Mezzetafel

Pita Brot:

Zutaten fiir 10 Sttick:

1 kg Mehl

2 Briefchen Trockenhefe
1 TL Salz

1 TL Zucker

4 EL Oliven Ol

yZ I Wasser

Sesam-Thymian-Brétchen

Zutaten fiir 10 Stlick:

% kg Mehl

1 Briefchen Trockenhefe
% TL Salz

Y TL Zucker

° Pita Brot

° Sesam-Thymian-Brotchen
° Hummus mit Paprika

. Hummus mit Pinienkernen
° Mohrendip

° Scharfer Joghurtdip

° Joghurt-Feta-Dip

° Dip-Gemiuse

° Borekas mit Spinat

° Falafel mit Feta

° Lamm-Kibbeh

° Grill Gemuse

° Mohren-Orangen-Salat

° Tabouleh

Mehl mit Hefe, Salz und Zucker mischen. Ol und Wasser
dazu rihren und alles zu einem weichen geschmeidigem
Teig kneten. 2 Stunden, mit einem feuchten Tuch
zugedeckt, gehen lassen.

Den Backofen auf 250° vorheizten. Den Teig in 10
gleichgrosse Sticke teilen und zu Fladen formen mit einem
Durchmesser von 12 cm. Die Fladen im vorgeheizten
Backofen (ganz unten) 10 Min. backen bis die Pitas
aufgehen, danach weitere 10 Min. (auf der mittleren Rille)
weitere 10 Min. goldbraun backen.

Mehl mit Hefe, Salz und Zucker mischen. 2 EL Ol und
Wasser dazu rithren und alles zu einem weichen
geschmeidigem Teig kneten. 2 Stunden, mit einem
feuchten Tuch zugedeckt, gehen lassen.

Den Backofen auf 250° vorheizten. Den Teig in 10
gleichgrosse Stiicke teilen und zu Brétchen formen.



heerr Kultur

% Eiweiss

4 EL Oliven Ol

2 EL getrockneter Thymian
2 EL Sesam-Samen

Ya TL Salz

300 ml Wasser

Hummus Grundrezept
Zutaten fiir 16 Personen:

2 kg Kichererbsen aus der Dose

4 Stk Zwiebel

12 Stk Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

200 g Tahina-Paste

8 EL Joghurt

12 EL Zitronensaft
Salz

mit Paprika

2 EL Olivenol

1 Bund  Petersilie

Paprikapulver

mit Pinienkernen
2 EL Pinienkerne
2 EL Olivenol

Paprikapulver

Mérendip
Zutaten fiir 8 Personen:
20 Stk Mohren

2 Stk Limette
2 TL Zucker
1 TL Kardamom
1 TL Cayennepfeffer
4 EL Olivenol
Salz
Scharfer Joghurtdip
Zutaten fiir 8 Personen:
2 Stk rote frische Chilischoten
300 g Creme fraiche
400 g Joghurt
2 TL Tomatenmark
4 EL Zitronensaft
Salz

Weisser Pfeffer
2 Priese Sumak

Das Eiweiss mit 2 EL O, Thymian, Sesam und Salz mischen.
Die Brotchen in diese Masse driicken und im vorgeheizten
Backofen (auf der mittleren Rille) 15 Min. goldbraun
backen.

Kichererbsen abgiessen (Wasser auffangen) Haute
entfernen. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und im Ol
glasig diinsten. Die Kichererbsen dazugeben und mit dem
Dosenwasser abloschen. Aufkochen und bei kleiner Hitze,
zugedeckt, 2 Stunden kocheln lassen.

Erbsen abgiessen (Wasser auffangen) fein pirieren. Tahina-
Paste, Joghurt, 8 EL Zitronensaft darunterziehen und mit
Zitronensaft und Salz abschmecken. Ist das Piiree zu fest
Kochwasser verdiinnen.

Hummus auf einen Teller geben und in der Mitte eine
Vertiefung formen. Ol in die Vertiefung giessen, Petersilie
fein hacken dariber streuen, Paprika darliber streuen.

