauchzwiebeln

Fier, Butter, Mehl und eine Prise Salz zligig zu einem Miirbeteig verkneten, in Frischhaltefolie
wickeln und fiir eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen.

Ananas schélen und in schone gleichméfige Wiirfel schneidem (ca. 3 cm). (Die Ananasschalen
koénnen mit Wasser und Zucker aufgesetzt zu einem Sirup ausgekocht werden.)

Gewiirze in einem Morser grob zerreiben. Ananas mit den Gewiirzen einreiben und mit Ol ma-
rinieren.

Knoblauch(Menge nach Wunsch) schilen und mit einem Teil der Hélfte der Creme fraiche pii-
rieren.

Den Lauch putzen, waschen und fein hacken. Lauch in 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz ab-
schmecken. Chili entkernen und hacken.

Die Knoblauch-Creme fraiche mit der restlichen Creme fraiche und den Eiern gut vermischen
und mit Salz abschmecken. Lauch und Chili unterriihren.

Backofen auf 220 Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Miirbeteig ausrollen. Eine Tarteform damit auslegen. Den Teig mehrfach mit einer Gabel
einstechen und fiinf Minuten backen. Die Ofentemperatur auf 180 einstellen.

Die Fiillung auf den Teig in die Tarteform geben und ca. 20 Minuten backen. Vor dem Auf-
schneiden leicht auskiihlen lassen.

Die Ananas in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten anbraten.

Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Die Tarte mit der gerillten Ananas und
Lauchzwiebeln garnieren. Dazu passt ein Zuckerschotensalat.

Jacqueline Amirfallah am 25. Januar 2017
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Kohlrabi-Salat mit Kohlrabi-Blatt-Pesto, Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz Salz

Zucker 400 g Ziegenfrischkdse 1 Spritzer Schwarzkiimmel6l
1 Prise Sumach 1/2 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

3 EL Butter 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

80 ml Sonnenblumendsl

Kohlrabi putzen, die Blitter abschneiden, die feinen Blétter abbrausen, trockenschiitteln. Die
groben Blétter entfernen.

Kohlrabi schélen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Die Scheiben mit einem Kreisaus-
stecher rund ausstechen. Die dabei entstehenden Abschnitte fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel und klein geschnittene Kohlrabiwiirfel zuge-
ben. Mit Salz und Zucker wiirzen und zugedeckt ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze weich diinsten.
In der Zwischenzeit Ziegenkiise mit Schwarzkiimmeldl und Sumach in einen Cutter geben und
mixen. Die Hélfte des Késes in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben. Den Rest zwischen Frisch-
haltefolie geben, flach driicken und ins Gefrierfach geben.

Die Zitrone heifl abwaschen und etwas Schale abreiben. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Die rohen Kohlrabischeiben in eine Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft und etwas Oli-
vendl marinieren, mit Salz und Zucker abschmecken

Zu den angeschwitzten Kohlrabistiicken Butter geben und mit einem Piirierstab zu einem Piiree
verarbeiten. Das Piiree mit etwas Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft abschmecken, dann
kalt stellen.

Einen Teil der Kohlrabiblétter fiir die Dekoration beiseite legen. Den Rest grob hacken. Knob-
lauch schilen und fein schneiden. Parmesan reiben.

Gehackte Blatter mit Knoblauch, Parmesan und Sonnenblumendl zu einem Pesto mixen und
mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten das Kohlrabipiiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Kohlrabisalat anrichten, das Piiree darum verteilen, mit Pesto betrdufeln. Gefrorenen Ziegenkése
zerbrechen und darauf verteilen, Ziegenkése im Spritzbeutel in Tupfen darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 12. April 2017
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Linsen-Crépes mit Auberginen-Piiree

Fiir 4 Personen

100 g rote Linsen 250 ml Gemiisebriihe 2 rote Zwiebeln

8 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma 4 kleine Auberginen

Salz 1 Prise Kreuzkiimmel 2 EL grobes Meersalz

1 Zehe Knoblauch 1 EL Schwarzkiimmel&l 150 g Mehl

2 Eier 1 TL Fenchelsamen 1 Prise Piment-d “Esplette
ca. 100 ml Milch 1 Salatgurke 1/2 Bund Dill

1 EL getrocknete Rosenbliitenblatter 200 g griechischer Joghurt 1-2 Romanasalatherzen
Saft von 1 Zitrone

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Rote Linsen in Gemiisebriihe geben und sehr weich kochen, nach 5 Minuten 2 Essloffel voll ent-
nehmen und beiseite legen.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, in 1 EL Olivendl anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Lénge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und in 2 EL Olivendl anbraten.

Ein Backblech mit grobem Salz bestreuen, die Auberginen mit der Schnittfliche nach oben auf
das Salz legen und ca. 20 Minuten backen, dann das Fruchtfleisch herauskratzen. Knoblauch
schilen, wiirfeln und mit den gebratenen Zwiebeln und dem Auberginenfleisch fein hacken, bis
ein Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiimmelol wiirzen.

Das Mehl, die weich gekochten Linsen, die Eier und 3 EL Olivenol zusammen piirieren. Fen-
chelsamen morsern. Linsenpiiree mit Salz, gemorserten Fenchelsamen und Piment d“Esplette
abschmecken, soviel Milch zugeben bis der Teig fliissig ist. Ungefiihr 10 Minuten quellen lassen
und dann Crépes daraus backen.

Die Gurke schiilen, grob reiben und salzen, nach 3-4 Minuten ausdriicken. Dill waschen, trocken
schiitteln und hacken. Gurke, Dill und Rosenbléttern unter den Joghurt ziehen und mit Salz
abschmecken. Den Romanasalat fein schneiden, mit Salz, Zitrone und 2 ELOliventl marinieren.
Das Auberginenpiiree auf die Crépes geben und die Crépes aufrollen, mit den restlichen Linsen
garnieren. Joghurt und Salat dazu geben.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juli 2015
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Marinierter Tofu mit Shiitake-Pilzen und Wok-6Gemiise

Fiir 4 Personen

5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 5 EL Ketjab manis
5 EL Ketjab asin 500 g fester Tofu 200 g Jasminreis
Salz 2 Mohren 1 Pak Choi

100 g Shiitakepilze 100 g Sojasprossen 1 Bund Koriander

100 g gerostete Erdniisse 4 EL Erdnussol

Ingwer und Knoblauch schilen, fein hacken und mit Ketjab Manis und Ketjab Asin-Sauce zu
einer Marinade vermischen. Tofu in ca. 5 cm grofie Wiirfel schneiden, in eine flache Form geben
und mit der Marinade betrdufeln. Im Kiihlschrank ca. 3 Stunden ziehen lassen (marinierter
Tofu kann auch in einen Vakkumbeutel gegeben werden, vakkumieren und ca. 3 Stunden ziehen
lassen).

Den Reis in Salzwasser weich kochen.

Mohren schilen, waschen und in feine Streifen ca. 6 cm lange Streifen schneiden. Pak Choi
putzen, waschen, in Streifen schneiden. Shiitakepilze putzen und ebenfalls in Streifen schneiden.
Sojasprossen unter fliefendem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein Schneiden. Erdniisse grob hacken.

In einem Wok 2 EL Erdnussotl erhitzen, M6hrenstreifen, Pak Choi und Pilze darin anbraten.
Die Tofuscheiben aus der Marinade nehmen, etwas abtupfen und in einer Pfanne mit 2 EL
Erdnussol von allen Seiten anbraten. Die Sojasprossen zum Gemiise im Wok geben, mit der
Marinade, in die der Tofu eingelegt war das Gemiise abléschen und abschmecken. Gehackte
Erdniisse und Koriander untermischen.

Gemiise mit dem Tofu und gekochtem Reis anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. Oktober 2015
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Maronen-Ravioli

100 g Mehl (Type 405) 100 g feiner Hartweizengrie3 Salz

1 Ei 1 Zwiebel 1 EL Pflanzenol

200 g gegarte Maronen 250 ml Hithnerbriihe Butter

100 g Speck 1 Bund Majoran 600 g frische Maronen
Pfeffer 500 g Rosenkohl 2 EL Butterschmalz

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizengrie und eine Prise Salz in einer Riihrschiissel mischen.
Ei und ca. 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen Zwiebel schilen, wiirfeln und in 1 EL Ol anbraten. Vorgegarte Maronen und Hiih-
nerbriithe zugeben und kurz kécheln lassen.

Maronen, etwas Briithe und 1 EL Butter in einen Mixer geben und zu einem feinen, dicklichen
Mus piirieren.

Speck fein wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne anbraten. Majoran zupfen und hacken.
Das Maronenpiiree mit einem Teil des Specks, dem Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.
Maronenmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die frischen Maronen an der Un-
terseite anritzen.

