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HERZLICH WILLKOMMEN!

Menufolge
Salat Spinatsalat mit (Box 1)
Datteln und
Mandeln
Vorspeise Shakshuka (Box 2)
Suppe Linsen-Tomaten- (Box 3)
Suppe mit Kokos
und Curry
Hauptgang Hummus mit Lamm (Box 4)
und Zitronen
Dessert Mutabbaq (Box 5)
Spulkuche: Melanie
Gast: Roland Brezina

»Ich wunsche uns allen einen schonen Abend und viel Vergnugen!®




Weine/Getranke

Anbiss:

Salat:

Vorspeise:

Suppe:

Hauptgang:

Dessert:

Bubble Duck mit Minzblatt und Zitrone
Weingut Manfred Egert, Hattenheim

| Frati Lugana, 2021
Weingut Ca dei Frati, Sirmione, Italien

Riesling, Jesuitengarten, Kabinett,
saurereduziert, 2024
Weingut Villa Gutenberg, Oestrich-Winkel

Rudesheimer Riesling Jesuitengarten
Halbtrocken, 2024
Weingut Villa Gutenberg, Oestrich-Winkel

Ronchedone, 2022
Weingut Ca dei Frati, Sirmione, ltalien

Riesling, Auslese, 2023
Weingut Villa Gutenberg, Oestrich-Winkel



Salat: Box 1

Spinatsalat mit Datteln und Mandein

Zutaten fur 12 Personen

1,50 EL WeilRwein-Essig

0,75 mittelgr. rote Zwiebel
150,00 g Datteln, entsteint, der Lange nach geviertelt

75,00 g Butter

3,00 EL Olivenol

3,00 kleine Pitabrote o. Brétchen (70 g. = 1 Brétchen), altbacken
112,50 g Mandeln, grob gehackt

3,00 TL Sumach, gemahlen

0,75 TL Chiliflocken
225,00 g junger Spinat, gewaschen

3,00 EL Zitronen-Saft

Salz

Gerate: Salatschleuder



Salat: Box 1

Spinatsalat mit Datteln und Mandeln

Zubereitung:

1.

Essig, Zwiebel (in feine Ringe geschnitten), Datteln (der Lange nach geviertelt)
und 1 Prise Salz in einer kleinen Schussel mit den Handen vermengen. Die
Mischung 20 Minuten ziehen lassen und danach in ein Sieb abgiel3en. Die
Flussigkeit wegschutten.

. Inzwischen das Brot in 4 cm grolRe Stucke reiRen und die Mandeln grob hacken.

Dann die Butter mit der Halfte des Ols in einer mittelgroRen Pfanne erhitzen.
Pitabrot und Mandeln hineingeben und unter stetigem Wenden 4 - 6 Minuten bei
mittlerer Hitze rosten bis das Brot goldbraun und knusprig ist.

Die Pfanne vom Herd nehmen, Sumach Chiliflocken und % Teel6ffel Salz
untermischen und beiseitestellen.

Die Spinatblatter unmittelbar vor dem Servieren in eine groRe Schissel fullen, die
Pita-Mandel-Mischung, Datteln, Zwiebeln, das restliche Ol, zunachst 2/3 des
Zitronensafts sowie eine Prise Salz hinzuflgen und die Zutaten durchmischen.
Noch einmal abschmecken und sofort servieren.



Vorspeise: Box 2

Shakshuka

Zutaten fur 12 Personen

4,00
4,00
7,00
2,00
4,00
8,00
3,50
4,00
12,00
450,00
36,00

EL Olivendl

EL Harissa

TL Tomatenmark

EL Zucker, abhangig von den Tomaten ggf. mehr

ar. rote Paprikaschoten

Zehen Knoblauch

TL Kreuzkimmel, gemahlen

Ds. Tomatenstlcke
Eier (Gewichtsklasse S)

g stichfester Joghurt
Korianderblatter zur Dekoration
Salz

Gerate: Eiertrenner



Vorspeise: Box 2

Shakshuka

Zubereitung:

1.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einer grolden Pfanne erhitzen, Harissa,
Tomatenmark, Paprika Knoblauch, Kreuzkimmel und % Teel6ffel Salz
hineingeben, umrihren und das Ganze etwa 10 Minuten bei geringer Hitze
anschwitzen bis die Paprikawurfel weich sind. Die Tomaten und den Zucker
dazugeben und die Mischung weitere 10 bis 15 Minuten kdcheln lassen, bis eine
relativ dicke Sauce entstanden ist.