Hummus auf einen Teller geben und in der Mitte eine
Vertiefung formen. Pinienkerne (ohne Ol) résten. Ol in die
Vertiefung giessen, Pinienkerne dariliber streuen, Paprika
dariber streuen.

Mohren Schélen und in Stlicke schneiden, im Salzwasser 4
Min. garen anschiessend kalt abschrecken. Grob pirieren
und Limettensaft mit restlichen Zutaten und Gewdlrzen gut
mischen. Mit Salz abschmecken.

Chilischoten entkernen und fein schneiden und mit den
Restlichen Zutaten und Gewiirzen (ausser Sumak) gut
mischen und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. In
einer Schale anrichten und mit Sumak dekorieren.



Kiucheeaer Kultur

Joghurt-Feta-Dip
Zutaten fiir 8 Personen:

100 g Feta Kase
1200 g Joghurt
2 Stk Limetten
Salz
2 Zweige Koriandergriin
Dip-Gemiise
Zutaten fiir 8 Personen:
1% kg Karotten
1% kg Stangensellerie

Borekas mit Spinat

Zutaten fiir 20 Stlick:
225 g Blatterteig (ausgewallt rechteckig)
150 g frischer Spinat
1 kleine Zwiebel
2 Stk Knoblauchzehen
2 EL Brat-Butter
50 g Butter
2 Stk Eier
40 g Sesamsamen
Salz
Pfeffer
Falafel mit Fetakdise
Zutaten fiir 8 Personen:
1 kg Kichererbsen aus der Dose
1 Bund Koriandergriin
2 Stk Zwiebeln
2 Stk Knoblauchzehen
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 EL Zitronensaft
300 g Fetakase
Salz
Pfeffer

Ol zum frittieren

Lamm-Kibbeh
Zutaten fiir 8 Personen:

500 g Bulgur

2 grosse Zwiebeln

900 g mageres Lammhackfleisch
2 TL Piment

2 TL Paprikapulver

2 Priesen Zimt

4 TL Salz

2 Stk Zitronen

Ol zum Braten

Den Feta fein zerbrockeln. Zwei diinne Scheiben der
Zitronen abschneiden, in je acht Stiicke schneiden und
beiseite legen. Den Rest der Zitronen auspressen.
Zitronensaft, Joghurt und Feta gut mischen und mit Salz
abschmecken. Den Dip in eine Schiissel geben und mit den
Zitronenstlicke und dem Koriander dekorieren.

Gemiise waschen und risten und Fingerfood grosse
Stlickeschneiden.

Backofen auf 160° vorheizen. Den Spinat im Salzwasser
blanchieren und gut abtropfen. Zwiebeln und Knoblauch
fein Schneiden und im Brat-Butter glasig schwitzen, den
Spinat dazugeben und kurz bei grosser Hitze mit schmoren.
Die Blatterteigplatten in 20 gleichgrosse quadratische
Stiicke schneiden und den Spinat auf die Blatterteigstiicke
verteilen. Die geflllten Blatterteig-Quadrate zu dreieckigen
Krapfen = zusammenlegen. Mit zerlassener  Butter
bestreichen und auf ein Backblech legen. Eier verquirlen,
die Borekas bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Im Backofen auf der mittleren Rille goldbraun backen.

Kichererbsen abgiessen Hdute entfernen, Zwiebeln
Knoblauch und Koriander grob hacken und alles purieren.
Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zitronensaft wiirzen.
Falafel-Teig zu einem Béllchen formen und in der Hand
flachdrucken, Fetakdse fein zerbroseln und in die Mitte
geben. Den Teig schliessen und zu Golfballen grosse Kugel
formen und im Ol 2-3 Min. goldbraun frittieren.

Bulgur 20 Min. im warmen Wasser quellen lassen. Zitronen
in Schnitze schneiden und fiir Dekoration beiseitelegen.
Zwiebeln sehr fein schneiden.

Bulgur, Lammfleisch, Zwiebeln und alle Gewiirze mischen
und gut durch kneten. Zu Golfball grossen Béallchen formen
und die Kibbeh im Ol goldbraun frittieren.

