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Im Bild vorne: Gefiillte Halbmondtischchen;
hinten: Minze-Walnuss-Joghurt

GEFULLTE
HALBMONDTASCHCHEN

Fiir den Teig:

150 g Mehl | Salz | 1 Msp. Kurkumapulver

1 EL weiche Butter | 1 EL Olivensl

Fiir die Fiillung:

1 Schalotte | 2 EL Pinienkerne

150 g Lammbhackfleisch

Salz | frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/2 TL Baharat (s. Seite 148)

1 TL getrockneter Oregano | 1 Msp. Cayennepfeffer
Backpapier fiir das Blech

Zubereitungszeit: 50 Min.
Ruhezeit: 30 Min.
Backzeit: ca. 15 Min.

Pro Portion ca. 260 kcal

1| Das Mehl in eine Schiissel sieben. Mit 1 Prise Salz und
Kurkuma mischen. Butter und Ol mit den Fingern einarbeiten,
bis ein etwas »sandiger« Teig entsteht. Nach und nach 80-90 ml
Wasser untermischen und so lange kneten, bis der Teig elastisch
ist. In Folie wickeln und 30 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.

2 | Fir die Fiillung Schalotte schilen, fein wiirfeln. Mit Pinien-
kernen, Hackfleisch, etwas Salz und den Gewiirzen mischen.

3| Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Den Teig aus-
rollen. Kreise von ca. 7 cm @ ausstechen. Jeweils einen Loffel
voll Fiilllung auf eine Hiilfte setzen und den Teig dariiber
zusammenklappen. Die Teigrinder gut verschliefen und mit
Gabelzinken ein regelmifliges Muster hineindriicken.

4| Die Halbmonde auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Im Backofen (Mitte) ca. 15 Min. backen.

Vegetarische Variante mit Feta

I kleine Poreestange waschen, putzen, fein hacken. 1/2 Bund
Petersilie waschen, trockenschiitteln, Blittchen abzupfen und fein
hacken. 120 g Feta und 1 Eigelb mit der Gabel zerdriicken, mit
frisch gemahlenem Pfeffer, Cayennepfeffer und etwas Kurkuma-
pulver wiirzen. Feta mit 4EL gehacktem Porree und 3 EL gehack-
ter Petersilie mischen und in die Halbmonde fiillen.

Mezze traditionell

MINZE-WALNUSS-JOGHURT

1 kg Joghurt (1,5 %)

Salz

200 g Walnusskerne

1 unbehandelte Limette

1 Bund Minze

1-2 TL Akazienhonig

1/2 TL gemahlener Cumin
2 TL gemahlener Koriander
2 TL getrocknete Minze
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.
Abtropfzeit: ca. 8 Std.
Ruhezeit: ca. 1 Std.

Pro Portion ca. 475 kcal

1| Ein Sieb mit einem sauberen Tuch auslegen und iiber eine
Schiissel hiangen. Joghurt mit 1 TL Salz verriihren, in das Sieb
geben und im Kiihlschrank mindestens 8 Std. abtropfen lassen.

2| Die Walnusskerne in einer trockenen Pfanne rosten.
Abkiihlen lassen und sehr fein hacken. Die Limette heif3
waschen, abtrocknen, die Schale abreiben oder mit einem
Zestenreifler abziehen und sehr fein hacken. Limettensaft aus-
pressen. Frische Minze abspiilen, trockenschiitteln und die
Bléttchen abzupfen. Einige beiseite legen, den Rest fein hacken.

3| Den abgetropften Joghurt mit 2 TL Limettensaft, der
Limettenschale, Honig, Cumin und Koriander gut mischen.
Die getrocknete Minze zwischen den Fingern fein verreiben
und mit Walniissen und frischer Minze unterheben. Alles
mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und 1 Std. in den
Kiihlschrank stellen.

