Arabische Hackbillchen

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Lammfleisch oder Rindfleisch
1 groBBe Zwiebel(n)
1 Bund Petersilie
1 TL Piment
¥, TL Kardamom
etwas Mehl
Salz

Margarine

Zubereitung

Die Zwiebel in sehr kleine Wiirfel schneiden, die Petersilie fein hacken, das Fleisch fein

hacken - oder Hackfleisch vom Rind vom Metzger. Die Zutaten in eine Schiissel geben. Mit

Salz und den anderen Gewiirzen abschmecken und gut vermengen.

Kleine Billchen formen und diese in Mehl wilzen. Margarine in einer Pfanne erhitzen und die

Billchen darin goldbraun backen. Mit Fladenbrot und Salat nach Belieben servieren.

Zubereitungszeit:  ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=6
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=29
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1140

Rote Linsensuppe

300g rote Linsen

1 Bund Lauchzwiebeln oder 3 grofle Zwiebeln
5 Knoblauchzehen

1 Straul3 Korianderblitter, ersatzweise glattbléttrige Petersilie
2 L Fleischbriihe oder Wasser

2 EL Olivendl

1 TL Rosenpaprika

%2 TL Kreuzkiimmel (Kumin)

% TL gem. Koriander

Etwas gerieb. Muskat

Peperoni nach Wunsch

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz

Die Linsen auslesen, waschen und abtropfen lassen. Ol in einem groBen Topf erhitzen.
Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden und in dem Ol anbriunen.

Knoblauch fein hacken und zu den Zwiebeln geben; kurz mit anrdsten.
Korianderblitter fein schneiden und mit den Linsen in den Topf geben. Unter Riihren
erhitzen, dann mit der Briihe abléschen.

Gewlirze und Salz hinzufiigen und 25 — 30 Minuten kochen lassen.

Mit Brot, Schalotten, Oliven und eingelegten Peperonischoten servieren.



Fritierte Kichererbsenbillchen (Falafil)

150 g Kichererbsen

2 mittelgrofle Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Strauf3 glattbléttrige Petersilie

2 -3 EL Paniermehl

1 TL Kreuzkiimmel (Kumin)

1 TL gemahlener Koriander

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Salz

5 EL Sesamsamen zum Bestreuen

Ol zum Ausbacken

Die Kichererbsen mit Wasser bedecken und iiber Nacht einweichen.

Das Wasser abgieBBen, und die abgetropften Kichererbsen mit den Zwiebeln, Knoblauch und
Petersilie zweimal durch den Fleischwolf drehen.

Die Gewiirze und Salz hinzufiigen und alles gut durchkneten.

So viel Paniermehl dazugeben, dass sich die Masse leicht zu Billchen formen lésst.

Mit Hilfe eines runden Loffels kleine Béllchen abteilen und mit den Hianden formen. In
Sesamsamen wilzen.

Das Ol in einer Friteuse oder einem Topf erhitzen.

So viele Billchen hineingeben, dass sie sich nicht beriihren.

Wenn die Béllchen auf einer Seite braun sind, mit einem Schauml6ffel umdrehen und fertig

backen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die oben angegebene Menge ergibt etwa 20 Falafil.

Dazu reicht man Fladenbrot (Gibt’s im arabischen Laden in der Neugasse), Petersiliensalat

und rohes Gemiise wie Tomaten, Gurken, Zwiebel und Paprika.



Hihnchen mit Mandeln und Rosinen

1 Héhnchen

4 Zwiebeln

125g Mandeln

125g Rosinen

2 EL Butter

1 TL Rosenpaprika

I TL Ingwer

I TL Kurkuma

72 TL Zimt

%2 TL zerstoBener Piment

Salz

Das Huhn gut waschen, trockentupfen und mit den Gewiirzen und Salz einreiben. In eine
feuerfeste Form geben, den Deckel schlieBen und im vorgeheizten Backofen bei 250 C 45
Minuten backen.

Die Mandeln mit kochendem Wasser tiberbrithen, 15 Minuten stehen lassen, dann enthduten
und halbieren.

Die Butter in der Pfanne erhitzen.

Zwiebeln in Ringe schneiden und darin glasig diinsten. Herausnehmen und beiseite stellen.
Die Mandeln in dem Zwiebelfett unter Riihren anbrdunen. Rosinen waschen und mit % 1
Wasser hinzufiigen.

Die Form aus dem Ofen nehmen und das Huhn umdrehen. Zwiebelringe, Mandeln und

Rosinen dazugeben. Die Form schlieBen und noch 30 Minuten im Ofen backen.



