KUATSCHAP'UR] — GEORGISCHER KisErucHeN
(6 Stk)

Kharschap’uri ist eine Nationalspeise ersten Ranges und am chesten mit of-

nem Kisekuchen vergleichbar. In jeder Region wird Khatschap’uti in einer
speziellen Variation zubereiter,

45 | Joghurt

1 kg Weizenmeh!

50 g Butter

100 ml Milch oder Wisser

4 Eier

1 kg Frischiise (start vraditionellem georgischem Kise kann tiivkischer Gazi-

oder auch Feta-Kiise mit 55% Fettanteil, eventuell mir Mozzarelln gemischt,
verwender werden)

Yo TL Speisesoda
I Prise Salz

Teig: 2 Eier in einer Schiissel verquirlen und das gesamre Joghurt darunter
mischen. Die Milch und ca. 800-900 g Mechl dazugeben und kneten, bis der
Teig nicht mehr klebr. AnschlieRend Speisesoda und Salz beimengen,
wicderum gut kneten, Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit aller Kraft
insgesamt dreimal aufschlagen. Danach in den Kishlschrank stellen.

Faile: Der Frischkise wird zunschst von der Molke befreit, indem man ihn
gut ausdriicke. Den Kise in eine Schiissel legen, 2 Eier dazugeben und mir

der Hand gut durchmischen.

Auf eine Unterlage (Holzbrett) wird Mehl gestreut, damit der Teig nicht
klebt. Eine Teigkugel in der GréRe eines mirtleren Apfels flach auf die Unter-
lage driicken, bis zu cinem Durchmesser von ca. 15 cm. Ungefihr 3 EL Fiille
in die Miree des Teigkreises setzen, den Teig an den Rindern fassen und um
die Fille legen. Durch leichtes Kneten wird der Teig geschlossen. Danach
mit der Hand bis zu ciner Hshe von 1 em flach pressen.

Die Teigfladen in Butter auf beiden Seiten bei mirtlerer Hitze braten, bis sie

goldgelb sind.
Khatschap’uri wird heiff serviert.
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PcraLl aus GRUNEN BoRNEN
(fiir 8-10 Personen)

Alle Pchali-Sorten sind sehr beliebt, werden speziell fir Tafeln zubereicet
und als Vorspeise serviert.

3 kg griine Bohnen

200 g Walniisse

80 g frischer Koriander

70 g frische Petersilie

50 frisches oder 1 TL getrocknetes Bobnenkrawut
1 Zaviebel

3 Knoblauchzehen

1-2 EL Fisig

1 Prise Safran (siehe Niitzliches ¢ Wissenswertes)
15 TL Khmeli-Suneli (siche Niitzliches ¢& Wissenswertes)
Salz und scharfer Pfefferoni

Bohnen gut waschen, obere und untere Enden entfernen, eventuell Fiden
zichen und in ecinem Topf bissfest kochen, danach in einem Sieb abseihen
und, sobald die Bohnen abgekiihlt sind, ausdriicken.

Wihrend die Bohnen kochen, kénnen die weiteren Vorbereitungen durchge-
fithrt werden: Walniisse, Knoblauch, Zwicbel und die Hilfte der frischen
Kriuter durch den Fleischwolf drehen. In diese Masse Essig und Gewiirze
mischen. Der Zwiebel kann auch separar klein geschnitten und dazugegeben
werden.

Die Bohnen, die restlichen fein gehackten Kriuter und die Walnussmasse in
eine Schiissel geben und mit den Hinden gut durchmischen. Mit Salz und
Pfefferoni abschmecken.

Das Pchali ist nun fertig, wird auf cinem Teller angerichter und mit frischer
Petersitie und eventuell Granarapfelkernen garniert.