Maronen auf einem Backblech verteilen, etwas Wasser angieen. Im heiflen Backofen

15 Minuten rosten.

Inzwischen den Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Auf mit Mehl
bestdubter Arbeitsfliche ausbreiten.

Dicke Tupfer Maronenpiiree mittig darauf geben, Zwischenrdume mit Wasser einstreichen. Teig
iiber die Fiillung klappen. Sacht um die Fiillung andriicken, sodass evtl. mit eingeschlossene Luft
entweicht.

Teig mit einem Ravioliausstecher ausstechen, oder einfach mit einem Teigréddchen schneiden.
Maronen kurz abkiihlen lassen. Aus den Schalen 16sen. Maronen grob hacken. Rosenkohl putzen
und entblédttern, oder vierteln.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Rosenkohlbldttchen darin anbraten. Restli-
chen Speck zugeben, salzen. Maronen zugeben.

Fiir die Ravioli reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Ravioli zugeben und im
kochenden Wasser garen, bis sie an die Oberflidche steigen.

Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen.

2773 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Ravioli zugeben und darin schwenken.

Gemiise und Ravioli auf vorgewarmten Teller verteilen und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. Dezember 2017
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Fiir 4 Personen
Kichererbsen mit Tahina:
50 g Kichererbsen

1 EL Sesampaste (Tahina)
1 EL Zitronensaft

Creme von roten Linsen:
1 rote Zwiebel

3 EL Olivenol

200 ml Gemiisebriihe

1 Prise Chiliflocken
Gurkenjoghurt:

1 kleine Gurke (ca. 200 g)
200 g griechischer Joghurt
Schafskise:

200 g Schafskise

1 Msp. Harissa
Marinierte Oliven:

1 EL griine Oliven

1 EL Zitronensaft
auflerdem:

1 Romanasalat

Salz, Pfeffer

Mezze Teller

250 ml Gemiisebriihe
je 1/2 TL weifer, schwarzer Sesam

1 Knoblauchzehe
1 TL Kurkuma
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz

1 EL Walnusskerne
2 EL Olivenol

1 EL schwarze Oliven
1 Msp. Piment-d‘-Esplette

1 EL Zitronensaft
80 g Sucuk

1 rote Zwiebel
Salz

5 g Ingwer
80 g rote Linsen
Honig

1/2 Bund Minze

1 EL Rosinen

1/2 Bund glatte Petersilie

2 EL Olivensl

2 EL Olivensl
1 Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Dann abgieflen und in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Anschliefend auf einem Sieb
abtropfen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und mit Kichererbsen, Sesampaste, weilem und
schwarzem Sesam in eine Schiissel geben und vermischen, mit Salz und Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Linsencreme Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin glasig anschwitzen.
Kurkuma zugeben, ganz kurz anbraten, dann die Linsen zugeben, Gemiisebriihe aufgieflen und
kocheln lassen.

Nachdem die Briihe aufgekocht hat, einmal umriihren. Nach 2-3 Minuten Kochzeit 1 EL Linsen
fiir Dekoration entnehmen und beiseite stellen. Die restlichen Linsen ca. 15 Minuten sehr weich
kochen, dann auf ein Sieb geben und die Kochfliissigkeit absieben, aber aufbewahren.

Die Linsen mit 2 EL Olivendl piirieren, falls nttig etwas von der Kochfliissigkeit zugeben, mit
Salz, Honig und Chili abschmecken. Fiir den Gurkenjoghurt die Gurke abwaschen, trocknen,
dann mit der Schale fein raspeln und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe schi-
len und fein schneiden.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schneiden.

Abgetropfte Gurke, Knoblauch und Minze mit dem Joghurt in eine Schiissel geben und gut
vermischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Schafskise diesen in Wiirfel schneiden. Walniisse und Rosinen fein hacken. Alles in eine
Schiissel geben, Harissa und Olivendl dariiber traufeln und vermischen.

Fiir die marinierten Oliven diese abspiilen und abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Oliven, Petersilie, Zitronensaft, Piment
d’Espelette und Olivendl in eine Schiissel geben und alles vermischen.

Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. In einer
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Schiissel mit Zitronensaft und Olivenol anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne braten.
Alle Komponenten auf einem Teller anrichten und Fladenbrot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Januar 2016

Mit exotischen Gewiirzen gebratener Spargel

Fiir 2 Personen
500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel  Salz

1 TL Zucker 2 EL Butter 120 g Couscous, grob

1 TL Anissamen 1 TL Schwarzkiimmel 2 Schalotten

1 Stiick Ingwer 1 EL Butterschmalz 1 Prise Piment-d‘Esplette
1 Bio-Zitrone 1 TL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie

Den Spargel schilen, den griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen, die Enden abschneiden.
Schalen und Enden in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, Salz und Zucker sowie 1
TL Butter zugeben, aufkochen und dann 10 Minuten ziehen lassen, danach passieren. Den Spar-
gel in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und halbieren, dabei den Durchmesser anpassen also
falls notig vierteln oder ganz lassen. Von dem Spargelfond 400 ml aufkochen, Couscous zugeben
und 5 Minuten ziehen lassen dabei immer wieder umriihren.

Anis und Schwarzkiimmel mit einer Prise Salz zusammen morsern. Die Schalotten schéilen und
langs bléttrig schneiden. Den Ingwer schéilen und sehr fein schneiden.

Die Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz farblos anbraten, Spargel zugeben und eben-
falls farblos anbraten, die gemorserten Gewiirze, Ingwer und eine Prise Piment d Espelette
zugeben und bei kleiner Hitze braten bis der Spargel bissfest ist, falls n6tig von dem Spargelfond
etwas zugeben. Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Gebratenen
Spargel mit Olivendl und abgeriebener Zitronenschale abrunden. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken und unter den Couscous geben nochmal abschmecken. Den Bratfond
des Spargels mit restlicher Butter binden. Couscous mit dem Spargel zusammen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mai 2015
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Orientalische Kohlrouladen, vegetarisch

Fiir 4 Personen

70 g Basmatireis Salz 70 g rote Linsen

1 Spitzkohl 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz

1/4 TL Kurkuma 1/4 TL Kreuzkiimmel 1 Bund Koriander

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 1 TL kleine Rosinen
Pfeffer 1 Zitrone Sumach

1 Knoblauchzehe 1 EL Milch 200 g griechischer Joghurt

Fiir den Reis Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Den Reis abspiilen und ins kochende
Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen, dann abschiitten, abspiilen, auf ein Sieb geben und
trocken schiitteln.

Die Linsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser weich kochen, auf ein Sieb geben und trocken
schiitteln.

Von dem Spitzkohl die groben dufleren Blatter entfernen, dann 12 Blidtter abnehmen. Die Kohl-
blétter in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Wenn sie weich sind herausneh-
men, halbieren, dabei die Blattrippe heraustrennen. Blédtter gut abtrocknen.

Restlichen Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und Spitzkohl fein schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, gehackten Spitz-
kohl zugeben. Kurkuma und Kreuzkiimmel zugeben und kurz braten.

Koriander, Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Kréiu-
tern 1 EL beiseite stellen. Restliche Krauter mit Reis, Linsen, gebratenem Spitzkohl und Rosinen
griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die halben Kohlblétter nebeneinander auslegen, jeweils 1 EL Fiillung darauf geben, die Seiten
einklappen und aufrollen.

In einem Topf einen halben Fingerbreit Wasser und den Saft einer Zitrone geben, die Kohl-
rouladen eng aneinander hineingeben, mit dem Sumach bestreuen und bei kleiner Hitze und
aufgelegtem Deckel ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schélen, grob schneiden und mit der Milch piirieren. Knob-
lauchmilch und und Joghurt mischen, mit Salz abschmecken. Die gegarten Kohlrouladen mit
den restlichen Krdutern und etwas Sumach bestreuen.

Kohlrouladen anrichten und mit dem Joghurtdip servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. November 2016
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Orientalischer Méhren-Salat mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mohren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehlig 1 Prise Zucker 1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Schwarzkiimmel 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1 Bund Estragon

1 Bund glatte Petersilie 100 g Pankomehl 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Mohren schélen, in hiibsche Stiicke schneiden, die Ab-
schnitte aufbewahren. Die Mohren mit Griin so putzen, dass das Griine dran bleibt. Schalen
nicht wegwerfen.