4| Den Joghurt vor dem Servieren mit den restlichen
Minzeblittchen dekorieren.
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Feine und neue Mezze

WALNUSS-LAMM-
BALLCHEN

80 g Walnusskerne

2 kleine M&hren (ca. 120 g)

1 Bund glatte Petersilie | 3 Stédngel frische Minze
200 g Lammbhackfleisch

Salz | frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/4 TL Cayennepfeffer | 1/2 TL gemahlener Cumin
1/2 TL Zimtpulver

1 TL gemahlene getrocknete Orangenschale oder Arabisches
Orangengewiirz (s. Seite 149, ersatzweise abgeriebene Schale
von 1/2unbehandelten Orange)

1 TL getrocknete Minze | 1 TL Granatapfelsirup
1 Eigelb | 4 EL Olivendl | 200 g Joghurt (3,5 %)
Saft von 1/2 Zitrone

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Ruhezeit: ca. 30 Min.
Pro Portion ca. 340 kcal

1 | Walnusskerne fein hacken. Méhren putzen und schilen.

1 Mohre sehr fein wiirfeln (ca. 2 mm). Die andere mit dem
Sparschiler lings in diinne Streifen schneiden und beiseite
stellen. Petersilie und Minze abspiilen und trockenschiitteln.
Die Blittchen abzupfen. Einige Minzeblittchen beiseite stellen,
den Rest und die Petersilie fein hacken.

2| Fleisch mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Cumin, Zimt und
getrockneter Orangenschale vermischen. Die getrocknete
Minze zwischen den Fingern fein zerreiben und zugeben.
Mohrenwiirfel, gehackte Walniisse, Petersilie, Granatapfelsirup,
Eigelb und 1 EL Olivenél zugeben, alles griindlich mischen.

3| Den Fleischteig ca. 30 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.
In vier Portionen teilen, aus jeder Portion vier Billchen for-
men. Billchen in 2 EL Ol in 6-8 Min. von allen Seiten braten.
Auf Kiichenpapier entfetten.

4| Aus Joghurt, restlichem Olivendl, Salz, Pfeffer, etwas Zitro-
nensaft und gehackter Minze einen Dip rithren. Die Billchen
mit den Mohrenstreifen und den Minzeblittchen garnieren.
Dazu nach Belieben aus den Mohrenstreifen »Blumen« drehen,
die Minze als »Blatter« dazustecken. Dazu den Dip servieren.

Im Bild hinten: Walnuss-Lammbiillchen;
vorne: Gegrillte Feigen mit Ziegenfrischkdise

GEGRILLTE FEIGEN MIT
ZIEGENFRISCHKASE

1/4 | roter Traubensaft

5 TL Akazienhonig

1/2 TL getrockneter griiner Pfeffer
1/2 Bund Thymian

30 g Pistazienkerne

125 g Ziegenfrischkdse

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 grof3e frische Feigen

Zubereitungszeit: 40 Min.
Grillzeit: ca. 6 Min.
Pro Portion ca. 205 kcal

1| Den Traubensaft mit 3 TL Honig aufkochen, in ca. 15 Min.
bei starker Hitze offen zu einem Sirup einkochen. Den Back-
ofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Den griinen Pfeffer im
Morser zerstoflen und zum Sirup geben. Den Thymian abspii-
len und trockenschiitteln. Einige Zweige beiseite legen, von den
iibrigen die Blittchen hacken. Pistazienkerne hacken.

2| Ziegenfrischkise mit einer Gabel zerdriicken, mit rest-
lichem Honig, Pfeffer, Thymian und Pistazien mischen.

3| Die Feigen halbieren und in die Mitte eine leichte Vertie-
fung driicken. Die Feigenhilften mit der Kdsemasse fiillen, in
eine feuerfeste Form setzen und in den Backofen (Mitte) schie-
ben. Grillfunktion zuschalten. Feigen ca. 6 Min. grillen, bis sie
weich sind und der Ziegenkise leicht braunt.

4| Feigen heif auf einem Spiegel von Traubensirup servieren
und mit Thymianzweigen dekorieren.

Fruchtige Sufse und pfeffrige Scharfe
machen aus dem Klassiker eine Genuss-
Sensation.