Die Speise schmecks noch besser, wenn sie einige Stunden im Kiihlschrank kalt
gestellt wird,

Statt der frischen kinnen auch griine Bohnen aus der Dose verwendet werden,
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ROTER PAPRIKA MIT WALNULSEN UND K AROTTEN
(fir 4 Personen)

Y% kg siifte rote lingliche Paprika

100 g Walniisse

150 ¢ Karotten (ca. 2 Sth)

200 g Zwiebel (2 Stk)

2 Knoblawchsehen

Y2 TL gemahlener Koriander

v2 TL Kbmeli-Suneli (siche Niitzliches & Wissenswertes)
50 ml Weiffweinessig

100 mi Sonnenblumens!

Salz und scharfer roter Phofferoni

Paprika gut waschen, Kerngehiuse entfernen und in ca. 1 em dicke Ringe
schneiden. Essig und O! gemeinsam in eine Pfanne geben und den Paprika
darin bei mitclerer Hirze ca. 10 min braten, Paprika aus der Pfanne nehmen,
abtropfen lassen, Den in der Zwischenzeit in Ringe geschnittenen Zwiebel
in der gleichen Ol-Essig-Sauce goldbraun braten, herausnehmen und zum
Paprika geben. Nun die grob geriebenen Karotten in der selben Pfanne ca. §
min braten, Danach herausnehmen und abkihlen lassen.

Die Walniisse gemeinsam mit den Knoblauchzehen durch den Fleischwolf
drehen und mit den Gewlirzen (Khmeli-Suneli, Pfeffer und Salz) mischen.
Zunidchst die abgekiihlten Karotten mit der Walnuss-Gewiirz-Mischung ver-
mengen, danach den Paprika und den Zwiebel dazugeben und gut durchmi-
schen,

Vor dem Servieren 1 Std im Kiihischrank ziehen lassen.

Al Variation kann der Paprika ohne Kerngehiiuse im Ganzen gebraten und mir
Karotten-Zwiebel-Walnuss-Mischung gefiills werden,




FORELLE GEBRATEN IN GrANATAPEEL-NUSS-SAUCE
(fiir 3-4 Personen)

1 kg Forellenfiless

3 Knoblauchzebhen

3 Granaridpfel

100 g Walniisse

50 g frischer Koriander

1 Zwiebhel

100 ml Sonnenblumens oder Burterschmale
scharfer gritner Pfefferoni

Salz

Forellenfilets in Mehi wilzen und in O bej mifliger Hitze brasen.

Niisse, Plefferoni, Knoblanch und Zwiebe] durch den Fleischwolf drchen,
Granawapfelsaft aus drei Granatipfeln pressen (siche Nitzliches & Wissens-
wertes) und mit Salz und dem fein gehackren Koriander witrzen. Die Konsis-
tenz sollte leiche dickfliissig sein.

Die Forellenstiicke auf einem Teller anrichten und mit der Sauce iibergiclen.
Diese Hauprspeise kann warm oder kalt serviert werden.

Kleine Forellen kinnen auch im Ganzen gebraten und mit der Sauce ibergossen
werden.

Statt der Forelle kann man auch Lachsforelle verwenden.




TOMATEN-GURKEN-SALAT
(fiir 5 Personen)

7 mittelgrofte, reife Tomaten {ca. 1 kg)
4 kleine Gurken

40 g frischer Koriander

40 g frische Petersilie

40 g frisches rotes Basilikum

2 Knoblauchzehen

6 Charlottenzwicheln

1 frischer roter oder gréiiner Pfefferoni
2 EL guter Rotweinessig

100l Sonnenblumensl

Salz

Tomaten gut waschen und in Scheiben {ca. 1 cm) oder Spalten schneiden.
Gurken in diinne Scheiben schneiden, eventuell schilen, falls die Haur zu
dick ist. Zwicbel schilen, in Ringe schneiden, alle frischen Kiiuter und Pfef-
feroni und Knoblauch fein hacken.

In einer Schissel alie Zutaten zusammenmischen, salzen, O und Essig dazu-
geben, nochmals gut durchmischen, mit Salz abschmecken und servieren.

Unbedingt rotes Basililewm verwenden,
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Grrorere Emer MiT DILLE

Dieses Rezepr ist als Vorspeise, Beilage oder fiir den kleinen Hunger sehr gut
geeignet.