In einer Schissel mit den Zitronenschnitzen anrichten.



rote Peperoni
gebe Peperoni
grine Peperoni

Grill Gemiise

Zutaten fiir 8 Personen:
3 Stk

3 Stk

3 Stk

2 Stk

Aubergine
Salz
Pfeffer

Olivendl zum Braten

Méhren-Orangen-Salat
Zutaten fiir 8 Personen:

Orangen
Mohren
Schlotten
Knoblauchzehen
Zucker
Weisswein-Essig
Kurkuma
Olivenol

Salz

Pfeffer

Bulgur

glatte Petersilie
frische Minze
Tomaten
Zitronensaft

4 Stk

1 kg

6 Stk

2 Stk

2 EL

6 EL

1 TL

10 EL
Tabouleh
Zutaten fiir 8 Personen:
400 g

4 Bund
% Bund
2 grosse
12 EL

8 EL

Olivenol
Salz
Pfeffer

~Kultur

Peperoni risten und ldngs in grosse Stiicke schneiden. In
der Bratpfanne bei schwacher bis mittlerer Hitze 10 Min.
braten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Auberginen der Lange nach in diinne Scheiben schneiden,
mir Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol bestreichen. In der
Bratpfanne bei schwacher bis mittlerer Hitze 10 Min.
braten.

Orangen sogfaltig mit dem Messer schalen, ein Teil der
Schale fiir Dekoration beiseitelegen. Orangen filetieren und
in Wirfel schneiden, Saft auffangen. Mohren schrdg in
feine Streifen schneiden und kurz blanchieren damit sie
noch biss haben. Schalotten sehr fein hacken, Knoblauch
pressen. Orangenwiirfel mit Saft, alle Zutaten und Gewiirze
gut mischen und abschmecken.

Auf eine Platte geben und mit feinen Streifen der
Orangenschale dekorieren.

Bulgur 20 Min. im warmen Wasser quellen lassen. Petersilie
und Minze fein hacken. Tomaten halbieren, entkernen und
fein wirfeln. Den Bulgur abgiessen und gut waschen und
abtropfen. Alle Zutaten in einer Schissel gut mischen.



Seewolf mit Sesamkruste
Zutaten fiir 20 Personen:

20 Stk Seewolffilet a ca. 120g
20 EL Zitronensaft
10 Stk Eiweiss
250 g Sesamsamen
400 ml Olivenol

Salz

Pfeffer
Granatapfelsauce

Zutaten fiir 20 Personen
10 Stk Granatapfel

5 Stk Apfel
10 TL Zitronensaft
15 TL brauner Zucker
Apfelchips
Zutaten fiir 20 Personen
2.5 kg rote Apfel
20 EL Zitronensaft
Stangensellerie
Zutaten fiir 20 Personen
1.5 kg Stangensellerie
250 g Butter
Salz

Pfeffer

o Seewolf mit Sesamkruste
o Granatapfelsauce

o Apfelchips

o Lauchstangen

Die Seewolffilets mit Zitronensaft betraufeln, salzen,
pfeffern. Die Eiweisse steifschlagen. Die Filets durch
den Eierschnee ziehen und in den Sesamsamen
wenden, den Sesam andrtcken.

Den Seewolf auf beiden Seiten im Olivendl goldbraun
braten.

Granatapfel entkernen, (einige Kerne fiir Deko
beiseitelegen). Die Kerne piirieren. Apfel schilen,
entkernen und in feine Wirfel schneiden.
Granatapfel-Pliree, Apfelwirfel, Zitronensaft, Zucker
mit 400 ml Wasser 15-20 Min kocheln lassen, bis die
Sauce dickfliissig ist.

Apfel waschen wund in hauchdiinne Scheiben
schneiden. 5L Wasser mit Zitronensaft mischen und
die Apfelscheiben sofort hineinlegen damit sie nicht
braun anlaufen. Den Backofen auf 50° vorheizen und
die Apfelscheiben 24 Stunden trocknen lassen.

