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Die Kiiche der vereinten Religionen und Kulturen.
Rezepte aus Kochbuch ,,Jerusalem* von
Y. Ottolenghi und S. Tamimi.

Chochete mit Werner Nuber
Freitag, 27. April 2018
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Zwischen Europa, Afrika und Asien, beeinflusst von Christen, Muslimen
und Juden — ihre Reihenfolge ist frei gesetzt. Wie auch ihre geografische
Herkunft. Oder die Lebensfreude, der Krieg, die Zerstorung und die per-
manente Gewalt. In der Kiiche und beim Essen sind sich die Religionen
und ihre Glaubigen nah. Auch die Atheisten, Harisaer und Journalisten.
Das Salz des Mittelmeers, die Krauter Vorderasiens, Sonnenreife und
Hirtenschweiss auf dem Teller. Im Glas Wasser, oder ein Wunder. Die
englische Begleitung ist Beiwerk, aber nicht unwichtig.




Apéro: Humus und Randen-Plree mit Joghurt und Za’atar, Sesam-
stengel und Pitabrot

Zutaten fur 6 Personen

900 g Randen (oder ca. 700 gekochtes Fruchtfleisch)
2 Knoblauchzehen, zerdruckt

1 kleine Chilischote, ohne Samen, fein gehackt
250 g griechisches Joghurt

1% EL Dattel- oder Ahornsirup

3 EL Olivendl

1 EL Za'tar

Salz

2 Fruhlingszwiebeln, in feine Streifen geschnitten
15 g Haselnusse, gerostet und grob gehackt

60 g Ziegenkase, zerbrockelt

Gekochte Randen mit Knoblauch, Chili und Joghurt mit dem Purierstab
zu einem glatten PUree zerstampfen, in eine Schussel geben, Dattelsi-
rup, Olivendl, Za'tar und 1 TL Salz beigeben und umruhren. Je nach Das
Plree ganz leicht erwarmen, in kleine Schalen geben und mit den Fruh-
lingszwiebeln, HaselnlUssen und kleinen Kasestucken garnieren.



Vorspeise: Spinatsalat mit Datteln und Mandeln

Zutaten fur 4 Personen

1 EL Weissweinessig

Y2 mittelgrosse, rote Zwiebel, in feine Ringe geschnitten
100 g Datteln, entsteint, der Lange nach geviertelt

30 g Butter

2 EL Olivendl

2 kleine Pitabrote (ca. 100g), in ca. 4cm grosse Stlcke gerissen.
75 g Mandeln, grob gehackt

2 TL gemahlener Sumach

Y2 TL Chiliflocken

150 g junger Spinat

2 EL Zitronensaft

Salz

Essig, Zwiebeln, Datteln und 1 Prise Salz in einer Schussel vermengen.
Die Mischung ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Flussigkeit weggiessen.

Butter mit der Halfte des Olivendls in einer mittelgrossen Pfanne erhit-
zen. Pitabrot und Mandeln hinzugeben und unter standigem Wenden 4
bis 6 Minuten bei mittlerer Hitze rosten, bis das Brot goldbraun und
knusprig ist. Die Pfanne vom Herd nehmen, Sumach, Chiliflocken und 4
TL Salz untermischen.

Die Spinatblatter unmittelbar vor dem Servieren in eine grosse Schussel
fullen, die Pita-Mandel-Mischung, Datteln, Zwiebeln, das restliche Ol, Zit-
ronensaft sowie eine Prise Salz hinzufugen und alles gut mischen. Ab-
schmecken und rasch servieren.



Hauptgang: Huhn mit Topinambur und Zitrone, serviert mit Mejadra

Zutaten fur 4 Personen

500 g Topinambur, geschalt und der Lange nach in ca. 1,5 cm breite
Spalten geschnitten

3 EL Zitronensaft

4 Huhnerschenkel

12 Schalotten, geschalt und der Lange nach halbiert

12 grosse Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

1 mittelgrosse Bio-Zitrone, der Lange nach halbiert und in hauchdun-
ne Scheiben geschnitten

1 TL Safranfaden

50 ml Olivendl

1 %2 EL rosa Pfefferkorner, leicht zerdriuckt

10 g Thymianblatter

2 TL Salz

Y2 TL schwarzer Pfeffer

40 g Estragonblatter, gehackt

Topinambur in einem Topf mit Wasser bedecken, die Halfte des Zitro-
nensafts hinzufugen, aufkochen und 10 bis 20 Minuten bei geringer Hitze
garen, anschliessend abgiessen und abkuhlen.