Tipp

Wer es milder liebt, ersetzt den Ziegenfrischkise durch Ricotta










MEZZE OPULENT







Im Bild vorne: Lammfilet mit Granatapfel-Kirsch-Sauce;
hinten: Salatschiffchen mit Linsen-Nuss-Salat

LAMMFILET MIT GRANAT-
APFEL-KIRSCH-SAUCE

4 Lammfilets (& 60-70 g)
1 TL getrockneter griiner Pfeffer
1 Bund frischer Thymian
2-3 EL Ol

1 EL Pinienkerne

1/2 Granatapfel

200 ml Kirschsaft

1 EL Speisestadrke

1 TL getrockneter Oregano
2 EL Granatapfelsirup
1/2-1 TL Zucker

Zubereitungszeit: 55 Min.
Marinierzeit: ca. 30 Min.
Pro Portion ca. 240 kcal

1 | Lammfilets von Hautchen und Fett befreien und trocken-
tupfen. Griinen Pfeffer im Morser zerstoflen. Thymian abspiilen
und trockenschiitteln. 4 kleine Zweige beiseite legen. Die rest-
lichen Thymianblittchen abstreifen. Die Hélfte fein hacken, mit
1/2 TL griinem Pfeffer und 1 EL Ol mischen. Die Lammfilets
darin ca. 30 Min. marinieren.

2| Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
gelb rosten. Ca. 3 EL Granatapfelkerne aus der Granatapfel-
hilfte 16sen (s. Seite 146). 3 EL Kirschsaft mit Speisestirke ver-
rithren und beiseite stellen. Restlichen Saft mit 1/2 TL griinem
Pfeffer, Oregano und Granatapfelsirup erhitzen und 10 Min.
kocheln lassen.

3| Angeriihrte Stirke in den Saft rithren, die Sauce 1-2 Min.
kécheln lassen. Vom Herd nehmen und die Sauce durch ein
Sieb passieren. Nach Belieben mit Zucker abschmecken. Gra-
natapfelkerne und Thymianblittchen zugeben.

4| Lammfilets im restlichen Ol von jeder Seite ca. 2 Min. bra-
ten. Herausnehmen und kurz ruhen lassen. Das Fleisch schriag
aufschneiden, salzen und pfeffern. Mit der Sauce anrichten. Mit
gerdsteten Pinienkernen bestreuen und mit Thymianzweigen
dekorieren.

Mezze opulent

SALATSCHIFFCHEN MIT
LINSEN-NUSS-SALAT

2 kleine Schalotten | 2 Gewiirznelken

100 g griine Berglinsen (z. B. Du Puy)

1 Lorbeerblatt | 1 Gemiisezwiebel (ca. 350 g)
50 g Walnusskerne

2 EL Olivendl | 1 EL Akazienhonig

1 TL Baharat (s. Seite 148)

Salz | frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/2 TL Cayennepfeffer

3 EL Granatapfelsirup

2 kleine Kopfe Romana-Salat (»Little Gem«)
1 Bund glatte Petersilie | 1 Granatapfel

Zubereitungszeit: 1 Std.
Pro Portion ca. 300 kcal

1| Schalotten schilen und mit je 1 Gewiirznelke spicken. Die
Linsen waschen. Mit 1/4 1 Wasser, Schalotten und Lorbeerblatt
zum Kochen bringen und bei geringer Hitze 30 Min. kocheln
lassen, bis sie knapp gar sind.

2| Inzwischen die Gemiisezwiebel schilen, halbieren und

in diinne Streifen schneiden. Die Walnusskerne hacken. Die
Zwiebel in einer Pfanne im Olivendl bei geringer Hitze in
25-30 Min. diinsten, bis sie weich sind. Die Zwiebel an den
Pfannenrand schieben, Walnusskerne in der Mitte kurz anros-
ten. Mit der Zwiebel mischen. Honig zugeben und unter
Rithren karamellisieren lassen. Mit Baharat, Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen.

3| Die Linsen abgieen, Lorbeerblatt und Schalotten entfer-
nen. Mit Granatapfelsirup und Salz wiirzen. Abkiihlen lassen.

4| Salat putzen, in Blitter teilen, abspiilen und trockentupfen.
Petersilie waschen, trockenschiitteln und die Blittchen hacken.
Granatapfel 6ffnen (s. Seite 146) und 2-3 EL Kerne heraus-
16sen.

