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ZUM FASTENBRECHEN

DATTELN GEFULLT MIT
NUSSEN UND UBERZOGEN
MIT VOLLMILCHSCHOKOLADE




HAUPTSPEISE

KARTOFFELAUFLAUF
A LA SHERIN

ZUTATEN.:

3006 SUSSKARTOFFLN

2006 SPEISEKARTOFFELN

2-3 BECHER SAHNE

30-506 BUTTER

250-3006 GRATINKASE
SALZ, PFEFFER, MUSKATNUSS,
GARAM MASALA

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schdlen, grindlich waschen,
trockentupfen und in Scheiben schneiden.

2. Bei Bedarf konnen diese 8-10 Minuten in
kochendem Wasser vorgegart werden.

3. Die Scheiben in einer Auflaufform, die
vorher mit Butter bestrichen wurde, schichten.
4. Die Butter in einem Topf schmelzen, dann
die Sahne dazugeben und erhitzen, aber nicht
kochen. Die Gewiirze hineingeben und
abschmecken.

5. Die Sahnemischung auf die Kartoffeln
geben.

6. Alles bei 220 Grad 30 bis 40 Minuten
backen. Circa 20 Minuten vor Ende der
Backzeit, den Kise dazugeben und fertig
backen.



Hauptspeise

N

Zubereitung: ZUTATEN:
1. Die Rinde vom Toasthroat entfernen, den
.. : .. 2 SCHEIBEN TOASTBROT
Rest zerbroseln und in der Sahne fir ca. 5 60ML SAHNE
min einweichen lassen. gOSOT%'#IGREILNII))IIEEHRSI“E
Petersilie waschen und hacken HACKFLEISCH
Das Hack mit dem Toasthrot, der Petersilie, AOEI(;R PARMESAN
dem I§i und dem geriebenfan Parmesan %AELLZO&LIPVFEEI\IF(%IIE_R
kriftig vermengen und mit Salz und Pfeffer ..
. FUR DIE SAUCE
wirzen.
4. Fir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch } %\I’\IV(I)EBFLEALU(HZEHE
schilen und fein hacken. AOEOS%ALLOE%LUPILGII\EIENOL
5. 0lin Pfanne erhitzen, die Hackmasse zu TOMATEN
kleinen Billchen formen und in der Pfanne 4 STANGEL PETERSILIE

von allen Seiten goldbraun anbraten.

6. Wihrenddessen in einer weiteren Pfanne
die Zwiebeln und den Knoblauch anrdsten
und im Anschluss mit den stiickigen
Tomaten aufgieBen und aufkochen.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
weitere gehackte Petersilie beigeben.

8. Die Tomatensauce Gher die Fleischhdllchen

gieBen und fir etwas 10 min die
Hackbdllchen in der Scuce bei niedriger
Hitze gar kochen lassen.

9. AnschlieBend mit weitere Petersilie
garnieren und mit Brot servieren.



Beilagen

Tirkischer Reis a la Rabia

Zutaten:

2 Gldaser (0,2) tirkischer Baldo Reis
2 EL OL

2 EL Butter

2 EL Faden- oder Suppennudeln

3 Gldser (0,2) kaltes Wasser

2-3 tl Salz

ZUBEREITUNG:

VORHER REIS KALT ABSPULEN UND ABTROPFEN
LASSEN. )

1. DIE FADENNUDELN IN 2 ESSLOFFELN
SONNENBLUMENGL UND 1 ESSLOFFEL BUTTER
GOLDBRAUN BRATEN.

2. DEN GEWASCHENEN REIS ZU DEN FADENNUDELN
GEBEN UND UMRGHREN, BIS DIE REISKORNER NICHT
MEHR KLEBEN.

3. DAS KALTE WASSER HINZUGEBEN UND

EINMAL UMRUGHREN. WENN DAS WASSER ZU KOCHEN
BEGINNT, KANN SALZ HINZUGEF(GT WERDEN. DAS
WASSER SOLLTE ABGESCHMECKT WERDEN UND
SALZIG SCHMECKEN, DAMIT DER REIS NICHT
UNGESALZEN IST.

