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GEGRILLTE AUBERGINE MIT

ZITRONEN-KNOBLAUCH-PUREE

Dieses Rezept habe ich von Chefkoch Erez Komorovsky, einem der grofsen Pioniere

der modernen israelischen Kiiche, tibernommen. Als wir es 2015 fiir eine Fernseh-

produktion gemeinsam kochten, stammten die Auberginen, die wir dafiir verwendet

haben, aus seinem eigenen Garten und hatten ein tolles Aroma. Aber das Gericht

funktioniert auch mit Gemiise aus dem Supermarkt gut. ¢ Die Kombination mit ein-

gelegten Zitronen, Knoblauch und Estragon ist ein erneuter Beweis der Vielseitigkeit

der Aubergine — und, offen gestanden, auch dafiir, dass man nie im Leben auslernt.

Fur 4-6 Personen

2-3 grof3e Auberginen,
vorzugsweise junge Friichte
ohne Samen

2-6 Knoblauchzehen

%=": eingelegte Zitrone

(siehe Tipp)

4-8 Estragonblatter

4-6 EL natives Olivenol

Salz und schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Saft von 1 Zitrone

200 g Labané (siehe Seite 45;
alternativ Naturjoghurt (3,5%)
oder griechischer Joghurt)

1 Den Backofen auf maximale Temperatur (220-240 Grad) vor-
heizen. Die Auberginen auf der obersten Schiene im heifSen Ofen
so lange von allen Seiten grillen, bis deren Haut rundum verbrannt
und das Fruchtfleisch butterweich ist. 2 Die Knoblauchzehen
schilen und in einem Morser fein zerstofSen. Die eingelegten Zitronen
und die Estragonblitter hinzufiigen und ein feines Piiree herstellen.
Reichlich Olivendl einriihren. 3 Das heifde weifde Fruchtfleisch aus
den Auberginen 16ffeln und auf den Tellern anrichten. Jeweils etwas
von der Knoblauch-Zitronen-Masse daraufgeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zitronensaft und Olivendl dartibertraufeln. Labané
dazu servieren.

Wem die Form des Anrichtens auf dem Foto gefillt, kann die
Zitronenmasse und Labané auf die gedffneten Auberginen geben
und das Ganze mit Estragon dekorieren.

* Tipp Fiir ein sterilisiertes Vorratsglas mit 1 Liter Fassungsvermégen werden benétigt:

5-8 Biozitronen, in Viertel geschnitten, 250 g grobes Meersalz und 500-700 ml natives

Olivenol. Die Zitronen waschen, trocken reiben, mit dem Meersalz vermischen und

in das Glas schichten. Mit so viel Olivenol iibergiefsen, dass die Friichte véllig bedeckt

sind. Das Glas fest verschliefSen und die Zitronen mindestens zwei Wochen an einem

dunklen, kiihlen Ort ziehen lassen, bevor sie verwendet werden.

SHARING Gerichte zum Teilen



KURBISCARPACCIO

Meine erste Begegnung mit dem israelischen Chefkoch Chaim Cohen im Jahr 2007

werde ich niemals vergessen. Er saf3 in dem vegetarischen Restaurant Deca, das er

damals fiihrte, an der Bar, und ich konnte an den Blicken der Gdste sehen, welche

Bewunderung sie ftir ihn hegten. Damals war ich noch Anwalt und wusste nicht, dass

ich einmal bei einem Masterchef-Wettbewerb teilnehmen und er mein Hauptjuror

und Mentor sein wtirde. Ihm habe ich viel zu verdanken, auch dieses Kiirbiscarpaccio,

das ich damals bei ihm afS und das ich aus der Erinnerung nachgekocht habe.

Fur 4—6 Personen

300-400 g Riesenkirbis ohne
Schale (oder anderes saftiges
Kurbisfleisch)

2-3 Kugeln Biffelmozzarella
al25g

50 g Kirbiskerne

50 g Puderzucker

Saft von 1-2 Zitronen

50 g Sonnenblumenkeimlinge
natives Olivenol extra

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

Chiliflocken (nach Belieben)

1 Das Kiirbisfruchtfleisch auf dem Gemiisehobel (Mandoline) in
hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Mozzarella mit den Fingern
in Stlicke zupfen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen und die
Kirbiskerne auf einem Blech leicht rosten. 2 Den Puderzucker in
ein Sieb geben und jeweils einen Teller pro Person damit bestiuben.
Die Kiirbisscheiben facherférmig darauf auslegen und wiederum mit
Puderzucker bestauben. Pro Teller sollte dies etwa 1 Teeloffel sein.
Mit dem Zitronensaft betrdufeln und den Kiirbis 20-30 Minuten
marinieren. 3 AnschliefSend Olivendl tiber den Kiirbis triufeln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella, Kiirbiskerne und Sonnen-
blumenkeimlinge auf den Kiirbisscheiben verteilen und nach
Belieben mit Chiliflocken bestreuen.

