Das perfekte Dinner - Manu'‘s Meni
Aperitif: Orientalischer Apfel-Cocktail

Zutaten (fiir 5 Personen):

Losen Pfefferminztee

Losen Schwarzen Tee oder Chai Tee
1 Zimtstange

1 Nelke

Honig

Ca. 500 ml kochendes Wasser

Trockener Sekt
Apfel-Cidre
Apfelsaft
Eiswlrfel
Frische Minze
Apfelscheiben

Zubereitung:

Aus dem Tee, der Zimtstange und der Nelke einen sehr starken Tee aufbriithen
und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Mit Honig stark siBen. Die SiiBe hebt sich
spater mit den anderen Zutaten auf.

Eiswiirfel in Longdrinkgldser fillen und zu gleichen Teilen Sekt, Apfel-Cidre,
Apfelsaft und Tee-Sud mischen. Mit Apfelscheiben und frischer Minze
garnieren.

Vorspeise: Braune Linsensuppe

Zutaten (fiir 5 Personen):
500 g Braune Linsen

2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

Ca. 2 1/2 1 Gemiisebriihe
Ca. 5 EL 01

600 g Frischkase

1 Bund Lauchzwiebeln

2 EL Currypulver

2 EL Kreuzkimmel (Cumin)
Pul Biber (Chilli)
Cayennepfeffer

Ca. 1 EL trockene Minze (Nane-Minze)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Linsen in kaltem Wasser {ber Nacht einweichen lassen. Zwiebeln und
Knoblauch schdlen und fein wiirfeln und zusammen in Ol in einem groBen Topf
andinsten. Linsen abgieBen und dazugeben. Ca. 5 Minuten mit andiinsten. Alles
mit Curry bestduben und kurz anschwitzen. Mit ca. 2 * 1 Gemiisebrihe abldschen



und zum Kochen bringen. Frischkdse dazugeben und alles mit den restlichen
Gewlirzen abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden und zur Suppe geben.

Arabisches Fladenbrot:

Zutaten (fir 5 Personen)
200 g Mehl

2 TL Kreuzkimmel

Etwas Salz

60 ml Milch

60 ml Wasser

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. In 5 Portionen teilen und dinn
ausrollen. In etwas Ol in der Pfanne ausbacken.

Hauptspeise:
Frittierte Kibbeh

Zutaten (fir 5 Personen):

Fir den Teig:

250 g mageres Rinderhack, 200 g Bulgur (vorher ca.l0 Minuten in einer Tasse
lauwarmem Wasser einweichen)

1 TL Kreuzkimmel (Cumin)

1 % TL Salz

1 TL Zimt

2 T1 Paprikapulver edelsiB

Fir die Fillung:

250 g gemischtes Hackfleisch Rind/Lamm
1 Zwiebel

2 EL Granatapfelsirup

15 g Pinienkerne

1 gestr. TL Zimt

Salz und Pfeffer

1 geh. TL 7-Gewlrze-Pulver
Pflanzendl zum Frittieren

Rezept 7-Gewiirze-Pulver

50 g Piment, 25 g Ingwer, 25 g Zimt, 25 g Nelken, 25 g Kreuzkimmel, 20 g
Muskatnuss, 50 g schwarzer Pfeffer

(alternativ Fertigmischung 7-Gewilirze)

Zubereitung:

Fir die Fillung das Hackfleisch mit den fein gehackten Zwiebeln krimelig
anbraten. Ggfs. mit der Gabel zum Ende nochmal zerdriicken. Restl. Zutaten bis
auf den Granatapfelsirup dazugeben und ca. 10 Minuten braten. Zum Schluss den
Sirup unterriihren, nochmal abschmecken und abkitthlen lassen.

Fiir den Teig das Rinderhack mit dem eingeweichten Bulgur und den Gewlirzen in
einer Kichenmaschine zu einem homogenen Teig verarbeiten. Der Teig sollte



nicht zu trocken und gut formbar sein. Ggfs noch nach und nach etwas Wasser
zugeben. Abschmecken - es darf ruhig {dberwiirzt schmecken. Durch das
Frittieren hebt sich das etwas auf.