Die Schalen von der Zwiebel und den M6hren in einen Topf geben, mit Wasser, etwas Salz und
Pfeffer aufsetzen aufkochen, 30 Minuten kécheln lassen, dann durch ein Sieb passieren.
Knoblauch schélen und fein hacken. Kartoffel schilen und wiirfeln. In einem Topf 1 EL Olivenol
erhitzen, Mohrenabschnitte mit Knoblauch und Kartoffelwiirfel zugeben und anschwitzen, etwas
Salz und Zucker zugeben, mit Briithe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hilfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit Salz, Zucker, Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Schwarzkiimmel und Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen. Koriander, Estragon
und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Die ge-
diinsteten Mohren mit Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivendl und gehackten Koriander
und Estragon abschmecken.

Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken.

Das Pankomehl mit der Petersilie zu einem griinen ,,Sand“ mixen, mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln formen und in
dem ,,Petersiliensand“ wélzen.

Mohrensalat mit dem Mohrenpiiree und den Schafskisekugeln anrichten. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 13. April 2016
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Pasta verde

Fiir 4 Personen
Fiir die Pasta:

300 g Spinat 250 g Mehl 250 g Hartweizengriefl
1 Ei 1 EL Olivenol Salz

1 Prise Muskat Wasser nach Bedarf

Fiir die Beilage:

1 Zwiebel 1 Bund Salbei 1 Bund Thymian

1 EL Olivenol 100 g Sahne 50 g Parmesan

Salz 4 Kopfsalatherzen 1 EL Butter

1 Bund Lauchzwiebeln

Den Spinat waschen. Die Héilfte des Spinats mit 100 ml Wasser sehr fein mixen, evtl. durch ein
Sieb driicken.

Den piirierten Spinat mit Mehl, Grief3; Ei, Olivendtl, Salz und Muskat vermischen und alles zu
einem glatten griinen Teig verkneten, in Frischaltefolie einschlagen und eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Mit einer Nudelmaschine den Nudelteig zu Teighahnen verarbeiten und diese zu viereckigen
Nudelplatten zurechtschneiden.

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel mit dem Salbei darin anschwitzen, den restlichen
Spinat zugeben, zusammenfallen lassen, die Sahne angieBen, aufkochen. Parmesan fein reiben.
Spinat zu einer Sauce mixen mit Salz, Thymian und Parmesan abschmecken. Falls nétig mit
Stérke binden.

Die Nudelplatten in einem Topf mit Salzwasser kochen, dann abtropfen lassen.

Den Kopfsalat waschen, abtropfen lassen, in Viertel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen,
Kopfsalatviertel darin anbraten und salzen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in einer Grillpfanne braten.

Alles aufeinander stapeln, mit der Sofle begieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. April 2016
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Persischer Zucchini-Pfannkuchen mit Bockshornklee

Fiir 4 Personen

2 Zucchini Salz 20 g Bockshornkleeblétter, getrocknet
1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie ca. 5 EL Butterschmalz

4 Fier 400 g Mehl 1 Prise Chiliflocken

4 Strauchtomaten 8 Cocktailtomaten 1/2 Zitrone

2-3 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme-fraiche

Die Zucchini waschen, abtrocknen und auf einer groben Reibe reiben, anschliefend salzen. Bocks-
hornklee in Wasser einweichen. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken.

Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Bockshornklee ausdriicken
zugeben, mit braten und etwas abkiihlen lassen.

Fier mit Mehl in eine Schiissel geben und gut vermischen. Die geriebene Zucchini sehr gut aus-
driicken und zur Eier-Mehl-Mischung geben. Zwiebel-Bockshornklee und Petersilie untermischen
und mit Chiliflocken und Salz wiirzen. (Falls der Teig zu fest ist, noch etwas Milch zugeben.)
Den Backofen auf 70 Grad (Umluft 60 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen.

Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser iiberbriihen, herausnehmen, die
Haut abziehen und vierteln. Von der Zitrone den Saft auspressen, Tomaten mit etwas Zitronen-
saft und 2-3 EL Olivenol vermischen, mit Salz und Zucker wiirzen.

Aus der Pfannkuchenmasse nach und nach in einer Pfanne mit Butterschmalz Pfannkuchen aus-
backen.

Die Pfannkuchen auf einen Teller geben und im Backofen warm halten. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch mit Creme fraiche vermischen und mit Salz
abschmecken.

Die Pfannkuchen mit Tomatensalat und Schnittlauch-Creme anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Juni 2015
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Persischer Zucchini-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen

3 mittelgrofle Zucchini Salz 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz 1/2 TL Mehti

1 EL Bockshornkleeblatter 1/2 TL Kurkuma 100 g Mehl

1 Msp. Backpulver 4 Fier 6 Walnusskernhilften
1 EL Sultaninen 1 EL getr. Berberitzen-Friichte 200 g Schafskése
Pfeffer 600 g Eier-Tomaten 1 Prise Zucker
Olivenol

Die Zucchini putzen, waschen und abtropfen lassen. Zucchini auf einer groben Reibe in ein Sieb
reiben, salzen und 5 Minuten iiber einem Topf ziehen und abtropfen lassen.

Zucchiniraspel griindlich ausdriicken und in eine Schiissel geben.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

1 EL Butterschmalz in einer grofien hohen, moglichst beschichteten Pfanne erhitzen. Die Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Mehti, Bockshornblétter und Kurkuma mérsern und zugeben. Unter Wenden kurz mit braten.
Gewlirz-Mix zu den Zucchiniraspeln geben und alles griindlich miteinander vermengen.

Mehl und Backpulver mischen.

Eier in eine Riihrschiissel geben, kriftig aufschlagen und das Mehl hinzufiigen. Weiterschlagen,
bis sich alles gut miteinander vermischt hat.

Walniisse grob hacken. Sultaninen heifl waschen, abtropfen lassen.

Dann nacheinander Zucchini, Walniisse, Sultaninen und Berberitzen unter den Teig geben und
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Schafskése grob wiirfeln und unter die Masse heben.

Das restliche Butterschmalz in der Pfanne zerlassen. Die Zucchinimasse 2-3 c¢m hoch in die
Pfanne geben. Zugedeckt bei schwacher Hitze mindestens 10 Minuten stocken lassen. Dann
wenden, dazu die gestockte Masse auf einen Teller gleiten lassen und umgedreht wieder in die
Pfanne geben. Weitere ca. 7 Minuten fertig braten.

Inzwischen Tomaten waschen, trocken reiben und putzen. Tomaten in Stiicke schneiden und in
eine Schiissel geben.

Tomaten mit Salz, Zucker und Olivendl vorsichtig mischen und abschmecken.

Zucchini-Kuchen in Portionsstiicke teilen und mit dem Tomatensalat anrichten. Tipp: Im Iran
ist diese Art wiirziger Kuchen ein beliebtes Picknickgericht. Dazu sollte er allerdings auskiihlen.

Jacqueline Amirfallah am 16. August 2017
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Pochierte Eier in Tomaten-Sugo

Fiir 4 Personen

Fiir das Fladenbrot:

20 g frische Hefe 225 ml lauwarmes Wasser 500 g Weizenmehl (Type 550)
10 g Salz 60 ml Olivenol frischer Rosmarin

frischer Thymian

Fiir die Tomaten:

2 kg aromatische Tomaten 2 rote Zwiebeln Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 8 Eier

Fiir den Kise-Dip:

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 400 g cremiger Schafskiise

Hefe und Wasser in einer Riihrschiissel verriihren. Mehl, Salz und 50 ml Olivendl nach und nach
unter das Hefe-Wasser-Gemisch kneten, bis ein glatter, geschmeidiger Teig entsteht, der nicht
mehr klebt.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken und
abziehen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Olivendl in einer grofien tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebel-
wiirfel darin glasig andiinsten.

Tomaten in Stiicke schneiden und in die Pfanne geben. Unter gelegentlichem Wenden sacht
schmoren, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Den Teig nochmals kréiftig durchkneten. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Backpapier
mit wenig Mehl bestduben, den Teig darauf geben und etwa 1 ¢m dick ausrollen. Mit den Fingen
tiefe Mulden eindriicken. Teig zugedeckt nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Fladenbrotteig im
heiflen Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Fladenbrot aus dem Ofen nehmen, mit Rest Olivendl diinn bepinseln. Gehackte Kriuter auf-
streuen, abkiihlen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, abspiilen und der Lange nach halbieren oder vierteln. Lauchzwiebeln der
Lénge nach halbieren oder vierteln. Das Weifle abschneiden. Griine Zwiebelstreifen ca. 5 Minu-
ten in eiskaltes Wasser legen.

Sobald die Tomatenfliissigkeit eingekocht ist, die Eier aufschlagen und zwischen die Tomaten
setzen. Eier salzen und bei schwacher Hitze das Eiweifl fast stocken lassen.
Lauchzwiebelstreifen trockentupfen. Petersilienblédtter und das Weile der Lauchzwiebeln sehr
fein hacken. Beides mit dem Kése mischen, mit Salz abschmecken.