4 hart gekochte Eier

4 Biischel frische Dille

50 g Zwiebel (1 Stk, klein)
100 g Sauerrabm

1 EL Sounenblumens!
Salz und schwarzer Pleffer

Hare gekochte Eier schilen, der Linge nach halbieren, Eigelb herausnehmen
und in eine kleine Schiissel geben.

Fitlle: Zwiebel schilen, sehr klein schneiden und in etwas Ol goldgelb bra-
ten. Dille gut waschen, fein hacken, gemeinsam mit dem Zwiebel zum Ei-
gelb peben, mit einer Gabel gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. '

Die Eiweifhilfren auf einen Anrichteteller legen, dic Fiille an den Platz des
Eigelbs geben, pro Hilfte mit | TL Sauerrahm garnieren und servieren,

Falls etwas Dille #ibrig ist, kann sie diber die gefiillten Eier gestrent werden.




MTsCH ADI — MAISMEHLBROTCHEN
(5 Stk)

In Ol gebratenes oder im Backrohr gebackenes Maisbrot, als Beilage beliebr.

300 g sebr feine Polenta
300 m! Wasser
ca. 50 ml Sonnenblumensi

Mehl und Wasser in einer Schiissel mic der Hand gus durchikneten und ova-
te, flache {(ca. 10 cm fange, 4 cm breite) Laibchen formen. Den Pfannenbo-
den mit Sonnenbiumens! bedecken, die Laibchen vorsichtig in die Pfanne
legen, zudecken und bet mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten.
Wihrend der letzien 3 min Backzeit den Deckel entfernen, damir die Laib-
chen knusprig werden.

Miusch'adi solire warm serviert und gegessen werden.

Das Muschadi-Stiick kann mit Kise (Gazi-Kiise, gerducherter Kise) gefiillt wer-
den, solange es heiff ist. Man schneidet das Laibchen an der Seite auf und legt den
Kdse hinein.

Man kann die Laibchen auch ohne Fetr im Backrobr backen.
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Hunn m Bascus (WALNUSSSAUCE)
{fiir 4 Personen)

Basche ist eine belicbre Sauce aus Walniissen und verschiedenen Gewiirzen.
Diese Sauce kann dber Fisch oder Gefligel, aber auch iiber Blumenkohl oder
Melanzani gegossen werden. In Georgien isst man sie vor allem zu Huhn,
Pute und Fisch. Basche stammt aus Westgeorgien (Samegrelo) und wird dort
— wie in diesem Buch - traditionell mit Gewiirzen zubereiter; im Osten
Georgiens (Kachetien) verwendet man keine Gewiirze.

I Hubn (ca. 1% kg

1 Fleine Ziwiebel

2 Knoblanchzeben

10 g frischer Koriander

Vo leg Walniisse

I ! laswarmes Wasser

1-2 EL Rotweinessig oder Zitronensaft

1 TL gemahlener Koriander

1 7L Safran (siche Niitzliches & Wissenswertes)
1 TL Khmeli-Suneli (siehe Niitzliches ¢ Wissenswertes)
schatfer rover Pfeffer bz, Cayennepfeffer

Salz

Hubn in einem Topf mit Wasser bedecke kochen, aus dem Topf nchmen,
abkiihlen lassen und zerteilen.

Walnusssauce: Walniisse, geschilten Zwiebel und frischen Koriander durch
einen Fleischwolf drehen, die pemahienen Kriiuter — Koriander, Safran und

Khmeli-Suneli — dazugeben, anschliefend nochmals durch den Fleischwolf

drehen. Essig hinzufiigen, cbenso nach und nach das lauwarme Wasser, gut
mischen. Die Sauce sollte die Konsistenz einer Cremesuppe haben.

Die Hithnerstiicke in die Walnusssauce legen und im Kiihlschrank ca. 3
Stunden zichen lassen. Basche wird immer kalt serviert.

