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AVGOLEMONO MIT DICKEN BOHNEN 

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

Was man über avgolemono wissen sollte: Nach dem gleichen Rezept/Prinzip 
lässt sich eine Sauce für kufteh (Gemüseknödel) oder geschmortes Gemüse ' 

zubereiten/andicken. Die Kombination aus frischer Gemüsebrühe, weichem Reis und 

Zitrone macht es überdies zur idealen Schonkost. 
Der einzige Nachteil ist, dass die Zubereitung der Suppe etwas heikel ist, am 

besten man beschränkt sich auf kleine Mengen - für Sie und einen Gast. Auch 

Aufwärmen ist nicht ganz einfach, daher wird die Suppe selten ini Restaurant an-

geboten. 

 

Die Butter in einem Topf zerlassen, Lauch, Sellerie und Karotten zugeben und unter Rüh-

ren bei schwacher Hitze anschwitzen, bis das Gemüse ziemlich weich ist. Den Dill und die 

Zitronenschale (nicht den Saft) hinzufügen, nach 1 weiteren Minute die Brühe oder das 

Wasser zugießen und zum Kochen bringen. Den Reis und die Dicken Bohnen hineingeben 

und etwa 15 Minuten köcheln lassen, bis der Reis gar ist. 
Die Eier mit dem Zitronensaft verschlagen. Langsam eine Kelle heiße Brühe zugie-

ßen und dabei ständig rühren, damit die Mischung nicht gerinnt. Die Suppe vom Herd 

nehmen und die Eier-Zitronen-Mischung nach und nach unterrühren. Die Suppe ab-

schmecken (nicht mehr aufkochen), mit den Kräutern garnieren und sofort mit warmem 

Brot zum Eintunken servieren. 
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AFGHANISCHER KAROTTENEINTOPF 

Dies ist ein wunderbar süßlicher, dicker Eintopf - sehr herzerwärmend im Winter - und ein 

Hoch auf die einstmals bescheidene Karotte, Afghanische Speisen sind in der Regel 

deutlich schärfer als die der westlichen Nachbarn« das liegt wohl an den Bergen, 

Qorma ist eine der Säulen der afghanischen Küche. Eine dicke, tomatige 

Zwiebelsauce, gewöhnlich mit chana dal (geschälte halbierte Kichererbsen), und einer 

ganzen Reihe anderer Gemüse, Eine Schüssel davon und Brot zum Stippen und es geht mir 

gut. 

 

 

 
Ich serviere diesen Eintopf gern 

recht stückig, doch in manchen 

Teilen Afghanistans nimmt man 

Karotten und Erbsen einen 

Moment heraus, um die Sauce 

zu pürieren. 
Das gleiche Rezept gibt es 

auch mit Kürbis, doch heißt es 

dann Qorma-e-Kadu. 
Chana dal bewahren ihre 

Form beim Garen. Das sollte 

man nicht vergessen. 

Die Zwiebeln in einem großen Topf in etwas Öl anschwitzen; Knoblauch, Chili und Ingwer 

zugeben. Sobald die Zwiebeln weich werden, Gewürze, Karotten und Kichererbsen zufügen und 

nach einigen Minuten das Tomatenmark und die frischen Tomaten folgen lassen. Salzen, 

Traubensaft oder Essig zugießen und alles mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und 45-60 

Minuten leise köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. 

Über 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. 

 

Sämtliche Zutaten hacken oder klein schneiden - größer als für eine Salsa, jedoch kleiner als für 

einen gewöhnlichen Salat. Salzen, mit Zitrone beträufeln und zugedeckt etwa 30 Minuten kalt 

stellen (damit sich die Aromen verbinden). 
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TAJINE MIT BACKPFLAUMEN UND RÜBEN 

Tajine ist natürlich eine Erfindung der Berber im Maghreb und der Name bezeichnet 

sowohl das Gericht als auch das Gefäß, in dem es zubereitet wird. Sein Deckel Ist wie ein 

Kegel geformt, sodass der aufsteigende Dampf der siedenden Brühe zurück in das Gargut 

strömt; wodurch es zart und aromatisch wird. 

Tajines könnten ein eigenes Kapitel füllen und. ich hätte auch gern eins geschrieben, 

denn sie sind verlockend. Eine perfekte Mischung aus süßem und salzigem Gemüse, 

Gewürzen und Kräutern von unterschiedlicher Konsistenz und Farbe, langsam gegart in 

dem schönsten Kochgeschirr der Welt, Doch musste Ich mich beherrschen, sonst wären 

viele interessante Gerichte aus anderen Winkeln Veggiestans außen vor geblieben. Dies ist 

meine Lieblings-Tajine. Das Original-rezept fand sich auf der Rückseite einer Postkarte 

aus Essaouira. 

Die Zubereitung einer guten Tajine ist mehr das Ergebnis einer gewissen 

Geisteshaltung als küchenhandwerklicher Versiertheit. Sobald man das Prinzip von Balance 

und Kontrast und richtigem Würzen begriffen hat, Ist Gelegenheit, selbst kreativ zu 

werden. Probieren Sie es aus. Wer keine Tajine besitzt, nimmt einen Schmor- oder 

Römertopf. 

 

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 rühren, damit sie gleichmäßig garen. Nach einigen 

Minuten die Gewürze sowie Rüben und Karotten zugeben und ein paar Minuten behutsam 

anschwitzen; dann den Safran und die Brühe zugießen. Sobald sie aufkocht, die Pflaumen 

und den Honig unterrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Nun die ganze Angelegenheit in eine Tajine oder einen Schmortopf umfüllen, den 

Deckel auflegen und 40 Minuten im Ofen sich selbst überlassen. Die Tajine mit Sesam, 

Mandeln und Koriandergrün 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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