STARTER Kleine Gerichte und Vorspeisen




SOMMERLICHER
WASSERMELONENSALAT

Einen Salat, der mehr Erfrischung als dieser spendet, kann ich mir gar nicht vorstellen.

Und auch kaum eine Kombination, die besser schmeckt. Wassermelone und Feta —
zwet, die einfach gut zusammenpassen! Wassermelonen gehéren zum Mittelmeersommer
wie Sonne und blauer Himmel. Auch in Israel liebt man die basketballgrofsen griinen
Kugeln und labt sich gerne an deren saftig rotem Fruchtfleisch. Sie sind der Frischekick

schlechthin.
Fiir 4-6 Personen 1 Das Melonenfruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Gurken
Fiir den Salat waschen, den Stielansatz entfernen, entkernen und in Wiirfel

+ ca.1kg Wassermelone schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen

« 2 kleine Gurken (alternativ schneiden. Den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.

Y Salatgurke) 2 Fiir die Vinaigrette die Minzeblitter fein hacken und mit den
« 1kKleine rote Zwiebel restlichen genannten Zutaten verrithren. 3 Melonen- und Gurken-

+ 100 g junger Rucola wiirfel, Zwiebelstreifen, Rucola, Feta und die Oliven vorsichtig

vermischen (die Melonen- und Fetawiirfel sollten ganz bleiben!).

Fir die Vinaigrette . . ..
g Kurz vor dem Anrichten mit der Vinaigrette vermengen und

AUl L LU L nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
» Saft von 1 Zitrone

e 1TL brauner Zucker

« 2-3 EL natives Olivenol extra

 Salz und schwarzer Pfeffer

aus der Muhle

Auflerdem

+ 200-300 g Schafs- oder
Ziegenfeta

+ 100 g schwarze, milde Oliven,

vorzugsweise entsteint

SALATE Rezepte zum Sattessen



PIKANTES KNAFE KADAIFI-AUFLAUF

MIT KIRSCHTOMATENSALAT

Knatfe ist eine besondere StifSspeise des Mittleren Ostens. Sie stammt vermutlich aus

der paldistinensischen Stadt Nablus, die in Samarien, im heutigen nérdlichen West-

Jjordanland, liegt. Sie wird traditionell mit einem besonderen weifsen Kdse, Gebna,

gefiillt und nach dem Backen mit Zuckersirup getrdnkt. In der Altstadt von Jerusalem

gibt es Lokale, wo es ausschliefslich diese und éhnliche stifSe Delikatessen gibt und

wohin ich alle meine Gdste auf einem Stadtrundgang fiihre. ¢ Fiir dieses Buch habe ich

mich jedoch fiir eine pikante Variante des Knafe entschieden — nicht zuletzt, weil Gebna

in Europa nicht einfach zu bekommen ist.