Gemiiseblech

16 kleine Kartoffeln

8 kleine Zwiebeln

8 kleine Tomaten

2 mittelgrofle Zuccini

2 mittelgrof3e Paprikaschoten

4 mittelgrofle Mohren

1 TL Origano

1 TL Bohnenkraut

1 TL Rosenpaprika

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

Sofe:

100g Joghurt

50g Sesammus (Tahin)

1 kleines Strauflchen glattblittrige Petersilie
1 EL Zitronensaft

Salz

Olivendl fiir das Blech

Ein Backblech mit Olivendl einfetten. Die Kartoffeln, Zwiebeln und Mohren schélen,
Zucchini halbieren und Paprikaschoten vierteln.

Alle Gemiisesorten reihenweise auf das Blech legen und im vorgeheizten Ofen bei 250 C 20
Minuten backen.

Das Blech herausnehmen und das Gemiise mit Gewiirzen und Salz bestreuen.

Wieder in den Ofen schieben und noch 10 Minuten backen.

Wihrenddessen die Sof3e vorbereiten. Sesammus in eine Schiissel geben und mit dem
Zitronensaft verriihren.

Den Joghurt hinzufiigen, gut vermischen und eventuell noch etwas Wasser hinzugeben.

Die Petersilie fein hacken und mit Salz unter den Joghurt rithren.

Das fertige Gemiise auf den Teller verteilen und die Sof3e extra reichen.



Ei — Zitronen Suppe

1 72 1 Hithnerbriihe (ggf. Gemiisebriihe)
40g kleine, reisformige Suppennudeln
3 Eier

Saft 1 Zitrone

Frisch gemahlener weiller Pfeffer

Feingehacktes Zwiebelgriin zum Bestreuen

Die Briihe in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Die Suppennudeln hineingeben und ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis sie gar sind.

Dann mit Pfeffer wiirzen und die Hitze herunterschalten.

Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Nach und nach
den Zitronensaft hineinriihren.

2 1 der heiflen Briihe unter stindigem Riihren in die Eimischung geben und dann in den Topf
gieflen.

Bei sehr schwacher Hitze unter stindigem Riihren leicht andicken lassen.

Vor dem Servieren mit Zwiebelgriin bestreuen.



Joghurtsuppe

1 1 Fleisch- Hiithner oder Gemiisebriihe
1 Kg Joghurt

1 Zwiebel

2 EL Butter

2 EL Mehl

Pfeffer

Salz

Die Briihe in einem grof8en Topf zum Kochen bringen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebel sehr fein schneiden und in der Butter glasig diinsten.

Das Mehl hinzugeben und so lange riihren, bis es braun zu werden beginnt.

Mit einer Tasse Briihe abldschen.

Pfeffer und Salz hinzufiigen.

Die Mehlschwitze langsam in die kochende Briihe giefen, dabei stindig in einer Richtung
riihren, so dass sich keine Kliimpchen bilden.

Die Briihe bei méBiger Hitze kochen lassen, bis sie etwas eindickt. Dies dauert ca. 7 Minuten.
Vom Herd nehmen. Den Joghurt umriihren und dann langsam unter kraftigem Riihren in die
Briihe gie3en.

Erneut auf den Herd stellen und erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.



Zucchini — Kiichlein (AGGA BI KUSA) (Perfekt als Vorspeise)

Ergibt 25-30 Stiick

6 kleine Zucchini, gewaschen, geputzt und grob gehackt
100g Butter, gewiirfelt

200 ml Wasser

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

100g Mehl

4 Eier

3 EL Petersilie, fein gehackt

¥4 TL Cayennepfeffer

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Ol zum Fritieren

Die Zucchini in einem Topf mit wenig Wasser ddmpfen, bis sie weich sind. Von der
Kochstelle nehmen und zerdriicken. Beiseite stellen.

Butter, Wasser und Knoblauch in einen schweren Topf geben und aufkochen. Das ganze Mehl
dazugeben und mit einem Holzl6ffel oder Spatel riihren, bis sich der Teig von den
Topfwinden 16st. In eine Schiissel geben und nacheinander die Eier unterschlagen, bis der
Teig glanzt. Die Zucchini zusammen mit Petersilie, Cayennepfeffer sowie nach Geschmack
Salz und Pfeffer unterschlagen.

Das Ol in einem Topf oder der Friteuse erhitzen. Die Teigmischung teeldffelweise
hineintropfen lassen und etwa 5 Min. fritieren, bis die Kiichlein goldbraun sind. Mit dem
Schaumloéffel herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten, bis alle
ausgebacken sind.

Warm mit Zitronenspalten und Joghurt-Gurken-Sauce (s.u.) servieren.

Joghurt-Gurken-Sauce

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
250 ml griechischer Joghurt

1 groBe Salatgurke



1 EL Minze oder Koriander, fein gehackt

In einer Schiissel Knoblauch und etwa 1 TL Salz vermischen. Joghurt, Gurke und Minze
(oder Koriander) hineinriihren. Die Sauce nach Geschmack salzen und pfeffern, noch einmal
durchriihren und sofort servieren oder kalt stellen.

Die Yoghurtsauce hilt sich im Kiihlschrank ca. 1 Woche.
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