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Kugolemono me Kukia
AVGOLEMONO MIT DICKEN BOHNEN

Diese viel geliebte griechische Stippe wird gewohnlich mit Hiithnerbriihe zube-
reitet, doch der Name bedeutet schlicht »Eier-Zitronen«-Suppe und in dieser ve-
getarischen Version schmeckt sie nicht weniger gut - sogar besser, mochte ich
behaupten.

Was man iiber avgolemono wissen sollte: Nach dem gleichen Rezept/Prinzip
lasst sich eine Sauce fiir kufteh (Gemiiseknddel) oder geschmortes Gemiise '
zubereiten/andicken. Die Kombination aus frischer Gemiisebriihe, weichem Reis und
Zitrone macht es liberdies zur idealen Schonkost.

Der einzige Nachteil ist, dass die Zubereitung der Suppe etwas heikel ist, am
besten man beschrinkt sich auf kleine Mengen - fiir Sie und einen Gast. Auch
Aufwirmen ist nicht ganz einfach, daher wird die Suppe selten ini Restaurant an-

geboten.

draten (1 Schuss Ol zugeben [ u 1andelten Zitrone

damit sie nicht verbrennt) 1,2 | Gemiisebriihe oder Wasse:
| grofe Stange Lauch, gehack 100 g Langkornreis
2 Stangen Staudensellerie, gehacke 300 g junge Dicke Bohnen, enthiilst
2 mittelgrofie Karotten, gewiirfelt 2 grofle Eier, verquirlt
1 kleines Bund Dill (oder 2 EL getrockneter Salz und Pleler n:

Dill) | Handvoll Basilikum und/oder Petersilie,

grob gehackt, zum Garnieren

Die Butter in einem Topf zerlassen, Lauch, Sellerie und Karotten zugeben und unter Riih-
ren bei schwacher Hitze anschwitzen, bis das Gemiise ziemlich weich ist. Den Dill und die
Zitronenschale (nicht den Saft) hinzufiigen, nach 1 weiteren Minute die Briithe oder das
Wasser zugieen und zum Kochen bringen. Den Reis und die Dicken Bohnen hineingeben
und etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis der Reis gar ist.

Die Eier mit dem Zitronensaft verschlagen. Langsam eine Kelle heifie Briihe zugie-
Ben und dabei stindig rithren, damit die Mischung nicht gerinnt. Die Suppe vom Herd
nehmen und die Eier-Zitronen-Mischung nach und nach unterrithren. Die Suppe ab-
schmecken (nicht mehr aufkochen), mit den Kriutern garnieren und sofort mit warmem
Brot zum Eintunken servieren.
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90 VEGGIESTAN

QO YMA—L—pC AVAAK
AFGHANISCHER KAROTTENEINTOPF

Ich serviere diesen Eintopf gern
recht stiickig, doch in manchen
Teilen Afghanistans nimmt man
Karotten und Erbsen einen
Moment heraus, um die Sauce
zu piirieren.

Das gleiche Rezept gibt es
auch mit Kiirbis, doch heif3t es
dann Qorma-e-Kadu.

Chana dal bewahren ihre
Form beim Garen. Das sollte

man nicht vergessen.

Dies ist ein wunderbar siiflicher, dicker Eintopf - sehr herzerwarmend im Winter - und ein
Hoch auf die einstmals bescheidene Karotte, Afghanische Speisen sind in der Regel
deutlich schirfer als die der westlichen Nachbarn« das liegt wohl an den Bergen,

Qorma ist eine der Sdulen der afghanischen Kiiche. Eine dicke, tomatige
Zwiebelsauce, gewohnlich mit chana dal (geschilte halbierte Kichererbsen), und einer
ganzen Reihe anderer Gemiise, Eine Schiissel davon und Brot zum Stippen und es geht mir

gut.

FUR 4 PERSONEN 600 g Babykarotten, geschabr, oder grofle Ka-
2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt " rotten, geschiilt und in Stiicke geschnitten
Ol zum Braten : 300 g nakhod daul (geschilte, halbierte
2-3 Knoblauchzehen, gehackt Kichererbsen)

1 Scotch-Bonnet-Chilischote (siche Seite 192) 1 EL Tomatenmark

| ¢m Ingwer, geschilt und gehackt 3 grofée Tomaten, gewtirfelt

I TL gemahlene Kurkuma Salz nach Geschmack

/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 EL Saft von unreifen Weintrauben

2 TL gemahlener Koriander (siehe Seite 204) oder 2 TL Essig

| Prise gemahlene Gewiirznelken Erwa 500 ml Wasser oder Gemiisebriihe

Die Zwiebeln in einem grofen Topf in etwas Ol anschwitzen; Knoblauch, Chili und Ingwer
zugeben. Sobald die Zwiebeln weich werden, Gewiirze, Karotten und Kichererbsen zufligen und
nach einigen Minuten das Tomatenmark und die frischen Tomaten folgen lassen. Salzen,
Traubensatft oder Essig zugieflen und alles mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und 45-60
Minuten leise kocheln lassen, bis das Gemiise gar ist.