Fuir 6 Personen

Fur das Knafe

400 g Kadaifi-Teig

100 g heille, geschmolzene
Butter

200 g frisch geriebener Gouda
100 g frisch geriebener
Mozzarella

100 g frisch geriebener
Parmesan (alternativ Gruyére)
% TL Chiliflocken

% TL fein gehackte Thymian-
blattchen, vorzugsweise frisch

Salz und schwarzer Pfeffer aus

der Muihle

Fur den Kirschtomatensalat

500 g Kirschtomaten
verschiedener Farben und
Formen

einige Basilikumblatter

2 TL Aprikosenmarmelade
Saft von 1 Zitrone

2-4 EL natives Olivenol extra
Salz und schwarzer Pfeffer aus

der Mihle

1 Den Backofen auf 165 Grad vorheizen. 2 Den Kadaifi-Teig in
einer grofden Schiissel oder auf einem Backblech mit den Fingern
auseinanderzupfen und portionsweise mit der heifSen Butter
betriufeln, dabei immer wieder die Teigfdden mit den Hinden
mischen und auflockern, damit sie nicht verklumpen. Die Hilfte
des Teiges in eine runde Quicheform von 28 cm Durchmesser
geben und mit den Fingern leicht andriicken. Die geriebenen Kise
und die Gewlirze vermischen und auf dem Teig verteilen. Nun den
restlichen Teig darauf ausbreiten und mit etwas Salz und Pfeffer
bestreuen. Die Form auf der mittleren Schiene in den heifSen Ofen
stellen. Alle 5 Minuten priifen, ob der Teig an der Oberfliche nicht
zu dunkel wird. Diese Kontrolle ist deshalb wichtig, weil die diin-
nen Teigfdden rasch zu viel Hitze abbekommen kénnen, wihrend
der Kise noch nicht geschmolzen ist. Sollte der Teig zu schnell
braun werden, das Blech auf eine tiefere Schiene stellen und/oder
das Ganze mit Alufolie abdecken. 3 Fiir den Salat die Tomaten
waschen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten halbieren
oder vierteln. Die Basilikumblitter fein hacken. Die Marmelade
mit dem Zitronensaft und dem Olivenél verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten unter die Vinaigrette heben.

4 Das sehr heifSe (!) Knafe auf die Teller verteilen und den Toma-
tensalat (Zimmertemperatur!) darauf anrichten.

GroRRe Gerichte und HAUPTSPEISEN




RUGELACH HEFEHORNCHEN

MIT NUTELLAFULLUNG

Rugelach ist das jiddische Wort fiir ein Gebdck aus dem aschkenasischen Raum,

vermutlich aus dem Schtetl, das es leider seit der Schoah nicht mehr gibt. Heute sind

Rugelach das wohl am meisten verzehrte Gebdck in Israel. Sie kosten nur einen
halben Schekel (ca. 10 Cent). Zumeist werden sie im Karton zu 20 bis 40 Stiick ver-
kauft. Wer einmal einen Rugelach probiert hat, wird von dieser Kostlichkeit nicht

mehr loskommen. Rugelach sind gut vorzubereiten, super variabel und schmecken

einfach grofSartig.

Ergibt 16 Stiick

Fiir die Rugelach

.

160 ml warme Milch (3,5 %)
50 g Zucker

1 Packchen Trockenhefe

500 g Weizenmehl Type 405
% TL Salz

3 Eier, verquirlt

100 g weiche Butter, in Wiirfel
geschnitten

50 g Butterkekse

ca. 300 g Nutella

Fiir den Sirup

100 g Zucker

Zum Schluss noch etwas SUSSES

1 Fir die Rugelach Milch, Zucker, Hefe und 2 Essloffel Mehl in der
Rithrschiissel der Kiichenmaschine verrithren und 5 Minuten
ruhen lassen. Das restliche Mehl, Salz und 2 verquirlte Eier dazu-
geben und 5 Minuten mit den Knethaken der Kiichenmaschine
kneten. Die Butter hinzufiigen und weitere 5 Minuten kneten. Die
Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken und an einen warmen
und zugfreien Ort stellen. Den Teig etwa 1 Stunde gehen lassen, bis
sich sein Volumen verdoppelt hat. Die Luft durch Kneten mit der
Hand aus dem Teig pressen und diesen nochmals 1 Stunde gehen
lassen. 2 Die Butterkekse in der Kiichenmaschine zu Kriimeln
mahlen. Den Teig halbieren. Eine Teighilfte auf einer mit Mehl
bestdubten Arbeitsfliche wie einen Pizzateig etwa 3 mm dick
ausrollen. Nutella darauf verstreichen und mit der Hilfte der Keks-
kriimel bestreuen. Mit der zweiten Teighilfte ebenso verfahren.
Die Teigkreise mit einem Messer oder Teigridchen in jeweils acht
Tortenstiicke teilen und die Teigdreiecke wie ein Croissant oder ein
Hornchen aufrollen. Die Rugelach mitjeweils etwa S cm Abstand
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und weitere

45 Minuten gehen lassen. 3 Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Die Rugelach mit dem restlichen verquirlten Ei vorsichtig ein-
pinseln und 15-20 Minuten goldbraun backen. 4 Fiir den Sirup
den Zucker mit 50 ml Wasser zum Kochen bringen und 5 Minuten
bei kleiner Hitze kocheln lassen. 5 Wenn die Rugelach heifs aus
dem Ofen kommen, mit Sirup einpinseln. Etwas abkiihlen lassen
und noch warm servieren.
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