5| Linsen mit Petersilie und Zwiebeln mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Linsen-Nuss-Salat in die Salatblitter
filllen und mit Granatapfelkernen bestreuen.
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Desserts

MELONE MIT GEEISTER
MOHNSAHNE

1 unbehandelte Zitrone

1 kleine reife Galiamelone
2 EL feiner brauner Zucker
3 EL Mohnsaat

1 TL Zimtpulver

250 g Sahne

2 Stdngel Minze

Zubereitungszeit: 25 Min.
Gefrierzeit: ca. 6 Std.
Pro Portion ca. 290 kcal

1| Die Zitrone heif8 waschen, trockenreiben und Schale fein
abreiben. 2 EL Saft auspressen. Melone halbieren, entkernen,
aus der Schale l16sen und mundgerecht klein schneiden. Mit

1 EL Zucker und Zitronensaft mischen. Abgedeckt kalt stellen.

2 | Mohn fein mahlen, mit Zitronenschale und Zimt mischen.
Sahne steif schlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln
lassen. Die Mohnmischung unterheben. Die Mohnsahne in
eine Schale fiillen und abgedeckt 4—6 Std. ins Tiefkiihlfach
stellen.

3| Die Minze abspiilen, trockenschiitteln und die Blittchen
abzupfen. Mit einem Loffel Nocken von der Mohnsahne ab-
stechen und die Nocken mit den Melonenwiirfeln anrichten.
Mit Minzeblittchen dekorieren.

ORIENTALISCHER
ORANGENSALAT

4 Orangen

1 EL Orangenbliitenwasser

3 EL brauner Zucker

2-3 EL Walnussol (ersatzweise Olivendl)
1 TL Zimtpulver

2 Stdngel Minze

2 EL Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 15 Min.
Kiihlzeit: ca. 2 Std.
Pro Portion ca. 220 kcal

1| Die Orangen wie einen Apfel schilen, so dass die Haut voll-
standig entfernt wird, in diinne Scheiben schneiden und auf
einer Platte anrichten.

2 | Die Orangenscheiben mit dem Orangenbliitenwasser
betriufeln und mit Zucker bestreuen. Mit Ol betriufeln und
mit Zimt bestduben. Bis zum Servieren kalt stellen.

3 | Inzwischen die Minze abspiilen, trockenschiitteln und die
Blittchen abzupfen. Die Pistazien hacken. Den Orangensalat
mit Pistazien bestreuen und mit Minze dekorieren.




ORIENTALISCHER MINZTEE

8 Stdngel frische Minze
2 TL Gunpowder-Tee (chinesischer griiner Tee)
46 EL Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pro Portion ca. 80 kcal

1 | Die Minze abspiilen und trockenschiitteln. 1 1 Wasser zum
Kochen bringen. Die Teebldtter mit 1/4 1 kochend heiflem
Wasser iibergiefSen. Das Wasser sofort wieder wegschiitten, um
den Teestaub zu entfernen.

2| Die Teebldtter mit dem restlichem Wasser aufgieBen. Den
Zucker zugeben. Den Tee ca. 2 Min. ziehen lassen, umriihren
und ca. 1 weitere Min. ziehen lassen.

3 | Die Minzestingel in die Gléser stellen und mit dem Tee
aufgiefSen. Den Minztee heif} servieren.

Desserts

KAFFEE-SORBET

140 g brauner Zucker

1/2 TL gemahlener Kardamom

1/4 TL gemahlene Vanille

2 TL dunkles Kakaopulver

350 ml kalter, starker Kaffee

1 EL Zitronensaft | 1 EL ganze Kaffeebohnen

Zubereitungszeit: 25 Min.
Gefrierzeit: ca. 7 Std.
Pro Portion ca. 150 kcal

1| 100 ml Wasser mit 100 g Zucker aufkochen und so lange
kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Kardamom,
Vanille und Kakaopulver unterriihren. Abkiihlen lassen. Mit
kaltem Kaffee mischen. Zitronensaft durch ein Sieb zugief3en.
In einer Metallschiissel abgedeckt ins Tiefkiihlfach stellen. Nach
ca. 2 Std. die Mischung vom Rand aus durchriihren. Dies alle
30 Min. wiederholen, bis sich ein feinkristallines Sorbet gebil-
det hat. Das dauert je nach Hohe des Gefifles 3—5 Std.

2| Kaffeebohnen grob zerkleinern. Ubrigen Zucker bei mitt-
lerer Hitze karamellisieren lassen. Kaffeebohnensplitter zuge-
ben und riihren, bis sie mit dem Karamell iiberzogen sind. Auf
Backpapier abkiihlen lassen und auseinander brechen. 30 Min.
vor dem Servieren die Servierschalen kalt stellen. Das Sorbet
darin anrichten, mit Kaffeebohnensplittern bestreuen.
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