. Die Sauce abschmecken. Sie soll eine gewisse Scharfe haben und durch die

Tomaten nicht sauer schmecken. Entsprechend der Personenzahl jeweils eine
Vertiefung hineindriicken. Die Eier aufschlagen (ggf. das Eiweil um die Halfte
reduzieren) und vorsichtig in die Mulden gleiten lassen. Mit einer Gabel die
Eiweilde leicht mit der Sauce verquirlen. Dabei darauf achten, dass die Eigelbe
nicht auslaufen. Das Gericht 10 - 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Eiweil3e
gestockt, die Eigelbe aber noch flissig sind. (Um den Prozess zu beschleunigen,
die Pfanne evtl. mit einem Deckel verschliel3en.)

Die Pfanne anschlieend vom Herd nehmen und noch ein paar Minuten stehen
lassen.

. Shakshuka auf Tellern anrichten und mit Joghurt servieren. Joghurt mit

Korianderblattern dekorieren.



Suppe: Box 3

Linsen-Tomaten-Suppe mit Kokos und
Curry

Zutaten fir 12 Personen

4 EL Sonnenblumen-0l
2 Zwiebeln, fein gewdirfelt
2 EL Currypulver, mittelscharf
0,25 TL Chiliflocken
4 Zehen Knoblauch
60 g Ingwer
300 g Linsen, rot
2 Ds. Tomatenstlicke
4,00 EL Zucker, abhangig von den Tomaten
50 g Korianderstengel
10 g Korianderblatter
2 Ds. Kokosmilch
2 TL Soyasauce
1 TL Salz
1 TL schwarzer Pfeffer
1L Wasser

Gerate: keine



Suppe: Box 3

Linsen-Tomaten-Suppe mit Kokos und
Curry

Zubereitung:

1.

2.

Zwiebel fein wurfeln, Knoblauch zerdricken und Ingwer fein hacken.

Das Ol in einen Topf geben und bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen.
Die Zwiebelwtrfel darin unter haufigem Rihren 8 Minuten braten, bis sie weich
und karamellisiert sind.

Currypulver, Chiliflocken, Knoblauch und Ingwer hinzufligen und 2 Minuten
mitbraten, dabei weiterrihren. Dann Tomaten, Korianderstengel, Wasser, Salz,
Soyasauce und kraftige Prise frisch gemahlenen Pfeffer hinzuftigen.

Die Kokosmilch in eine Schussel giel3en und mit dem Schneebesen glatt
ruhren. Entsprechend der Personenzahl je einen Essloffel abnehmen und zum
Servieren bereitstellen. Die restliche Kokosmilch zur Suppe geben. Die Suppe
aufkochen und 25 Minuten kocheln lassen.

Etwa 20 Minuten vor dem Kochende die Linsen hineingeben und mitkdcheln
lassen, bis sie weich, aber noch nicht zerfallen sind. Falls nétig, die Suppe mit
etwas Wasser verdinnen.

Die Suppe in Schalen verteilen, mit der beiseitegestellten Kokosmilch
betraufeln, mit Korianderblattern bestreuen und servieren.



Hauptgang: Box 4

Hummus mit Lamm und Zitronensauce

Zutaten fiir 12 Personen

Fur Hummus

2 Ds. Kichererbsen
2 TL Backnatron
540 ¢ Tahini, hell
8 EL Zitronensaft
8 Zehen Knoblauch
3 TL Salz
200 ml Wasser, eiskalt
Fladenbrot

2 Fladenbrote
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Zutaten fur 12 Personen

Fir Lamm mit Zitronensauce

4 EL

Fir das

800 g
TL
TL
TL
TL
TL
TL
EL
EL
EL
TL
EL
TL

oo
N oo
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Far die

8 EL
4 EL
4 Zehen

Pinienkerne

Kawarma

Lammnacken, fein gehackt
schwarzer Pfeffer

weilRer Pfeffer

Piment, gemahlen

Zimt

Muskatnuss

Za'atar

Weillwein-Essig

Minzblatter, grob hehackt
Petersilie, glatt, gehackt, plus Petersilie zum Garnieren
Salz

Butter

Olivendl und etwas zum Dekorieren

Zitronensauce

Petersilie, glatt, fein gehackt
Chilischote, grun, fein gehackt
Zitronensaft

Weillwein-Essig

Knoblauch, zerdruckt

Salz

Gerate: Frischhaltefolie
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Hauptgang: Box 4

Hummus mit Lamm und Zitronensauce

Zubereitung:

Hummus

1.