Die leicht gestockten Eier in der Pfanne vorsichtig rithren, die Eigelbe sollen noch ein wenig
weich sein. Pfeffer frisch dariiber mahlen. Griine Lauchzwiebelteile iiberstreuen.

Tomateneier und Fladenbrot anrichten, den Kése-Dip dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. August 2017
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Ragout von Wurzel-Gemiise, Feigen und Endivien-Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz einige Bldtter Endiviensalat
8 getrocknete kleine Feigen 600 g bunte Mohren 300 g Riibchen

2 Petersilienwurzeln 1-2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz

2 EL Olivendl 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Kurkuma

1 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

150 g Frischkése, mit Pfeffersaaten 1 Paar Wildwurst

Den Reis griindlich waschen und in kochendem Salzwasser ca.7 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen und waschen. Die Feigen in etwas Wasser einwei-
chen Die Mohren, Riibchen und Petersilienwurzeln waschen und schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser aufgielen und aufkochen, dann leicht kécheln las-
sen. Zwiebeln schélen, fein schneiden. Zwiebelschalen ebenfalls zu den Moéhrenschalen mit in den
Topf geben.

Dann den Reis abgiefilen und griindlich mit kaltem Wasser abspiilen.

Butterschmalz in einem breiten Topf schmelzen. Einige Bliatter Endiviensalat darauf legen, so
dass der Topfboden bedeckt ist. Reis darauf geben. Den Topfdeckel mit einem sauberen Kii-
chentuch umwickeln und auf den Topf geben. So den Reis abgedeckt weitere ca. 15 Minuten bei
schwacher Hitze ddmpfen.

Die Mohren und Riibchen in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Gemiisestiicke zu-
geben und andiinsten. Mit Kreuzkiimmel , Kurkuma und Salz wiirzen. Mit 2-3 EL passierte
Fliissigkeit der ausgekochten Schalen abléschen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und direkt etwas Schale in die Riibchenpfanne reiben.
Die Feigen abtropfen, vierteln und zugeben. Zugedeckt das Gemiise ca. 15-20 Minuten diinsten.
Dabei evtl. immer wieder etwas von der Schalenbriihe zugeben.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise
mischen.

Zuletzt den Frischkése unterrithren und das Gemiise abschmecken.

Die Wildwurst in einer Pfanne kurz von allen Seiten anbraten.

Gedédmpften Reis mit dem Salat im Topf vermischen und portionsweise auf Tellern anrichten.
Gemiise zugeben und die gebratene Wildwurst obenauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 07. Dezember 2016
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Risotto mit gebratenem jungen Kopfsalat und Parmesan-Ei

Fiir 2 Personen
Fiir das Risotto:

1 Zwiebel ca.300 ml Gemiisebrithe 2 EL Olivendl
100 g Risottoreis 1 Knoblauchzehe Salz

20 ml Weilwein 1 junger Kopfsalat 50 g Parmesan
3 EL Butter

Fiir das Parmesan-Ei:

50 g Parmesan 2 Eier 1 TL Olivenol

1. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

2. In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel anschwitzen. Den Reis dazugeben und kurz
mit anschwitzen bis er glanzt. Knoblauch schélen und andriicken. Salz und Knoblauchzehe zum
Reis dazugeben. Mit Weilwein abléschen. Etwas warme Brithe angieflen bis der Reis gerade
bedeckt ist. Den Reis unter stetigem Riithren kdcheln, dabei immer wieder Briihe nachgieflen.
Nach ca.15 Minuten ist der Reis gar.

3. In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, dann die dufleren Bldtter abnehmen, waschen, trocken
schleudern und in Streifen schneiden. Die Salatherzen zurecht schneiden, waschen und trocken
schleudern. Parmesan reiben

4. Wenn der Reis gar ist, die Knoblauchzehe herausnehmen und die Salatstreifen untermischen.
Den Reis mit 2 EL Butter und geriebenem Parmesan abschmecken.

5. Fiir das Parmesanei den Parmesan reiben. Eier trennen. Eiweil mit Parmesan verquirlen.

6. Je Ei eine Tasse mit hitzestabiler Frischhaltefolie auskleiden und mit Olivendl auspinseln.
FEtwas Parmesan-FEiweifl hineingeben, das Eigelb daraufgeben, dann die Folie wie ein Séackchen
oben zusammen driicken und verknoten. Die Séckchen in einen Topf mit siedendem Wasser geben
und so das Ei ca. 4 Minuten pochieren.

7. Fiir den gebratenen Kopfsalat in einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Kopfsalatherzen darin
anbraten, mit Salz abschmecken.

8. Das Risotto mit dem gebratenen Kopfsalat auf Tellern anrichten. Die pochierten Eier vorsichtig
aus der Folie packen und obenauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 30. Méarz 2016
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Schafskdse mit Schwarzkimmel, Fenchel-Oliven-Emulsion

Fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen 3 Zweige Thymian 1 TL Schwarzkiimmel
2 TL Schwarzkiimmeltl 300 g Fetakiise aus Schafsmilch 1 Schalotte

140 ml Olivenol 2 TL Fenchelsamen Salz

Zucker 2 Bio-Zitronen 1/2 TL Honig

4 Blatter Brickteig 2 EL Kalamata-Oliven

Fenchelknollen waschen und putzen, das zarte Fenchelgriin zum Garnieren beiseite legen. Die
Fenchelabschnitte vom Putzen klein schneiden, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken
und aufkochen.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schwarzk{immel moérsern, dann in einer
Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Gerosteten Schwarzkiimmel mit Schwarzkiimmel6l und Thymi-
an mischen und griindlich mit dem Schafskise vermischen.

Schalotte schilen und fein schneiden. Eine Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte
in einer Pfanne mit 20 ml Olivendl anschwitzen, Fenchelwiirfel zugeben, mit 1 TL Fenchelsa-
men, Salz und Zucker wiirzen, ca. 100 ml des passierten Fenchelwassers zugeben und Fenchel
weich diinsten. Eine Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Die iibrige Fenchelknolle in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln. 1 TL Fenchelsamen fein
morsern und mit 1-2 EL Zitronensaft und 30 ml Olivendl zu den Fenchelscheiben geben. Mit
Salz und Zucker wiirzen und alles gut mischen.

Den weichgediinsteten Fenchel fein piirieren, falls nétig durch ein Sieb passieren. Mit einem Pii-
rierstab ca. 60 ml Olivendl einmixen, die Emulsion nocheinmal abschmecken mit Zitronenabrieb,
Salz und Honig.

Die iibrige Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haf-
tet, dann die Fruchtfilets herausschneiden.

Den Schafskise in 4 Scheiben portionieren und jeweils in Brickteig einwickeln. In einer Pfanne
mit 30 ml Olivendl die Késepéckchen von allen Seiten goldbraun braten.

Gebratene Késepéckchen mit roh mariniertem Fenchel und piirierten Fenchel auf Tellern anrich-
ten, mit Oliven, Zitronenfilets und Fenchelgriin garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juni 2015
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Schwarzwurzeln in Kdse-SoBe mit Kartoffel-Nuss-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Spitzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 800 g Kartoffeln, mehlig

Salz 80 g Walniisse 4 EL Zucker

1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz 100 g franz. Rohmilch-Schnittkése
1/2 Bund Majoran  1/2 Bund Schnittlauch 200 g Champignons

1 TL Kartoffelstirke 250 ml Sahne 1 Zweig Lavendel

80 ml Milch 2 EL Butter Muskat

FEine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig zurecht stellen. Die Schwarz-
wurzeln schilen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 ¢m lange Stiicke schneiden und
wieder ins Essigwasser geben.

Kartoffeln schiilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Walniisse grob hacken. In einer Pfanne Zucker hellgelb karamellisieren, die Niisse zugeben, durch
schwenken und direkt auf einem Blatt Backpapier erkalten lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen, die
Zwiebeln darin anschwitzen. Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze
garen.

Vom Kiése ein paar diinne Scheiben fiir die Decke abschneiden, den restlichen Kése reiben. Majo-
ran abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden.

Champignons putzen und vierteln. In einer Pfannel EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin an-
braten und mit Salz wiirzen.

Kartoffelstdrke mit 1 EL Wasser anriihren. Die gegarten Schwarzwurzeln aus der Pfanne her-
ausnehmen, Sahne in die Pfanne geben, den Lavendelzweig dazu geben, aufkochen und mit
angeriihrter Kartoffelstarke leicht abbinden. Den Lavendel herausnehmen, geriebenen Kése zu-
geben, die Sauce nochmal abschmecken und Schnittlauch untermischen. Schwarzwurzeln wieder
untermischen.

