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8 Personen
Kriuter-Naan-Brot (8 Stiick) mit Bohnenmus mit Knoblauch,

Olivendl und Shirazpfeffer

Naanbrot

2 TL Zucker und 2 TL Trockenhefe in 150 ml lauwarme Milch auflésen
und fiir ca. 15 Minuten stehen lassen.

500 g Mehl zusammen mit 150 g Schafsjoghurt, 2 EL Sesamdl und 1 TL Salz zur Hefe-Mischung
geben. Zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen
lassen.

Inzwischen 15 g Koriander und 15 g Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. 4 EL
Butter in einem Topf bei niedriger Hitze schmelzen und die Krduter zugeben.

Teig in 8 gleich grofe Kugeln formen und zu ldnglichen Fladen ausrollen. Pfanne auf mittlerer
Hitze ohne Fett erhitzen. Teigfladen einzeln in der Pfanne von beiden Seiten 2-3 Minuten backen.

Die heiRen Fladen direkt mit der Krauterbutter bestreichen und mit Schwarzkiimmel/ Sesam
bestreuen.

Shiraz-Pfeffer

3 EL Langpfeffer, 2 EL Kakaonibs, 1 EL Espressobohne, 1 EL Vanille, % EL griiner
Kardamomsamen, % EL schwarzer Kardamomsamen, 1 EL Teelicherypfeffer zerstossen.

Bohnenmus
250 g eingelegte Riesenbohnen (griechische Art) abgieRen., mit 2 confierten Knaublauchzehen, 3

EL Olivendl, 2 TL Zitronensaft und 2 TL Zitronenabrieb im Mixer piirieren. Mit Shiraz-Pfeffer
abschmecken. Mit Olivendl betrdufeln und Thymianblittern dekorieren.

Poppadoms mit Hummus rosé und knusprigen Kichererbsen
Hummus rosé

65 g weie Bohnen und 65 g Kichererbsen abbrausen und abtropfen.
Mit 50 g Himbeeren, 1 EL Aceto Balsamico und 30 g Mandelmus fein
piirieren. Mit Salz und Rosepfeffer wiirzen.

knusprige Kichererbsen

500 g gekochte Kichererbsen mit 1 TL Salz, 1 TL Ras el-Hanout, 2 EL
Olivendl, 1 TL Ahornsirup vermischen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und etwa 40 Minuten bei 200°C rosten.

Poppadoms

Poppadoms im Asialaden kaufen und in heifem Fett frisch aufbacken.
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SiiBkartoffelrosti mit gerduchertem Lachs und Dillcreme, dazu eingelegten
roten Zwiebeln und Radieschen

SiiRkartoffel-Rosti

500 g SiiBkartoffeln schdlen und grob raspeln, die Fliissigkeit
ausdriicken. 1 kleine Zwiebel klein hacken und hinzufiigen. 3 EL
Buchweizenmehl, 1 TL Masala, Salz und Pfeffer vermengen.

8 Fladen (5 cm Durchmesser) in Butterschmalz (Ghee) von jeder Seite
5 Minuten ausbacken.

Dillcreme
Dill mit Joghurt verrithren und abschmecken.
Eingelegte Zwiebeln

2 Kkleine Zwiebeln in sehr diinne Scheiben gehobelt mit 4 EL Apfelessig, 2 TL Honig und 1 Prise
Salz vermengen. Mindestens 15 Stunden ziehen lassen.

Radieschen kurz in Ghee anbraten.

Lammfilet auf Zwiebel-Aprikosen-Gemiise, dazu SiiBkartoffelchips und

Schafskiserdlichen < o -
SiiBkartoffelchips
3 EL Oliven6l mit 2 TL Agavendicksaft, 1 TL Rauchsalz und 1 TL ,!"‘;:,

Cayenne verriihren. 1 SiiRKkartoffel (ca. 300 g) in 1 cm dicke Scheiben
hobeln und in Olmischung wenden. Nebeneinander auf Backblech
auslegen. 15 Minuten bei 160°C backen. Weitere 5 -10 Minuten unter
Beobachtung backen. Auf Gitter auskiihlen lassen.

Schafskise-R6llchen (Zigaretten-Boreks)

400 g Feta klein broseln. % Petersilie waschen und trocknen. Die groben Stiele entfernen und
die Blatter fein hacken. Mit Feta und 2 Eiern, 1 TL Rosenpaprikapulver und etwas Pfeffer
wiirzen. 6 runde Filoteig/Yufka Blitter auseinander l6sen. 2 {ibereinanderlegen und in 16
gleichgrolle , Tortenstiicke teilen. Auf den breiten Teil die Fiillung geben und die Rdnder mit
Wasser einpinseln. Die Ecken von den breiten Seiten einschlagen und dann aufrollen. In heiBem
0Ol ausbacken.

Zwiebel-Aprikosengemiise
500 g rote Zwiebeln halbieren, in 5 mm breite Scheiben schneiden. 200 g Softaprikosen in
schmale Streifen schneiden. Zwiebeln in Olivendl glasig andiinsten, Aprikosen zugeben. 15 - 20

Minuten weich diinsten.

Mit Salz, Pfeffer, schwarzer Kardamom, Piment und Msp. Sternanis wiirzen. Mit Schwarzkiimmel
und Pistazien anrichten.

Lammfilet

4 Lammfilets sdubern, halbieren und mit Rosmarin in Olivenél kurz anbraten. Vom Herd nehmen,
etwas Butter zugeben, Fleisch darin schwenken und etwa 6 Minuten bei 100°C im Ofen
nachziehen lassen. Mit Flockensalz servieren.
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Knusprige GrieBballchen an Rhabarber-Himbeersoe und Honig-Joghurt

GrieRbillchen / = . R ‘

300 g DinkelgrieR unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze 3 - of
Minuten résten. Mit 300 ml Mandeldrink und 300 ml Wasser abloschen },
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und gut umriihren! Bei geringer Hitze weitere 3 Minuten kochen. 3 TL >
Kokosdl und Vanille unterriihren.

Mit feuchten Hidnden kleine Béllchen formen (eventuell mit einer
Himbeere fiillen). In einer Pfanne Kokos6l erhitzen und Béllchen

knusprig braten.

Rhabarber-Erdbeer-Ragout

500 g Rhabarber schilen und in kleine Stiicke schneiden. In Topf geben und mit 50 g
Rohrohrzucker bestreuen. Fiir mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Bei mittlerer Hitze
erwirmen bis der Rhabarber bissfest ist, 125 g Tiefkiihlerdbeeren zugeben. Mit Limettenabrieb
- und Saft abschmecken.

Honig-Joghurt

200 g Joghurt mit 3 EL Honig verriihren und mit Kardomom abschmecken.
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