Selleriestangen in Stlicke schneiden, im Salzwasser
blanchieren. In der Bratpfanne im Butter schwenken
mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Birnensorbet

Zutaten fiir 12 Personen

18 Stk Birnen

300 g Zucker

300 ml Wasser

6 EL Zitronensaft
6 Stk Eiweiss

3 Bund frische Minze

° Birnensorbet

15 Birnen waschen, entkernen und in Sticke schneiden,
ungeschélt purieren. Zucker und Wasser zu einem Sirup
aufkochen und erkalten lassen. Kalter Sirup in einer
Metallschiissel mit dem Zitronensaft und den Birnenmus
verrihren. Im Tiefklhler fir 1,5 Stunden gefrieren.

Eiweiss steifschlagen und unter das Birneneis heben. 3
Birnen waschen, entkernen und in feine Schnitze
schneiden. Minze Waschen und trocknen, einige Blatter in
feine Streifen schneiden. Sorbe auf Teller verteilen und mit
Birnenschnitze, Minzeblatter und Minzestreifen dekorieren.



Zweiter Hauptgang

Gefiilltes Rindsfilet
Zutaten fiir 12 Personen
3 kg Rindsfilet
3 Stk Zwiebeln
3 Stk frischer Ingwer
3 TL gemahlener Koriander
Fillung:
3 Stk kleine Zucchino
9 Stk Tomaten
3 Stk rote Peperoni
3 Stk Knoblauchzehen
6 EL Olivenol
90 g Rosinen

Salz

Pfeffer

° Gefllltes Rindsfilet

Die Zwiebeln und der Ingwer schilen und grob
schneiden, mit dem Koriander zu einem Mus pUrieren.
Fleisch mit dem Mus rundum einreiben und 2 Stunden
ziehen lassen.

Gemise waschen und in Wiirfel schneiden. Die Halfte
der Peperoni-Wiirfel und den Knoblauch sehr fein
hacken. Die Rosinen mit heissem Wasser (ibergiessen
und abtropfen. Die fein geschnitten Peperoni und den
Knoblauch im Olivendl scharf anbraten, den Rest des
Gemdse hinzufiigen und 5 Minuten unter rithren mit
braten. Die Rosinen dazugeben kurz umrihren mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Herd nehmen.
Das Rindfilet aufschneiden und mit der Gemusefillung
fillen. Backofen auf 80° vorheizen. Das Filet 45
Minuten im Backofen braten. Kerntemperatur mit
Thermometer Uberpriifen (70-75°).



Gemiise-Couscous
Zutaten fiir 12 Personen

900 g
1.5  Kg
24 Stk
3 TL
1,5 7L
3 EL
6 Stk
10 Stk
3 EL

Kichererbsen aus der Dose
feiner Couscous

grosse Tomaten

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer
gemahlener Kreuzkiimmel
Zitronensaft
Stangensellerie

grosse Karotten

Butter

° Gemuse-Couscous

Kichererbsen  abgiessen. Tomaten im  Kreuz
einschneiden, Gberbrihen und schilen. 12 Tomaten in
Stlicke schneiden und 750 ml Wasser 5-10 Minuten
garen. Gekochte Tomaten im Kochwasser pirieren,
mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel und
Zitronensaft wirzen. Selleriestangen und Karotten
waschen, putzen, schilen und der Lange nach
halbieren. In 15 cm lange Stiicke schneiden. Sellerie,
Karotten und Kichererbsen in den Sud geben und gar
kochen. Am Schluss restliche geschilte Tomaten
achteln, dazugeben und warm werden lassen.
Gemise mit Schaumkelle aus dem Sud nehmen und
warm  stellen. Sud reduzieren und pikant
abschmecken.

Couscous gemass Packung zubereiten und mit Butter
auflockern. Auf eine grosse Platte geben, Gemise
darauf anrichten und mit einem Teil des Sudes
Gibergiessen. Den Rest des Sudes separat servieren.