Karamellniisse grob zerhacken. Milch erwérmen.

Gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken, mit warmer Milch und
Butter und den karamellisierten Walniissen mischen, mit Salz, Majoranbléittchen und Muskat
abschmecken.

Piiree, Schwarzwurzelragout und Pilze anrichten, mit Késescheiben verzieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Februar 2017
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Spinat-Gnocchi

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig etwas Salz 600 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz

1 Prise Muskat 3 Eigelb ca. 50 g Kartoffelstéirke
1 EL Olivendl zum Einfetten 2 EL Butter 2 EL Pinienkerne

2 EL Rosinen 100 g Pecorino

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch sché-
len, fein schneiden und in einem groflen flachen Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Dann alles auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen. 1/3 des Spinats in einen Cutter geben und fein piirieren.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, zuriick in den Topf auf den Herd geben und gut ausdampfen
lassen. Dann mit einer Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Eigelbe, Kartoffelstirke und
piirierten Spinat zugeben, leicht salzen und zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Evtl. noch
etwas Kartoffelstirke untermischen.

Aus dem Teig Stangen von ca. 2 cm Durchmesser formen, von diesen 3 cm lange Gnocchi ab-
schneiden, mit einer Gabel ein Muster eindriicken und in einem Topf mit kochendem Salzwasser
garen, bis sie an die Oberflache steigen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Den restlichen Spinat auf einer gefetteten Frischhaltefolie nebeneinander legen, mit etwas Salz
bestreuen und eine weitere Folie dariiber geben. Dann mit einem Nudelholz flach rollen.
Anschlieffend in Vierecke schneiden. Auf der einen Seite die Folie abziehen, die Vierecke mit der
Folienseite nach oben auf die Teller geben, wiederum die Folie abziehen.

Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb schwenken, die Pinienkerne und Rosinen
untermischen und auf den Spinatmatten anrichten. Mit grob geriebenem Kiése bestreuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. April 2015
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Strudel mit gerduchertem Ziegenkdse und Datteln

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 rote Zwiebel 4 EL Olivendl 1/2 TL Fenchelsamen
3 Zweige Thymian 400 g Ziegenfrischkise 2-3 EL Buchenspéne
10 Datteln 2 EL Walniisse 1 Pack. Filoteig

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 Sténgel Dill 3 Sténgel Koriander
1 EL Zitronensaft 2 EL Olivenol Salz

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel darin
goldbraun anschwitzenn. Fenchelsamen morsern. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Zwiebelwiirfel, Fenchelsamen und Thymianblatter mit dem Ziegenkése mi-
schen.

Zum Réauchern das Riuchermehl in einem Topf auf etwas Alufolie erwérmen, bis es den Rauch-
punkt erreicht. Einen passenden Siebeinsatz mit dem Ziegenkése in den Topf einsetzen und den
Deckel schlieBen. Ca. 10 Minuten kréftig rduchern. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Datteln entkernen und kleinschneiden. Die Walniisse hacken.

Den Filoteig ausbreiten und vier Schichten aufeinander legen, dabei jede Schicht diinn mit Oli-
venol einpinseln. Dies sollte rasch geschehen da der Filoteig sehr schnell austrocknet!

Filoteig mit gerduchertem Kise, Walniissen und Datteln bestreuen und locker aufwickeln. Mit
Olivenol bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 7 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen.

Fiir den Gurkensalat die Gurke waschen, schélen und in Scheiben hobeln. Dill und Koriander
abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Gurke mit den Kriautern mischen und mit Zitronensaft, Olivendl und Salz marinieren.

Strudel mit Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Februar 2017
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Taboulé mit gegrillter Wassermelone

Fiir 4 Personen

800 g Wassermelone Salz, Zucker 1 Salatgurke

1 Zucchini 1 Bund Friihlingslauch 1 Bund glatte Petersilie
200 g Couscous Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Bio-Zitrone

4 EL Olivensl Pfeffer 2 Stiele Minze

evtl. 50 ml Gemiisebrithe 200 g Fetakése aus Schafsmilch

Aus der Wassermelone is 8 schone Blocke von ca. 6x4x2 c¢m schneiden, mit Salz und Zucker
wiirzen und ziehen lassen. Restliches Melonenfruchtfleisch fein wiirfeln. Gurke, Zucchini und
Friithlingslauch waschen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Gurke hal-
bieren, die Kerne ausstreichen, dann Gurke in sehr kleine Wiirfel schneiden. Friihlingslauch fein
schneiden. Couscous mit fein gewiirfelter Melone, Gurke, Frithlingslauch und Petersilie in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen , ca. 20 Minuten ziehen
lassen, dabei immer wieder rithren und lockern.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. Den
Couscous-Salat mit Zitronensaft, Zitronenabrieb und 3 EL Olivendl abschmecken.

Mit einem Sparschéler 8 diinne Léngsstreifen der Zucchini abziehen. Die restliche Zucchini fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wiirzen. Minze abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Stiicke der Wassermelo-
ne trocken tupfen und in einer Grillpfanne oder auf dem Grill von allen Seiten braten. Den
Couscous-Salat nochmals abschmecken, falls n6tig noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Die Half-
te von dem Schafkése in Wiirfel schneiden und unter den fertig abgeschmeckten Taboulé geben.
Den restlichen Kése mit der Minze und den gebratenen Zucchiniwiirfeln gut vermischen, zu Ku-
geln formen und mit den Zucchinistreifen ummanteln.

Couscous-Salat mit gegrillter Wassermelone und den Késekugeln anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Juli 2015
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Tatar von gegrillten Auberginen mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 100 g Joghurt

60 ml Milch 1 Ei 400 g Mehl

1 TL Backpulver Salz, Pulbiber (Chiliflocken)
Kreuzkiimmel

Fiir Auberginentatar:

2 rote Zwiebeln Olivenol Kurkuma,
Schwarzkiimmelol, Schwarzkiimmel, Olivenol, grobes Salz
4 Auberginen (kleine Friichte) 4 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

% Bund Koriander 200 g cremiger Schafskise 3 Bund Dill

1 Zitrone 1 Gurke

Fiir den Teig die Hefe zerbréseln und mit Zucker und ca. 60 ml handwarmem Wasser mischen.
Joghurt, Milch und Ei verquirlen. Mehl, Backpulver, Salz, Chiliflocken und etwas Kreuzkiimmel
in einer Riihrschiissel mischen. Joghurt-Mix und angeriihrte Hefe zugeben und alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig mit einem Geschirrtuch bedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Inzwischen fiir das Auberginentatar den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel
darin anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Lénge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und im Bratfett in der Pfanne anbraten.

Ein Backblech mit grobem Salz bestreuen. Die Auberginen mit der Schnittfliche auf das Salz
legen und im heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Schalen abziehen. Frucht-
fleisch grob hacken und auf einem Sieb ca. 5 Minuten abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Auberginenfruchtfleisch, Petersilie, gebra-
tene Zwiebeln und Knoblauchzehe hacken, bis ein feines Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiim-
mel6l wiirzen.

Korianderblédtter abzupfen und mit 2 EL Olivendl piirieren. Den Schafskése wiirfeln und mit
dem Korianderdl marinieren. Dill sehr fein hacken. Zitrone auspressen.

Gurke waschen, in Stiicke schneiden oder mit einem Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Mit
Salz, Zitronensaft, Dill und etwas Olivendl marinieren.

Teig kurz durchkneten, portionsweise auf wenig Mehl sehr diinn ausrollen. Eine Pfanne erhitzen.
Die Teigfladen darin nach und nach von beiden Seiten goldbraun braten.

Auberginentatar nochmals abschmecken. Mit dem Pfannenbrot und Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. August 2016
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Tomaten-Lasagne mit Liebstdckel-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 200 g HartweizengrieB 1 Ei 1 Prise Salz

1 Msp. Zimt 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

1 kg Fleischtomaten 8 Kirschtomaten Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Zimt 2 rote Zwiebeln
100 ml Sonnenblumensl 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Liebstockel
2 EL Butter Pfeffer 100 g Manchego

Fiir den Nudelteig Mehl und Griefl vermischen, eine Mulde eindriicken und Ei, Salz, Zimt, 2 EL
Wasser und Olivendl zugeben. Von innen nach auflen zu einem festen Teig kneten. Diesen in
Frischhaltefolie verpackt im Kiihlschrank mindestens eine Stunde ruhen lassen. Den Backofen
auf 100 Grad vorheizen.