Kichererbsen und Backnatron in einem Topf bei starker Hitze etwa 3 Minuten
unter Ruhren erhitzen. Dann etwa 1,5 Liter Wasser angief3en und zum Kochen
bringen, bis die Kichererbsen weich sind (ca. 5 Minuten).

Dann die Kichererbsen abgielRen. 4 EL Kichererbsen zum Garnieren
beiseitestellen. Den Rest und purieren. Dabei Tahini, Zitronensaft und Salz
hinzuflgen. Zum Schluss das Eiswasser langsam dazugiel3en und das ganze
5 Minuten verruhren, bis eine glatte, cremige Paste entstanden ist.

In eine Schussel fullen, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 60
Minuten ruhen und abkuhlen lassen. Zum Servieren sollte es
Zimmertemperatur haben.

Fladenbrot

1.

Das Fladenbrot im Backofen kurz aufbacken.

2. Fladenbrot in etwa 4 cm breite und 15 cm lange Streifen schneiden.

Lamm mit Zitronensauce

. Pinienkerne mit etwas Butter in der Pfanne rosten. Dann beiseitestellen.

. Fladenbrot in etwa 4 cm breite und 15 cm lange Streifen schneiden.

Spater einen Streifen zur Speise auf den Teller legen, den Rest auf dem
Esstisch bereitstellen.

Die Zutaten flir das Kawarma — bis auf Butter und Ol — in einer mittelgroRen
Schussel vermengen und die Mischung zugedeckt 30 Minuten im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

Unmittelbar, bevor das Fleisch (Kawarma) gebraten wird, die Zutaten fur die
Zitronensauce in einer kleinen Schussel verrihren.
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6. Butter und Olivendl bei mittlerer Hitze in einer groRen Pfanne heil® werden
lassen und das Fleisch portionsweise 2 Minuten braten. Es sollte in der Mitte
noch leicht rosa sein.

7. Das Hummus auf die Teller verteilen und in die Mitte eine Mulde dricken. Ein
wenig Olivendl auf das Hummus geben. Das warme Kawarma in die
Vertiefungen flllen, die (Deko-)Kichererbsen daruberstreuen, mit
Zitronensauce uberziehen und mit gehackter Petersilie und Pinienkernen
bestreuen.

8. Je einen Streifen Fladenbrot zur Speise auf den Teller legen, das restliche
Brot auf dem Esstisch bereitstellen.
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Dessert: Box 5

Mutabbaq

Zutaten fir 6 Personen

30,00
1,00
200,00
100,00
0,50
110,00
1,25
40,00

g
Blatter
g

g

kl. Tate
g

EL

mil

Butter

Blatterteig auf Butterbasis (je 25 x 50 cm)
Ricotta

Ziegenkase

Pistazienkerne, grob gehackt

Zucker

Zitronen-Saft

Wasser

Gerate: Auflaufform 20 x 20 cm (6 Pers.), Backpinsel
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Dessert: Box 5

Mutabbaq

Zubereitung:

1.

2.

Ofen auf 230°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Eine ofenfeste Form (etwa 20 x 20 cm) mit Butter ausstreichen. Ein Teigblatt
darauflegen, am Rand festdriicken und den Uberschussigen Teig Uber den Rand
hangen lassen.

Restliche Butter zerlassen.

Ricotta und Ziegenfrischkase mit einer Gabel vermengen und die Mischung auf
dem Teigblatt verstreichen.

Den Kéase dunn mit zerlassener Butter bepinseln und ein Teigblatt darauflegen.
Mit einer Schere den Uberstehenden Rand auf etwa 2 cm zurlickschneiden.
Dabei darauf achten, dass die Fullung gut verschlossen ist und den Kase, falls
notig, mit den Fingern zuruckschieben. Den Uberstehenden Rand vorsichtig in die
Form stecken.

Mit einem scharfen Messer 7 x 7 cm grof3e Quadrate auf dem oberen Teigblatt
einritzen und den Teig fast bis zum Boden durchschneiden.

Das Geback 25 — 27 Minuten im Ofen backen, bis er goldbraun und knusprig ist.

. Inzwischen den Sirup herstellen. Dazu den Zucker mit der angegebenen Menge

Wasser in einen kleinen Topf geben, mit dem Kochloffel gut umrthren und zum
Kochen bringen. Den Zitronensaft einrihren, den Sirup 2 Minuten kdcheln lassen
und danach vom Herd nehmen.

Das Geback aus dem Ofen nehmen und sofort mit Sirup Uberziehen, 10 Minuten

abkuhlen lassen und anschlielRend mit gehackten Pistazienkernen bestreuen,
zerteilen und warm servieren.
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