Verfiihrung fiir alle Sinne

Minzen Tee

Zutaten fiir 20 Personen

3 Bund frische Minze
Zucker
Wasser

Gefiillte Datteln
Zutaten fiir 8 Personen

24 Stk grosse Datteln

100 g Butter

1 TL Rosenwasser

200 g gehackte Pistazienkerne
8 EL Puderzucker

° Minzen Tee

o Geflllte Datteln

° Mandelpudding mit Trauben
o Gazellen Hérnchen

o Baklava

° Melone mit Rosenwasser

o Susse Kirschtomaten

o Kataif mit Nissen

Datteln langs schneiden und entkernen.

3 EL gehackte Pistazienkerne fiir Deko beiseitelegen.
Butter schmelzen und mit Rosenwasser und
Pistazienkernen mischen. Puderzucker dariiber sieben
und unterrihren. Alles pirieren, wenn bedarf mit
etwas Wasser verdiinnen. Die Masse in die Datteln
fillen und kihlstellen.

Gekihlte Datteln auf einem Teller Anrichten und mit
den restlichen Pistazienkernen bestreuen.



~Kultur

Mandelpudding mit Trauben
Zutaten fiir 8 Personen

Pudding:

80 g gehobelte Mandeln
4 EL Maizena

800 ml Milch

6 EL Zucker

10 TropfenBittermandelessenz
Trauben:

400 g grine Trauben

2 TL Zitronensaft

6 TL Zucker

1 TL Maizena
Vanillesauce:

150 ml Rahm

4 TropfenVanilleessenz

2 EL Zucker

Anrichten:

100 g grob gehackte Pistazien
1 Bund Minze

Pudding:

Gehobelte Mandeln rosten. Maizena in 4 EL Wasser
anriihren. Milch mit Zucker und Bittermandelessenz
aufkochen und das angerihrte Maizena darunter
ziehen. Unter standigem riihren 2-3 Minuten kocheln
lassen. Die gerdsteten Mandeln darunter mischen und
2-3 Stunden kalt stellen.

Trauben:

Trauben waschen. Halbieren und entkernen. In 6 EL
Wasser Maizena anrihren, mit Zitronensaft und
Zucker aufkochen. Trauben unterrihren und
auskihlen lassen.

Vanillesauce:

Den Rahm steifschlagen, Zucker und Vanilleessenz
darunter ziehen.

Anrichten:

Den Mandelpudding mit den Trauben und dem
Vanillerahm anrichten und mit den Pistazien und der
Minze dekorieren.



Kiucheeaer Kultur

Gazellenhérnchen

Zutaten fiir 25 Stiick

Teig:

100 g Butter

250 g Mehl

2 Stk Eier

1 EL Orangenbliitenwasser
Fiillung:

% Stk unbehandelte Orange
250 g Mandeln

100 g Puderzucker

% Stk Ei

% Mps  Zimt-Pulver

Baklava

Zutaten fiir 30 Stiick

Gebdck:

2% EL Butter

250 g Filoteig (quadratisch)
100 g Walnusskerne

100 g Mandeln

1 Stk Eiweiss

50 g Zucker

% EL Rosenwasser

Sirup:

125 g Zucker

1 EL Zitronensaft

% EL Rosenwasser

% EL Orangenblitenwasser
125 g Pistazienkerne

Teig:

Mehl, geschmolzene Butter, 1 Eigelb, Orangenbliten-
wasser, 30ml Wasser und eine halbe Prise Salz zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig in Klar-
sichtfolie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen.
Fiillung:

Orange waschen und Schale abreiben, halb aus-
pressen. Orangensaft, Orangenschale, Mandeln,
Puderzucker, Ei und den Zimt verkneten. Rolle formen
und 25 Stiicke schneiden. Die Stiicke in ca. 4cm lange
Rollchen formen, zugedeckt bei Seite stellen.
Hérnchen:

Backofen auf 170° vorheizen. Den Teig sehr diinn
ausrollen. Mit einem Teigradchen 25 Oval von ca. 8cm
Lange ausstechen. Die Fillung in die Mitte setzen. Die
Rander mit Eiweiss bestreichen. Die Oval
zusammenklappen und zu einem mondférmigen
Hornchen formen. Gazellenhérnchen auf ein Blech
setzen und mit Eigelb bestreichen, 30 Minuten
backen.