Fiir die Sauce die Tomaten iiberbrithen und abziehen. Die Fleischtomaten in Viertel schneiden,
das Kerngehéuse heraus schneiden und beiseite stellen. 12 Tomatenviertel auf ein Blech mit
Backpapier legen mit Salz, Zucker und Zimt wiirzen und 20 Minuten bei 100 Grad im Backofen
antrocknen. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Eine Zwiebel in 1 EL Sonnenblumendl anschwit-
zen und restliche Fleischtomaten und Kerngehduse dazugeben und zu einer dickfliissigen Paste
einkochen. Die zweite Zwiebel auch in 1 EL Sonnenblumendl anschwitzen, Gemiisebriihe zugeben
und einkochen. Liebsttckel waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Liebstockelblét-
ter mit dem restlichen Sonnenblumendl fein piirieren. Den Nudelteig ausrollen, Lasagneplatten
schneiden und in Salzwasser kochen. Die Gemiisebriithereduktion mit dem Liebstckelol und 1 EL
Butter zu einer Sauce mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die abgezogenen Kirschto-
maten in der restlichen Butter kurz anbraten. Den Manchego reiben. Die Nudelblédtter mit den
angetrockneten Tomaten und der Tomatenpaste stapeln, zwischendrin immer geriebenen Kése
geben. Am Ende mit der Liebstockelsauce begieflen und mit den Kirschtomaten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. August 2015
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Variationen vom hessischen Handkdse

Fiir 4 Personen

1 TL scharfer Senf 2 EL Apfelessig 200 ml Leinol

Salz 1 Prise Zucker 80 g Mohren

100 g Lauch 1 Apfel (z.B. Boskop) 600 g Handkése (Sauermilchkése)
grobes Meersalz 1/2 Kopfsalat 150 g Schmand

1 EL Milch 1 Dinkelbrot (ca. 300 g) 1 Bund Schnittlauch

3 Stangel Majoran 1 TL Kiimmel Pfeffer

100 g Riibensirup

Aus Senf, Apfelessig und Leinol eine Vinaigrette rithren, diese mit 1 Prise Salz und Zucker ab-
schmecken.

Mohren schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln. Apfel
vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Apfelviertel in kleine Wiirfel schneiden. Apfel- und
Gemiisewtiirfel in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen
und direkt in die Vinaigrette geben.

Die Hilfte des Késes in sehr diinne Scheiben aufschneiden und auf einem Teller ausbreiten, mit
grobem Salz wiirzen und mit der Gemiisevinaigrette marinieren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Fiirs Salatdressing 1 EL Schmand mit Milch ver-
mischen, mit einer Prise Salz wiirzen. Kurz vor dem Servieren den Salat damit marineren.

Das Brot ldngs in sehr diinne Scheiben aufschneiden, diese in Rechtecke von 12 x 4 cm schneiden.
Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 5 Minute kross backen.

Schnittlauch und Majoran abbrausen, trocken schiitteln. Vom Majoran die Bliattchen abzupfen
und fein schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden, Kiimmel im Morser zerstofien.
Restlichen Sauermilchkése grob raspeln oder hobeln. Késeraspel mit Schnittlauch, Majoran und
Kiimmel mischen. Diese Mischung auf den krossen Brotscheiben verteilen und iiberbacken bis
der Kiése weich ist.

Restlichen Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Késebrot und marinierten Kése mit etwas Salat auf Tellern anrichten. Je einen Klecks gewiirzten
Schmand und Riibensirup dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. M#rz 2017
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Variationen von der gefiillten Tomate

Fiir 4 Personen
12 mittelgrofle Tomaten
Fiir Fiillung 1:

2 Auberginen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Olivenol Curcuma 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir Fiillung 2:

Salz Zucker 150 g Instant-Couscous
1 Bund Koriander gemahlener Zimt  Olivenol

Fiir Fiillung 3:

1 Schalotte Olivenol 2 EL Honig

200 g Ziegenfrischkése 1 Bund Thymian 1 Bund Estragon

Salz Pfeffer

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die 1. Fiillung den Backofen auf 220 Grad Stufe Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und im heiflen Backofen unter
Wenden ca. 25 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die 2. Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und
Zucker abschmecken und passieren. 150 ml der Tomatenfliissigkeit und Couscous mischen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen fein hacken.

Koriander unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch ofter
umriihren. Couscous-Fiillung mit Zimt und Oliventl abschmecken.

Fiir die 3. Fiillung Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin anbraten. Honig unter die Scha-
lottenwiirfel rithren und leicht karamellisieren lassen.

Honig-Mischung in eine Schiissel geben. Den Ziegenkése zugeben und gut mischen. Thymian-
und Estragonblittchen abzupfen, unter die Késefiillung rithren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Auberginen aus dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch schélen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten, Curcuma zu-
geben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.

Petersilie, angebratene Zwiebelwiirfel und Auberginenfruchtfleisch in einen Mixer geben und pii-
rieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten mit Salz, Zucker und Olivendl wiirzen. Die Fiillungen darin verteilen und nach Belieben
zum Beispiel mit Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juni 2017
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Verschiedenes von der Gazpacho

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb 80 ml Olivendl

30 ml Sonnenblumensl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette ca. 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment-d’Espelette  Zucker

4 Kirschtomaten 1 Bund Schnittlauch

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. 1 Eigelb
mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stindigem Riithren
mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivensl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbriihen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehéduse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofie Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden. Gurke waschen und mit einem
Sparschiler ca. 8 lange Streifen herunter schneiden, 1 /3 der Gurke zuriick behalten, den Rest
klein schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Von dem Baguette 4 schone lange Scheiben schneiden, den Rest klein schneiden.

Das kein geschnittene Brot mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu trocken ist, etwas Gemiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen. Die Gazpacho mit
Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette und 1 Prise Zucker abschmecken und kalt stellen.

Die im Sieb zuriickgebliebenen Gazpachoreste zu Kugeln formen und in die vorbereiteten Gur-
kenscheiben wickeln.

Die Hilfte der Paprikastiicke in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten, bis sie weich sind,
dann herausnehmen und die Haut abziehen. Die andere Hilfte der Paprikastiicke roh in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Kirschtomaten kurz iiberbrithen, dann die Haut abziehen. Die iibrige Fleischtomate und
Gurke in kleine Wiirfel schneiden. Gebratene und rohe Paprika, Kirschtomaten, Fleischtomaten-
und Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben und mit Salz, Zucker und 1 EL Olivendl abschmecken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 -3 EL Olivendl von beiden Seiten rosten.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und auf einem Teller mit dem Gemiisesalat, den Gemii-
sekugeln, der restlichen Mayonnaise und den Brotscheiben hiibsch anrichten, mit Schnittlauch
dekorieren und servieren.

Jacqueline Amrifallah am 01. Juli 2015
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Vollkorn-Pfannkuchen mit Spinat

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 3 Eier 250 g Dinkel-Vollkornmehl
500 ml Milch Etwas Meersalz 1 Prise Paprikapulver

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel

10 Walnusskernhilften 1 EL Berberitzen 1 EL Rosinen

1 Schalotte 200 g griech. Joghurt 1/2 Zitrone

Pfeffer

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen, ca. 50 g zarte kleine Blétter fiir den Salat zur
Seite stellen.

Die Eier trennen, die Eigelbe mit Mehl und Milch zu einem glatten zdhen Teig verriihren, mit
Salz und Paprikapulver wiirzen.

Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Kreuz-
kiimmel zugeben, Blattspinat zugeben und zusammen fallen lassen. Anschliefend alles auf ein
Sieb geben, gut ausdriicken und grob schneiden.

Die Niisse grob hacken. Die Eiweif steif schlagen und unter den Teig geben, ebenfalls den ge-
hackten Spinat, Niisse, Berberitzen und Rosinen zugeben. Aus dem Teig in einer beschichteten
Pfanne mit etwas Ol nach und nach vier Pfannkuchen backen.

Schalotten schilen, fein reiben und mit dem Joghurt mischen, mit Salz abschmecken.

Aus der Zitrone den Saft auspressen, mit 2-3 EL Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die zuriickbehaltenen Spinatbliatter mit der Zitronenvinaigrette marinieren.
Spinatpfannkuchen mit Spinatsalat und Joghurt anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mérz 2015
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Zucchini mit Schafskdse und Ysop

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Zwiebel

3 EL Olivenol 1 Bund Ysop, mit Bliiten Salz

1 Prise Chiliflocken 400 g Schafskése 1 EL Sesam

1 Knoblauchzehe schwarzer Pfeffer 1 Prise Sumach
Fiir das Pfannenbrot:

20 g Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch
300 g Weizenmehl Type 405 1 TL Backpulver Salz

25 g Naturjoghurt ca. 150 ml Wasser 1 Ei
Butterschmalz

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbroseln und mit Zucker und lauwarmer Milch mischen. Mehl,
Backpulver und Salz vermischen. Joghurt, Wasser und Ei verriihren. Alle fliissigen und alle tro-
ckenen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten gehen lassen.