Aus dem Teig Kugeln zu je 50 g formen. Mit dem Zeigefinger eine kleine Mulde
in den Teig driicken und den Teig aushohlen. Je diinner der Teig am Rand ist,
desto besser. Unbedingt eine Schale Wasser an die Seite stellen und die Hande
stets feucht halten, sonst klebt und reift der Teig. In die geformte Offnung
mit einem Teeldffel fast bis zur Kante die Fleischfiillung einfiillen und den
Teig zusammendriicken und verschlieRen. Die Teigtaschen in den angefeuchteten
Hénden rollen und die traditionelle Form herstellen (kleiner Rugbyball). Die
Kibbeh in ausreichend 01 frittieren bis sie eine braune Farbe angenommen
haben.

Geschichtetes Lamm mit Reis:

Zutaten (fir 5 Personen):

600 g Lammfleisch (in kleine Wiirfel geschnitten)

250 g Risottoreis (spiilen und ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen)
2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

500 g Mdhren

50 g Rosinen

50 g Walniisse

s Zitrone

Rosenwasser

Salz, Pfeffer

5 Lorbeerblatter

2 EL 7-Gewlirze-Pulver

1 EL Curry

ca. 1 kg kleine Hahnchenkeulen fiir die Gefligelbrihe

Zubereitung:

Gefligelbriihe:

Die Hahnchenkeulen ohne Fett im Topf anbraten, damit das Fett ausbraten kann.
Nach ca. 10 Minuten wirzen mit Salz, 3 Lorbeerblatter, Curry und
7-Gewlirze-Pulver zugeben. Soviel Wasser =zugeben, dass die Keulen Dbedeckt
sind. Ca. 30 Minuten kochen - das Fleisch sollte weich sein, aber nicht vom

Knochen fallen.

Zubereitung

Lammfleisch:

Das Lammfleisch ohne Fett im Topf anbraten, damit das Lammfett ausbrat.
AnschlieBend die Zwiebeln und den Knoblauch in kleinen Wirfeln dazugeben. Das
Ganze mit Salz wirzen und ca. 10 Minuten schmoren lassen. Zum Schluss den
Saft einer 1/2 Zitrone uber das Fleisch geben. Beiseite stellen.

Mohrriben schdlen und in dinne Scheiben schneiden. Diese im benutzten Topf in
etwas Ol bei mittlerer Stufe ca. 5 Minuten anbraten. Beiseite stellen.

Rosinen und zerdriickte Walniisse in etwas Ol anbraten, bis die Rosinen Volumen
annehmen. Beiseite stellen.

Alle Zutaten im Topf schichten. H&lfte Mohren, Ha&lfte Lamm, H&lfte Mobhren,
Halfte Lamm, darauf die Rosinen und Walniisse. Reis abgieBen und als Abschluss



draufgeben. Gut andriicken. Ca. 2 TL Rosenwasser auf dem Reis verteilen. Die
heiBe Gefliigelbrihe (vorher die Keulen herausnehmen!) iber dem Topf
verteilen, so dass der Reis gut bedeckt ist. Fir ca. 10 Minuten kochen
lassen, nochmal abschmecken und mit Deckel bei geringer Temperatur weitere 30
Minuten kocheln lassen. Zum Schluss ca. *» Tasse Wasser drilber geben und
Deckel nochmal schlieBen, damit sich der evtl. R&stansatz 10st.

Vor dem Servieren auf eine grobBe Servierplatte stiirzen.

Fattoush (Brotsalat)
Zutaten (fiir 5 Personen):

Romanasalat

Cocktailtomaten

Salatgurke

rote Spitzpaprika

Granatapfel

rote Zwiebel

Handvoll schwarze Oliven
Stiele frische Minze
Stiele frische Blattpetersilie

EL Olivenol

EL Zitronensaft

Knoblauchzehe

EL Sumach

Salz, Pfeffer

Arabisches Fladenbrot frittiert
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Zubereitung

Salat, Tomaten, Gurken in mundgerechte Stiicke schneiden. Spitzpaprika in
Wirfel schneiden. Petersilie und Minze grob hacken. Die schwarzen Oliven
ggfs. entkernen und halbieren. Alles in eine Schissel geben.

Fladenbrot mit der Schere in mundgerechte Stlicke schneiden und in Pflanzendl
braun frittieren. Auf Kilichenkrepp abtropfen lassen.

Fir das Dressing 01, Zitronensaft, Knoblauchwiirfel, Sumach, Salz und Pfeffer
verrilhren. Optional noch etwas Granatapfelsirup dazu.

Alles zusammen 1in einer groBen Schiissel unterheben. Das frittierte Brot zum
Schluss auf dem Salat verteilen.