Knochen kinmnen beim Zerteilen des Hubnes entfernt werden, ist aber nicht unbe-
dingt notwendig.
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Pouars aus PORREE
(fiir ca. 6 Personen)

1 kg gritner Porree

100 g Walniisse

20 g frischer Koriander

1 Granatapfel

3 Knoblauchzeben

15 TL gemablener Koviander

1 bis 2 EL Fssig oder Granatapfelsaft (siehe Niitzliches & Wissenswertes)
1 Prise Safran (siche Niitzliches ¢ Wissenswertes)

Ye TL Khmeli-Suneli (siehe Niitzliches ¢ Wissenswertes)
scharfer Pfefferoni, am besten frisch

Salz

Porree gur waschen — es ist immer Erde in den Innenteilen versteckt —~ und in
cinem Topf zum Kochen bringen. Sobald der Porree weich ist, herausnchmen
und abkiihlen lassen. Den abgekithlten Porree mit beiden Hinden driicken,
um die verblicbene Fliissigkeit zu entfernen, anschliefend kiein schneiden
(ca. 1 cm).

Wihrend der Porree koche, kénnen die weiteren Vorbereitungen durchge-
fithrt werden: Walniisse, Knoblauch und frischen Plefferoni durch den Fleisch-
wolf drehen. Dieser Masse Essig und Gewiirze beimengen.

In einer Schiisse] Porree, Walnuss-Gewlirz-Mischung und fein gehackten
Koriander durch intensives Kneren gut durchmischen. Mit Salz abschme-
clken,

Das Pchali ist run fertig, wird auf einem Teller angerichter und mit frischem
Koriander und Granatapfelkernen garniert. ‘

Variante: Den Porree nicht klein schneiden, sondern mit der Walnussmasse bestrei-
chen und auf einem Teller in der Form eines Vagelnesies anvichten, Die Granatap-
felkerne werden in dieses »Nest« hineingelegr. Bei dieser Viariante braucht man die
doppelte Menge an Zutaten fiir die Walnussmasse.

Die Speise schmeckt noch besser, wenn die Gewiirze und Krituter einige Stunden
eingiehen kinnen.




BASTURMA - F‘LE]SCHSIHESSE AUF KAUKASISCHE ART
(fiir 5 Personen)

In Wein- und Essigsauce cingelegres Fleisch zum Braten am SpiefS. Alexandre
Dumas har diese kgstliche Speise in seinem Buch »Gefihrliche Reise durch
den wilden Kaukasusg (1858-1859%)« beschrieben, In Georgien ist es eines der
wenigen Gerichte, das von Minnern zubereitet wird — sie tun dies mirt gro-
Bem Enthusiasmus.

1 kg durchzogenes Schweine-, Lamm- oder Rindfleisch (Schiegel oder Schulter)
1 kg Zwiebel

2 Granatipfel

150 ml Weifwein

Salz

roter und schwarzer Pleffer

Das Fleisch pur waschen, wiirfelig schneiden (ca. 2,5 cm) und in eine grofle
Schitssel geben. Die haibe Menge Zwiebel schilen, klein schaeiden, mir rejch-
lich Weifiwein und Salz zum Fleisch in die Schiissel geben, gut vermischen,
zudecken und im Kithischrank ca. 5-6 Std ziehen lassen.

Danach die Fleischstiicke herausnehmen, die Sauce wegschiitten. Das Fleisch
entweder auf Fleischspiefien auf dem Holzkohlengrill oder auf einer Grill-
platte garen.

Basturma auf einen Anrichteteller legen, mit Zwiebelringen und Granatap-

felkernen garnieren, den Saft cines Granatapfels dariiber gieflen und heift
servieren.

Als willkommene Erginzung eignen sich Thhemali (siehe Rezepr S. 184) oder
lomatensauce (siehe Rezepr S. 185).




KHINKALL — TEIGTASCHEN MIT FASCHIERTEM
(90 Stk — fiir 10 Personen)

Khinkali werden in kochendem Wasser zubereitet und in Georgien in. grofen
Mengen und ausschliefllich mic der Hand gegessen. In den Teigraschen bii-
det sich beim Kochen ein Saft, der beim Anschneiden mic dem Messer verlo-
ren gehen wiirde. Viele Lokale (Sakhinkle) bieten nur Khinkali an. Passende
Getrinke sind Bier oder Grappa.