Uber einfachen Chalau-Reis (siehe chelovo, Seite 131) mit Joghurt und Brot servieren. Und
vielleicht den salaata (unten) dazu reichen. Naan Tiaris\ Wie wir in Peckhamistan sagen.

SALAATA 1 Handvoll [rische Minze, geputat
3 Minigurken (oder 'z gewdhnliche 1 kleine Zwiebel

Salatgurke) 2 kleine scharfe griine Chilischoten
3 Tomaten | 3 -4 Friihlingszwiebeln {nach Belieben)
Y2 Bund Koriandergriin, geputzt Salz | Saft von 1-2 Zitronen

Séamtliche Zutaten hacken oder klein schneiden - grofer als fiir eine Salsa, jedoch kleiner als fiir
einen gewohnlichen Salat. Salzen, mit Zitrone betrdufeln und zugedeckt etwa 30 Minuten kalt

stellen (damit sich die Aromen verbinden).
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KOCHEN MIT FRUCHTEN 207

TAJINE MIT BACKPFLAUMEN UND RUBEN

Tajine ist natiirlich eine Erfindung der Berber im Maghreb und der Name bezeichnet
sowohl das Gericht als auch das GefiB, in dem es zubereitet wird. Sein Deckel Ist wie ein
Kegel geformt, sodass der aufsteigende Dampf der siedenden Briihe zuriick in das Gargut
stromt; wodurch es zart und aromatisch wird.

Tajines konnten ein eigenes Kapitel fiillen und. ich hitte auch gern eins geschrieben,
denn sie sind verlockend. Eine perfekte Mischung aus siifem und salzigem Gemiise,
Gewiirzen und Kréutern von unterschiedlicher Konsistenz und Farbe, langsam gegart in
dem schonsten Kochgeschirr der Welt, Doch musste Ich mich beherrschen, sonst wéren
viele interessante Gerichte aus anderen Winkeln Veggiestans auflen vor geblieben. Dies ist
meine Lieblings-Tajine. Das Original-rezept fand sich auf der Riickseite einer Postkarte
aus Essaouira.

Die Zubereitung einer guten Tajine ist mehr das Ergebnis einer gewissen
Geisteshaltung als kiichenhandwerklicher Versiertheit. Sobald man das Prinzip von Balance
und Kontrast und richtigem Wiirzen begriffen hat, Ist Gelegenheit, selbst kreativ zu
werden. Probieren Sie es aus. Wer keine Tajine besitzt, nimmt einen Schmor- oder

Romertopf.

FUR 4 PERSONEN 400 m!l Gemiisebriihe

2 EL Olivensl, vermischt mit 1 EL Butter 300 g entsteinte Backpflaumen (oder Trocken-
oder Ghee, zum Garen pflaumen, 30 Minuten eingeweicht)

Etwa 12 Schalotten, geschalt 1'% EL Hliissiger Honig

] TL gemahlener Ingwer Salz und schwarzer Pfeffer

2 TL gemahlener Zimt

] TL gemahlener Kreuzkiimmel ZUM GARNIEREN
700 g junge Riiben (7-8 Stiick), geschilt und 1 EL Sesam, leicht gerdstet
3 cm grofd gewtirfeh | EL Mandelblattchen, gerdstet
2 Karotten, geschilt und klein geschnitten 1 grofée Handvoll Koriandergriin, gehackt

Wi TL Safranfiden, zerstoffen und in 1 Schuss

kochendem Wasser eingeweicht

Den Ofen auf 160 °C vorheizen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen (es sei denn, Sie haben eine gusseiserne Tajine).
Die ganzen Schalotten anbraten und rithren, damit sie gleichmiflig garen. Nach einigen
Minuten die Gewiirze sowie Riiben und Karotten zugeben und ein paar Minuten behutsam
anschwitzen; dann den Safran und die Briihe zugieBen. Sobald sie aufkocht, die Pflaumen
und den Honig unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun die ganze Angelegenheit in eine Tajine oder einen Schmortopf umfiillen, den
Deckel auflegen und 40 Minuten im Ofen sich selbst iiberlassen. Die Tajine mit Sesam,
Mandeln und Koriandergriin bestreuen und servieren. Dazu nach Belieben Couscous
reichen. In Marokko isst man Tajine meist solo oder mit Brot und einem bunten Salat.
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