Muhammara-Dip:

4 rote Spitzpaprika

1 - 2 Chilischoten

100 g Walnisse

8 Scheiben Zwieback

EL Tahine (Sesampaste)

EL Granatapfelsirup

EL Olivendl

Knoblauchzehen

EL Biber Salcasi (rote Paprikapaste)
TL Kreuzklimmel

Handvoll gehackte Blattpetersilie (Deko)
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Zubereitung

Paprika im Standmixer mit dem Knoblauch mixen und Wasser ziehen lassen.
Restliche Zutaten dazugeben und alles zu einer einheitlichen Paste pilirieren.
Sollte die Masse =zu fest sein, etwas warmes Wasser dazugeben. Mind. 20
Minuten im Kihlschrank durchziehen lassen und nochmals abschmecken. Zur Deko
mit Olivendl begieBen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Nachspeise: SiBe Mozzarella-Rdéllchen

Zutaten (fir 5 Personen)
Fir die Fillung:

800 ml Milch

80 g Speisestarke

80 g Zucker

2 EL Orangenbliitenwasser
1 Pkt Vanillezucker

200 g Mascarpone

Fiir den Teig:

3 Mozzarella

300 ml Wasser

3 EL Zucker

100 g HartweizengrieR

2 EL Orangenbliitenwasser
1 EL Rosenwasser

Zubereitung:

Fillung:

Etwas Milch zusammen mit Zucker und Speisestédrke verrithren. Rest Milch zum
Kochen bringen. Vom Herd nehmen und das Gemisch unterritthren. Nochmal
aufkochen lassen. Mascarpone, Vanillezucker, Orangenbliitenwasser dazugeben.
Alles gut verrihren und kalt stellen.

Teig:

Wasser mit Zucker in einer beschichteten Pfanne zum Kochen bringen. Vom Herd
nehmen. GrieB unterriihren und nochmals aufkochen. Den Mozzarella in Stiicke
reiBen und ziigig unterrithren. Bei kleiner Hitze so lange rithren bis ein Teig
entsteht und keine Reste mehr an der Pfanne hdngen bleiben. Alles muss zu
einer gleichmdBigen Masse verschmolzen sein.

Arbeitsfldche mit Ol und Zuckersirup einreiben. Den Teig vorsichtig zu einem
Rechteck ausrollen und in 3 Stiicke teilen. Die Fillung mit einer Spritztiite
auf den unteren Rand eines Rechtecks spritzen und den Teig von der Langsseite
her aufrollen. Die 3 entstandenen R&llchen mit einem scharfen Messer schréag
in ca. 5 cm breite Stiicke schneiden. Mit Zuckersirup betraufeln.

Zuckersirup (alternativ kann auch Honig verwendet werden)
1 Glas Wasser

2 Glas Zucker

1 TL Zitronensaft

1 TL Rosenwasser

Zubereitung



In einem Topf zum Kochen bringen uns ca. 30 Minuten einkochen lassen. Der
Sirup muss zah und dickflissig sein.

Pistazieneis
Zutaten (fir 5 Personen)

150 g gehackte Pistazienkerne
400 ml Milch

200 ml Sahne

1 unbehandelte Orange

5 Eigelbe

120 g Puderzucker

125 g Joghurt (10%)

2 EL Orangenbliitenwasser

1 Prise gemahlene Gewlirznelken

Zubereitung

2 EL Pistazienkerne beiseite stellen

Rest fein mahlen und mit der Milch im Topf mischen. Aufkochen und fiir mind.
30 Minuten stehen lassen. Abkiithlen lassen.

Die Pistazienmilch durch ein feines Tuch auspressen bis keine Fliissigkeit
mehr rauskommt. Sahne unterrihren.

Orange heiBl waschen, Schale fein abreiben und auspressen. Die griine Milch im
Topf nochmal warm werden lassen. Eigelbe mit Zucker schaumig aufschlagen. Die
warme Milch nach und nach dazu gieBen, immer weiterrithren. Die Creme in einen
Topf fillen und unter standigem Rithren heill werden lassen. Auf keinen Fall
mehr kochen, sonst gerinnt das Ei! So lange erwdrmen bis die Milch eine
dickliche Konsistenz angenommen hat. In einer Schiissel abkithlen lassen.
Gehackte Pistazien, Orangenschale, -saft, Joghurt, Orangenbliitenwasser und
Nelke dazugeben. In die Eismaschine fiillen oder im Gefrierfach ca. 4 Stunden
fest werden lassen. Dabei dann zwischendurch grindlich durchrthren, damit
sich die Pistazien im Eis verteilen und das Eis cremig bleibt.