Zucchini waschen und insgesamt 16-20 diinne Scheiben zurechtschneiden. Die restlichen Zucchini
fein hacken. Zwiebel schilen und wiirfeln. Zwiebelwiirfel und gehackte Zucchini in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anbraten. Ysop waschen, trocken schiitteln , Bliiten und die Bléttchen abzup-
fen. Gebratene Zucchini mit der Hélfte der Ysopbléittchen, Salz und Chiliflocken wiirzen. Den
Schafskése zerbroseln, Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Knoblauch schélen.

Die Zucchinibldttchen in einer Pfanne mit 2 EL Olivensl und dem gequetschtem Knoblauch
anbraten.

Den Teig sehr diinn ausrollen, Kreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen, gehackte Zucchini
und Schafskése darauf streuen, zusammenklappen und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
von beiden Seiten braten. Mit grobem Salz, schwarzem Pfeffer, Sumach, Sesam und Ysopblétt-
chen und Bliiten bestreuen.

Die Zucchiniblattchen ebenfalls darauf geben und servieren.

Dazu passt Tomatensalat.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2015
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Geschmorte Kaninchen-Keule mit Fregola-Sarda

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 TL Fenchelsamen
2 Pimentkorner 4 Kaninchenkeulen Salz
2 EL Butterschmalz 500 ml Hiithnerbriihe 3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

Fiir die Beilage:

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 300 g Fregola Sarda
500 ml Hithnerbrithe 4 Fenchelknollen mit Griin 1 TL Fenchelsamen
2 EL Butterschmalz Salz

Die roten Zwiebeln schélen, fein schneiden. Knoblauch schilen und ebenfalls fein schneiden.
Fenchelsamen und Piment im Morser zerstofen.

Die Kaninchenkeulen zuputzen, evtl. den Knochen aus der Oberkeule entfernen. Die Kaninchen-
keulen mit Salz wiirzen.

In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen, darin die Keulen goldbraun anbraten. Gemor-
serte Fenchelsamen und Piment zugeben und kurz mit braten. Dann Zwiebeln und kurz danach
Knoblauch zugeben.

Wenn die Zwiebeln weich sind, die Brithe angieflen, Thymianzweige und Lorbeer zugeben und
die Keulen zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 45 Minuten weich schmoren.

Fiir die Fregola die Zwiebel schélen, fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Fregola zugeben und Hiih-
nerbrithe angiefen. Aufkochen und dann ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen, dabei immer
wieder umriihren.

Den Fenchel putzen, das Fenchelgriin aufbewahren, abbrausen und trocken schiitteln. Fenchel
in Stiicke schneiden.

Fenchelsamen im Morser zerstofien.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Fenchel darin weich diinsten, mit Salz und Fenchel-
samen wiirzen. Das Fenchelgriin fein schneiden und zuletzt untermischen.

Wenn die Keulen gar sind, diese aus dem Schmorsud nehmen und warm stellen. Den Schmorsud
piirieren und durch ein Sieb streichen, abschmecken.

Kaninchenkeulen anrichten, Sauce angieflen, Fregola und Fenchelgemiise dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 05. April 2017
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Wild-Ragout mit Polenta und karamellisiertem Mais

Fiir 4 Personen:

1 kg Wildschweinfleisch, Keule 2 Zwiebeln 50 g Karotte

Salz 2 EL Butterschmalz 11 Wildbriihe

3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 2 EL getrocknete Steinpilze
4 Maiskolben 2 EL brauner Zucker

Fiir die Polenta:

250 ml Milch 250 ml Gefliigelbriihe Salz

125 g Polentagrief3, grob 1 Bund glatte Petersilie 50 g Butter

50 g Parmesan, frisch gerieben

Das Fleisch in Wiirfel von ca. 2 cm schneiden.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, die Karotte schéiilen und fein wiirfeln.

In einem Schmortopf die Halfte vom Butterschmalz erhitzen. Die Fleischwiirfel salzen und im
Schmortopf rundherum anbraten. Dann Zwiebel und Karotte zugeben und ebenfalls anbraten.
Soviel Briihe angieflen, dass das Fleisch etwa 1 cm in der Briihe liegt.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Lorbeer, Thymian und getrocknete Steinpilze zugeben.
Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei immer wieder umriihren und
etwas Brithe zugeben. Wichtig ist, dass das Fleisch nie vollstdndig mit Briihe bedeckt ist.

Die Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten weich kochen.

Fiir die Polenta Milch und Brithe mischen und zum Kochen bringen, mit Salz abschmecken. Den
Polentagriel einstreuen und unter rithren 10 Minuten kocheln lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Butter, Parmesan und gehackte Petersilie unter die Polenta rithren, nochmals abschmecken und
2 cm hoch in einer gebutterten Form ausstreichen und erkalten lassen.

Die Maiskorner von den Kolben herunterschneiden.

Kurz bevor das Ragout gar ist die Polenta aus der Form 16sen, in hiibsche Stiicke schneiden.
In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, Maiskorner zugeben, mit dem braunen Zucker
bestreuen karamellisieren.

Fine Grillpfanne erhitzen und die Polentastiicke darin kurz von beiden Seiten anbraten.

Das Wildragout abschmecken und mit den Polentastiicken und den karamellisierten Maiskoérnern
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. September 2017
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Wurst-Schinken



Arancini di riso

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln Olivenol 300 g Risottoreis
1/2 1 Gefliigelbriihe 50 ml trockener Weilwein 2 EL Butter

50 g geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
200 g Scamorza (ital. Filatakése) 100 g Lardo oder Pancetta 1 kg Tomaten

Salz, Pfeffer, Zucker 2 Eier ca. 100 g Paniermehl
ca. 11 Frittierol 1 Bund Basilikum

Eine Zwiebel abziehen und wiirfeln. In etwas Olivendl andiinsten. Den Risottoreis zugeben und
kurz im Ol glasig diinsten.

Briihe erhitzen. Sobald der Reis glinzt, mit Weilwein abléschen und etwas einkochen. Dann
nach und nach immer gerade so viel heifle Brithe angieflen, sodass der Reis stets knapp mit
Fliissigkeit bedeckt ist.

Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kérnig garen, dabei nach und nach die Briihe angieflen.
Reis mit Butter und Parmesan verfeinern. Auf einem grofien flachen Teller oder Tablett ausbrei-
ten und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung 1 Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anbraten.

Den Knoblauch abziehen, fein hacken und dazu geben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln.
Die Bldttchen abzupfen und untermischen, abkiihlen lassen. Scamorza und Lardo fein wiirfeln.
Kiése und Lardo mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und kleinschneiden. Tomaten in eine Schiissel geben,
mit etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker wiirzen. 4 EL Olivendl untermischen.

Nach und nach etwa 1 Essloffel Risotto abnehmen. Mit angefeuchteten Hénden auf der Hand-
fliche flachdriicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Risotto
darauf geben. Héande nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Ball-
chen formen.

Die Eier in einem groflen tiefen Teller verquirlen. Béllchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Ei und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Frittiersl ca. 2 cm hoch in einer Pfanne erhitzen. Die Arancini portionsweise im heifien Ol rund-
um goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Basilikum unter den Salat
mischen. Arancini und Tomatensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 03. August 2016
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Italienische Antipasti

Fiir 4 Personen
Insalata di fagioli Toscana:

100 getr. weile Bohnenkerne 4 getrocknete Tomaten ca. 500 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 EL Fenchelsamen 1 Fleischtomate Salz, Pfeffer, Zucker
2 Zweige Bohnenkraut 1 Bio-Zitrone

Peperonata:

1 Tomate 2 rote Parikaschoten 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 2 EL Weiflweinessig
1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Spritzer Zitronensaft

Marinierter Fenchel:

2 Fenchelknollen Salz 3 Zweige Thymian
20 ml heller Balsamcio 20 ml Olivenol 1 Prise Zucker
Bruschetta:

1/2 Bund Basilikum 2 Tomaten Salz

250 g Ciabatta 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
Pfeffer

zusétzlich:

4 Scheiben Parmaschinken 4 Scheiben Fenchelsalami 40 g Parmesan

12 Kirschtomaten 12 schwarze Oliven 12 griine Oliven

Fiir den Bohnensalat die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die getrockneten
Tomaten ebenfalls in einer Schiissel mit Wasser iiber Nacht einweichen. Eingeweichte Bohnen
abschiitten und in einem Topf mit Gemiisebriithe weichkochen ( ca. 1 Stunde), danach abgiefien.
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas
Olivenol erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch zugeben. Die Fenchelsamen mor-
sern und kurz mit braten. Pfanne vom Herd ziehen.