4. WER MOCHTE, KANN JETZT NOCH EINEN

HALBEN ESSLOFFEL BUTTER IN DAS KOCHENDE
WASSER GEBEN.

5. NUN DIE HERDPLATTE AUF MITTLERE HITZE (CA.
STUFE 5 ODER 6 BEI HOCHSTER STUFE 9) STELLEN
UND 15 MINUTEN ZUGEDECKT KOCHEN LASSEN.

6. NACH 15 MINUTEN SOLLTE DIE HERDPLATTE AUF
STUFE 1 GESTELLT WERDEN (CA. 5 MINUTEN). WENN
KEIN WASSER MEHR IM TOPF ZU SEHEN IST, KANN
DIE HERDPLATTE AUSGESCHALTET WERDEN UND DER
REIS IST FERTIG.




Beilugensalate

Zubereitung:
Der Salat ist gepriigt durch seine simple
Lubereitung

Griechischer Salat d la Vasili | ¢k, Tomaten und Spitzpaprike

Zutataen:

1 Packung Feta

1 Gurke

3-4 mittelgroBe Tomaten
GroBe Gemiisezwiebel

1 griine Spitzpaprika
Olivenal

WeiBer Balsamico

Salz & Pfeffer

Couscoussalat a la Lotte

Zutaten:

1 Tasse Couscous

1,5 Tassen Gemiisebriihe

1 Knoblauchzehe

1 Friihlingszwiebel

1 halbe rote Paprika

1 halbe Gurke

1 halber Bund glatte Petersilie

waschen und in dicke Stiicke schneiden

2. Zwiebeln schilen und ebenfalls in grobe
Wiirfel schneiden

3. Alles zusammen in eine Salatschale
geben und vermengen

4. Feta in grobe Wiirfel schneiden und auf
den Salat streven

5. Das Dressing nach Gusto zubereiten und
erst kurz vor dem Servieren beigeben

Zubereitung:

1. Knoblauch in Olivendl andiinsten

2. 250 ml Wasser und einen halben Wiirfel
Gemiisebriihe hinzufiigen

3. 1 Tasse Couscous hinzufiigen und 10 Minuten bei
niedriger Temperatur quellen lassen

4. Tomatenmark unterrihren

5. Schafskdise, Frishlingszwiebeln, Paprika und Gurke
in kleine Stiicke schneiden und unterheben

6. Petersilie fein hacken und unterheben

1. Essig, 01, Zitronensaft und Gewiirze hinzufiigen






BEILAGEN

KASE-KNOBLAUCH-
ROLLCHEN A LA ANJA

ZUTATEN:

FUR DEN TEIG:

250 GR MEHL

270 GR GRIECHISCHER JOGHURT
1 TL KNOBLAUCHPULVER

FUR DIE FULLUNG:

3 EL GESCHMOLZENE BUTTER

2 KNOBLAUCHZEHEN

2 TL OREGANO

80 GR GERIEBENER MOZZARELLA
20 GR GERIEBENER PARMESAN ZUM
BESTREUEN

Zubereitung:

1. Alle Zutaten fiir den Teig in eine
Schissel geben, gut durchmischen,
dann auf einer bemehlten Fliche
moglichst rechteckig ausrollen.

2. Geschmolzene Butter mit
gepressten Knoblauch und Oregano
vermischen, dann auf dem Teil
verstreichen.

3. Mozzarella verteilen, Teig in
Streifen schneiden und von einer
Seite her aufrollen.

4. Bei 180 Grad fiir 15-20 Min. im
Ofen backen, mit Parmesanhbutter
bestreichen, fertig.



HAYDARI

ZUTATEN:

1006 SCHAFSKASE

2506 GRIECH. ODER TURK. JOGHURT
V4 BUND DILL (KLEIN GEHACKT)

1 ZEHE KNOBLACUH (GEPRESST)

1 TL PFEFFER (SCHWARZ)

SALZ BELIEBIG

IUBEREITUNG: :
1. DEN SCHAFSKASE ZERBROCKELN UND ZUM JOGHURT GEBEN
2. ALLE ANDEREN ZUTATEN HINZUFGiGEN UND GUT VERMISCHEN
3. MIT MINZE ODER OLIVENOL GARNIEREN

DATTEL-CHILLI-DIP

ZUTATEN:

100 GR DATTELN (ENTKERNT)
200 GR PHILADELPHIA

1 POTT SCHMAND

1 BUND FRUHLINGSZWIEBELN

1 ROTE CHILLI (MITTELSCHARF)
SALZ & PFEFFER

ZUBEREITUNG: :
1. DATTELN, PHILADELPHIA UND SCHMAND IN EINEN PGiRIERBECHER GEBEN

2. DIE FRUHLINGSZWIEBELN UND DIE CHILLI ETWAS GROB VORSCHNEIDEN UND
EBENFALLS IN DEN BECHER GEBEN.

2. BEREITS JETZT SCHON SALZ UND PFEFFER BEIGEBEN UND DAS GANZE ORDENTLICH
DURCHPURIREREN.

4. IM NACHGANG IN EINE ANDERE SCHiSSEL UMFULLEN UND BEI BEDARF NOCH MAL
NACHWURZEN.






NACHSPEISE

BAKLAVA

Zubereitung:

1.

Erst Sirup vorbereiten und abkihlen lassen. Dazu Wasser und Zucker aufkochen und im Anschluss bei
mittelstarker Hitze (3/4) ca. 10 Min ohne Deckel kochen lassen. Danach zwei Zitronenscheiben beigeben und
abkihlen lassen.

2. Teig vorbereiten und ruhen lassen. Mehl, Salz, Backpulver und ein EL Essig in einer Schiissel vermengen. Hinzu
kommen noch lauwarme Milch, ein verquirltes Ei und O1. Nun zu einem festen Teig verkneten.
3. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche gut kneten zu wallnussgroBen Kugeln formen. Diese auf ein bemehltes
Blech geben und mit Folie und Kiichentuch abdecken und fiir min 30-60 min ruhen lassen.
Nisse fein bis grob hacken.
Im Anschluss die Stirke-Mehl-Mischung zusammenmengen, die ruhenden Teigbiillchen damit bestreuen und
diese dann anschlieBend mit einem Nudelholz desserttellergroB ausrollen. Danach nochmal fein mit Stirke-
Mehl-Mischung bestduben.
6.  Danach 7 Lagen des ausgrollten Teigs Gibereinander legen dabei stets Mischung dazwischen geben und ganz
diinn ausrollen.
7. Auf den dinn ausgerollten Teig die Niisse draufgeben. Im Anschuss aufrollen und ca. Tcm groBe Stiicke
schneiden.
8. Die Stiicke auf ein eingefettetes Backblech relativ dicht aneinanderlegen und im Anschluss mit
Kokosfettalmischung groBziigig bestreichen.
10.  Nunin den vorgeheizten Backofen fiir ca. 35-40 Min bei 180 Grad C
0/U-Hitze backen lassen.
11. Zum Abschluss das Baklava etwas abkihlen lassen und final nun den
kalten Zuckersirup ibergieBen. Anmerkung: Zv Beginn schwimmt noch
alles, doch langsam wird der Sirup avfgesaugt. Das Gnnze bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.
ZUTATEN: ZUTATEN:
500 GR MEHL FUR DEN SIRUP:
1 TL BACKPULVER 1 LITER WASSER
PRISE SALZ 800 GR ZUCKER
260 2 ZITRONENSCHEIBEN
506 GR ML LAUWARME MILCH
1 El ZUM BESTREICHEN:
20 ML 0L 200 GR KOKOSFETT

250 GR GEHACKTE WALLNUSSE, PISTAZIEN, HASELNUSSE 50 GR SONNENBLUMENOL
150 GR SPEISESTARKE/MAISSTARKE
50 GR MEHL
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