Den Topinambur mit den Ubrigen Zutaten bis auf den restlichen Zitro-
nensaft und die Halfte des Estragons und 150ml kaltem Wasser in eine
grosse Schussel geben. Die Zutaten mit den Handen vermengen und
das ganze zugedeckt mindestens 1 bis 2 Stunde (zu Hause besser Uber
Nacht) marinieren lassen.

Den Backofen auf 240 Grad vorheizen. Die Pouletteile mit der Hautseite
nach oben in die Mitte einer ofenfesten Form legen. Die Ubrigen Zutaten

rund herum verteilen. Die Form fur 30 Minuten in den Ofen schieben,

anschliessend herausnehmen, mit Alufolie abdecken und die Pouletteile

weitere ca. 15 Minuten schmoren lassen, bis es vollstandig gegart ist.
Aus dem Ofen nehmen, den restlichen Estragon und den Zitronensaft
unterrihren, abschmecken und rasch mit Mejadra servieren.



Hauptgang: Beilage Mejadra
Zutaten flr 6 Personen

250 g grune Linsen

4 mittelgrosse Zwiebeln (700 g)
3 EL Menhl

250 ml Sonnenblumendl

2 TL KreuzkUmmelsamen

1 %2 TL Koriandersamen
200 g Basmatireis

2 TL Olivendl

Y2 TL gemahlene Kurkuma
1 %2 TL gemahlener Piment
1% TL Zimt

1 TL Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Linsen in einem Topf mit Wasser bedecken, aufkochen und ca. 12
bis 15 Minuten bissfest garen, dann in ein Sieb abgiessen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Auf einer grossen
Platte verteilen, mit Mehl bestauben und mit einem TL Salz wurzen. Das
Ganze mit den Handen durchmischen. In einem Topf das Sonnenblu-
menol bei hoher Temperatur erhitzen. Einen Zwiebelring hineingleiten
lassen, um zu priifen, ob das Ol die richtige Temperatur hat. Es sollte
kraftig brutzeln. Die Warmezufuhr etwas verringern und die Zwiebelringe
portionsweise 5 bis 7 Minuten frittieren, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Gelegentlich mit einem Schaumloffel umrihren, die Temperatur
anpassen, damit die Zwiebeln nicht zu dunkel werden. Die Ringe mit aus
der Pfanne nehmen, auf Kichenpapier abtropfen lassen, ev. nachsalzen.
Das restliche Ol aus dem Topf abgiessen, den Boden mit Kiichenpapier
abreiben. Kreuzkummel und Koriander hineingeben und 1 bis 2 Minuten
bei mittlerer Hitze rosten. Reis, Olivendl, die Gewurze, Zucker, 2 TL
Salz und reichlich Pfeffer hinzufligen und das Ganze verruhren, bis die
Reiskdrner mit Ol liberzogen sind. Die gekochten Linsen dazugeben und
350 ml Wasser angiessen. Aufkochen und zugedeckt 15 Minuten bei ge-
ringer Hitze kocheln lassen.

Den Topf vom Herd nehmen, den Deckel abheben und den Topf mit ei-
nem Geschirrtuch bedecken. Den Deckel wieder auflegen und den Reis
10 Minuten ruhen lassen.

Die Halfte der frittierten Zwiebeln unterziehen. Den Linsenreis in einer
Schussel anrichten und mit den restlichen Zwiebelringen bestreuen.



Dessert: Birnen in Weisswein mit Kardamom

Zutaten fur 4 Personen

500 ml trockener Weisswein

1 % EL Zitronensaft

150 g Zucker

15 Kardamomkapseln, leicht zerdruckt

Y2 TL Safranfaden

1 Prise Salz

4 feste, kleine Birnen (oder 2 grosse Birnen), geschalt
Créme fraiche zum Servieren

Wein und Zitronensaft in einem Topf mit dem Zucker, Kardamom, Safran
und Salz mischen, das ganze zum Kocheln bringen, dann die Birnen
hineinlegen. Diese sollten ganz mit Flussigkeit bedeckt sein. Die Birnen
abgedeckt, und unter gelegentlichen Wenden 15 bis 25 Minuten kdcheln
lassen, bis sie gegart sind. Fur die Garprobe mit der Messerspitze in ei-
ne Birne stechen.

Die Birnen aus dem Topf nehmen und auf Dessertschalen verteilen. Die
Garflussigkeit um zwei Drittel einkochen lassen, bis sie die Konsistenz
eines dicken Sirups hat. Die Birnen damit Uberziehen und abkuhlen las-
sen. Mit Créme fraiche servieren.