Die Tomate einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, vierteln und in feine
Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die getrockneten Tomaten abgiefien, in
feine Wiirfel schneiden und zu den Tomatenwiirfeln geben. Angeschwitzte Zwiebel und Bohnen
ebenfalls zu den Tomaten geben, alles mischen.

Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und unter den Salat mischen.
Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Den
Salat mit Abrieb und Saft der Zitrone und Olivendl abschmecken.

Fiir die Peperonata die Tomate einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen,
vierteln, die Kerne entfernen, Tomatenviertel in feine Streifen schneiden. Paprika waschen, mit
einem Sparschiéler schilen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Strei-
fen schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Paprika und Tomaten darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Knoblauch schélen, fein hacken und ebenfalls zugeben. Mit Essig abloschen. Die Pepe-
ronata ist fertig, wenn die Paprikastreifen gar, aber nicht zerfallen sind und die Fliissigkeit zum
groflen Teil verdampft ist. Mit Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken.

Den Fenchel putzen und waschen, dabei das Griin aufbewahren und léngs in Stiicke schneiden.
In einem Topf mit Salzwasser die Fenchelstiicke 5 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Das Fenchelgriin fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzup-
fen.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Fenchelstiicke darin kurz grillen. Dann in eine Schiissel geben
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und noch heil mit Balsamico, Olivendl, Salz, Zucker, Thymian und dem gehackten Fenchelgriin
abschmecken.

Fiir die Bruschetta den Backofen auf 230 Grad Oberhitze vorheizen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

Die Tomaten einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, vierteln, die Kerne
entfernen, Tomatenviertel fein wiirfeln und leicht salzen.

Das Brot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen und im Ofen rosten.
Die Knoblauchzehe halbieren. Die gerosteten Brotscheiben noch warm mit der halbierten Knob-
lauchzehe (Schnittfliche nach unten) einreiben, mit Olivendl betréufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Tomatenwiirfel darauf verteilen. Basilikum grob schneiden und dariiber streuen.
Parmaschinken und Fenchelsalami auf Tellern anrichten, den Parmesan in Scheiben hobeln und
ebenfalls anrichten. Die Kirschtomaten waschen. Oliven in Schélchen geben. Alle Antipasti auf
groflen Tellern oder Platten anrichten oder gemischt auf Tellern angerichtet servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. September 2016
Kiirbis-6Gnocchi

Fiir 4 Personen

600 g Hokkaido-Kiirbis 500 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Salbei

3 EL Butter 2 Eigelb ca. 3 EL Kartoffelstirke
Salz, Pfeffer 50 g Pancetta 80 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen. Kiirbiskerne in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und kochen, bis die Kerne weich sind.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und Kiirbis zusammen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, ein paar beiseite legen, den Rest
sehr fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den gehackten Salbei kurz anbra-
ten.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht ab kiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken und locker
auf einem bemehlten Holzbrett verteilen.

Eigelbe, Salbeibutter, Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die Kartoffel-Kiirbis-Masse
geben und alles rasch verkneten( nicht zu stark kneten).

Dann den Teig zu Rollen von ungefihr 1,5 cm Durchmesser formen. Wenn der Teig zu sprode
ist noch etwas Butter zugeben. Die Rollen in 1 cm starke Stiicke schneiden, mit einer Gabel
eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. 8. Pancetta in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen
und Pancetta darin anbraten, die Gnocchi mit in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten, die
restlichen Salbeiblédtter hinzugeben, alles durch schwenken.

Halfte vom Parmesan fein reiben. Kiirbiskernbrithe vom Herd ziehen und in einen Topf passieren.
1 EL Butter und den geriebenen Parmesan zugeben und mit dem Schneebesen gut unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gnocchi in einem tiefen Teller mit der Kiirbissauce anrichten. Restlichen Parmesan in Spéne
hobeln und dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Oktober 2016

128



Spaghetti Carbonara

Fiir 4 Personen:

Salz 100 g Pancetta, diinn 1 EL Butter
500 g Spaghetti 50 g Parmesan 50 g Peccorino
4 Eier

In einem hohen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

In der Zwischenzeit Pancetta in Streifen schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und
Pancetta darin knusprig braten.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit Parmesan und Kése reiben.

FEine Schiissel fiir die Spaghetti erwédrmen.

Fier mit Salz in einer Schiissel verquirlen, ca. 2-3 EL heifles Kochwasser der Spaghetti untermi-
schen, Kése und gebratenen Pancetta zugeben.

Die Spaghetti abschiitten, sofort in die vorgewadrmte Schiissel geben, die Eiermischung darauf
geben und alles gut durchmischen. Durch die heiflen Spaghetti bindet die Eiermasse.

Spaghetti Carbonara anrichten und servieren. Dazu passt ein Blatt- oder Rucolasalat mit Kréu-
terdressing.

Tipp: Fiir das Kréuterdressing 1/2 Bund Basilikum und 2 Zweige Thymian abbrausen. Ba-
silikumblétter abzupfen, Thymianblittchen abstreifen. 1 Knoblauchzehe schilen und mit den
Krédutern in einen Piirierbecher geben. 5 EL Olivenol darauf geben und mit dem Mixstab fein
piirieren. Dann das Kriutertl durch ein Sieb streichen. Unter das Krauterdl 2 EL Balsamico
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fertig ist das Krauterdressing fiir Blattsalate.

Jacqueline Amirfallah am 20. September 2017
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Fiir 4 Personen
Fiir die Aioli:

1 Eigelb

1 Knoblauchzehe

Fiir die Datteln mit Speck:

Fiir die Kichererbsen::
1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Fiir die Venusmuscheln:
1 Chilischote

2 EL Olivenol

Fiir die Pimientos:
Meersalz

zusétzlich:

60 g Oliven

Tapas

2 Scheiben Toastbrot
1/2 TL scharfer Senf
Salz

8 Datteln

2 EL Sultaninen

1 Knoblauchzehe

2 EL Pinienkerne

500 g Venusmuscheln

3 Stiele glatte Petersilie
100 ml Weilwein

12 Pimientos de Padrén

50 g Chorizo, diinn
1 Baguette

20 ml Milch
150 ml Olivendl

50 g Bacon

3 Stiele glatte Petersilie
150 g span. Blutwurst
300 g gekochte Kichererbsen
1 Knoblauchzehe

50 g gekochter Schinken, diinn

ca. 50 ml Olivendl

50 g Seranoschinken, diinn

Fiir die Aioli das Brot in der Milch einweichen. Eigelb mit Senf in eine Schiissel geben, langsam
das Olivenol mit dem Schneebesen unterriihren, bis eine Mayonnaise entsteht. Mayonnaise mit
dem eingeweichten Brot und der geschélten Knoblauchzehe in eine hohes Gefifi geben und mit
dem Piirierstab fein mixen. Mit Salz abschmecken.

Die Datteln ldngs aufschneiden und entsteinen. Den Speck der Lénge nach halbieren und jede
Dattel mit einer Speckhilfte umwickeln. In einer beschichteten Pfanne die Speckdatteln kross
braten.

Fiir die Kichererbsen mit Blutwurst die Sultaninen in eine Schiissel geben, mit Wasser bedecken
und 10 Minuten einweichen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Blutwurst in eine Pfanne geben, braten und anschlie-
Bend klein schneiden.

In der Pfanne Olivendl erhitzen und darin Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Petersilie zuge-
ben und unterschwenken. Die Sultaninen abschiitten und mit Pinienkernen, gekochten Kicher-
erbsen und Blutwurst zu den Zwiebeln geben. Alles gut untermischen und in eine Tapasschale
geben. Die Muscheln in viel Wasser griindlich waschen, dabei bereits geéffnete Muscheln aussor-
tieren und wegwerfen.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen und fein schneiden.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schinken klein schneiden.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Chili und Muscheln kurz anschwitzen, bis sich die Mu-
scheln zu 6ffnen beginnen. zugeben. Mit Weiflwein abléschen, Knoblauch, Petersilie und Schinken
zugeben und ca. 3 Minuten zugedeckt diinsten. Muscheln, die sich nach dem Garen nicht ge6ffnet
haben aussortieren und wegwerfen.

Die Pimientos waschen und abtrocknen. In einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen, die Pi-
mientos hineingeben und unter Schwenken braten, bis sie einige Blasen bekommen. Mit dem
Salz bestreuen und heifl servieren. Die verschiedenen Tapas in Schélchen anrichten und ser-
vieren. Zusétzlich Chorizo, Serranoschinken und Oliven dazu servieren, die Aioli als Dip dazu
reichen. Das Brot aufschneiden und zugeben.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juli 2017
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