Gebdck:

Backofen auf 160° vorheizen. Butter schmelzen.
Filoteig Blatt fur Blatt mit dem fllssigen Butter
einpinseln und wieder aufeinander stapeln. Das
oberste Blatt bleibt ohne Butter. Den gestapelten Teig
in 8m gross Quadrate schneiden (30 Stiick). Mit
einem Tuch zudecken und kihl stellen.

Wabhlnlisse und Mandeln hacken. Eiweiss steif
schlagen.  Zucker, Wahinlsse, Mandeln und
Rosenwasser vorsichtig darunter ziehen. Diese Masse
in die Mitte der 30 Teigquadrate verteilen. Die vier
Ecken hochklappen und zu einem Korbchen
verschliessen. Auf mit Backtrennpapier belegtes
Bachblech setzten und 30 Minuten backen.

Sirup:

Zucker mit 200 ml Wasser einige Minuten kochen
lassen bis der Zucker aufgelost ist und ein Sirup
entsteht. Orangenwasser und Zitronensaft beigeben
und kurz weiter kochen. Vom Herd nehmen und mit
Rosenwasser parflimieren.

Die Baklava mit dem Sirup Ubergiessen und erkalten
lassen. Mit den gehackten Pistazien bestreuen.



Kiucheeaer Kultur

Melone mit Rosenwasser
Zutaten fiir 8 Personen

2 Stk Honigmelonen
4 EL Rosenwasser
4 EL Zucker

Siisse Kirschtomaten mit Pinien
Zutaten fiir 8 Personen

1 kg Kirschtomaten
10 g Pinienkerne geschalt
500 g Honig
6 Stk Gewdrznelken
Kataif mit Niissen
Zutaten fiir 20 Stiick
Kataif:
300 g Mehl
1 TL Trockenhefe
Salz
Bratbutter
Sirup:
125 g Zucker
1 EL Zitronensaft
1 TL Rosenwasser
Fiillung:
80 g fein gehackte Walnisse
2 EL Zucker

20 Dessertschalen ins Gefrierfach stellen. Die Melone
achteln, entkernen und schélen. Jedes Teilstlick in drei
bis vier Stlicke schneiden. in einer Schissel das
Rosenwasser mit dem Zucker verrihren und die
Melonenstiicke unterrihren. Fir 10 Minuten im
Tiefkthler kiihlstellen. Auf den kalten Dessertschalen
anrichten.

Tomaten im Kreuz einritzen mit heissem Wasser (iber
giessen und schalen.

Den Honig mit 200ml Wasser aufkochen lassen, die
Tomaten hineingeben und 2 Minuten weiter kochen
lassen. Die Hitze reduzierteren und die Tomaten
weitere 5 Minuten ziehen lassen. Die Pinien und die
Gewirznelken dazugeben und aufkochen, Hitze
reduzieren und weitere 15 Minuten ziehen lassen bis
die Flissigkeit nicht mehr vom Loffel lauft. In 20
Dessertschalen verteilen und kihl stellen.

Kataif:

Mehl, Hefe und eine Prise Salz mit 350-400m| Wasser
zu einem dinnflissigen Pfannkuchenteig verarbeiten.
An einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen.
Sirup:

Den Zucker und den Zitronensaft mit 125ml Wasser
zum Kochen bringen und um die Halfte ein kochen
lassen. Vom Herd nehmen das Rosenwasser einriihren
und erkalten lassen.

Fiillung:

Wahlnisse und Zucker mischen.

Backen:

Den Backofen auf 200° vorheizen. Mit der Bratbutter
in der Bratpanne diinne 12cm grosse Pfannkuchen (20
Stiick), bei mittlerer Hitze, nur einseitig 1-2 Minuten
backen. Wahrend des backen 2 TL der Fiillung in die
Mitte geben. Auf ein Backblech setzen das mit
Backtrennpapier ausgelegt ist und zusammen
klappen, den Rand andriicken. Die Kataif im Backofen
10 -15 Minuten backen. Die Pfannkuchen mit dem
Sirup betraufeln und warm servieren.