¥ kg Rindsfaschiertes

192 kg Schweinsfaschiertes
60 g frischer Koriander
Yo kg Zwiebel

2 kg Weizenmehl

2 EL schwarzer Pfeffer

4 Knoblauchzeben

Salz, Wasser

Teig: Mehl mit 1,2 { Wasser und einem gestrichenen EL Salz zu cinem Teig
verarbeiten.

Fille: Zwicbel schiten, vierteln und mit gewaschenem Koriander durch den
Fleischwolf drehen. In einer Schiissel das Faschierte mit 1 EL schwarzem
Pleffer, gepressten Knoblauchzehen und 1-2 EL Salz vermischen, 1 | Wasser
dazugeben und sehr gur durchkneten.

Teigraschen: Teig in 3 Portionen teilen; einen Teil mit dem Nudelholz ca, 1-
1,5 em stark ausrollen. Mir cinem Wasserglas (6 cm Durchmesser) runde For-
men ausstechen und die Teigkreise auf ca. 11 em Durchimesser ausrollen. 1
gestrichenen EL Fiille in die Mite des Teigkreises setzen, Den Teigrand nach
und nach in kleine Falten fegen und um die Fiille schlicRen. Wo der Teig
geschlossen wird, entsteht ein Teigzwirbel, der in die Héhe ragr.

In einem grofen Topf 2 | Wasser und ¥ EL Salz zum Kochen bringen and ca.
15 Khinkali-Stiicke in das kochende Wasser einlegen. Vorsichrig mit einem
Holzkochlaffel am Boden entlang fahren, um ein Anlegen zu vermeiden.
Nach einer gewissen Zeir schwimmen die Khinkali-Stiicke obenauf und wer-
den dann noch weitere 5-7 min gekocht, Danach aus dem Topf nehmen und

heild servieren. Mit einer Pfeffermithle nach Geschmack direkt auf dem Teller
nachwiirzen.

In gebirgigen Gegenden werden Kiimmel und Knoblanch sur Fille gegeben, im
Osten Georgiens und in Thilisi frische Kranter




Lamym Mt MELANZANI
(fiir 3 Personen)

Y5 kg Lamm (Schulter oder Schlegel)
6 Melanzani

50 g frischer Koriander
50 g frische Perersilie

40 g frisches Basilibum
30 g frische Dille

20 g frische Blatssellerie
30 g frisches Bohnenkraus
1 kg Tomaten

4 Zwicheln

3 Knoblauchzehen

ca. 150 g Butterschmalz
Salz

schwarzer Pfeffer

Melanzani gut waschen, schilen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Stiicke einsalzen und ¥ Std ziehen lassen. Danach durch keiftiges Drii-
cken zwischen den Handballen die Restfliissigkeit aus den Melanzanischei-
ben pressen, in einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und beidseitig hell-
braun anbraten.

In einer separaten Pfanne das Lamunfleisch wiirfelig {1,5 cm) geschnitten —
mit den Zwiebeln braten. Falls das Lamm nicht ausreichend Fetr hat, etwas
Butterschmalz dazugeben. Mic Pfeffer und Salz wiirzen.

Tomaten gut waschen, iiberbrithen, schilen und danach passieren.

Die Halfte der Melanzani in einen Kochtopf legen, den geschilten Knob-
lauch dariiber pressen, die Hilfte der fein gehackten frischen Kriuter und
das gebratene Zwiebelfleisch darauf verteilen. Danach folgr eine Melanzani-
schicht, dann eine Kriuterschicht und dariiber schiitter man die gesalzenen,
pagsierten Tomaten. Bei niedriger Hitze ca. 10 min kécheln lassen. Danach
vom Herd nehmen.

Die Speise wird warm serviert.

Die Zutaten konnen beliebig hoch geschichtet werden.
Das Rezept eigner sich auch fiir Rindfleisch.




ADECHIKA, SCHARF
VARIATION 1

1%% kg roter, scharfer Plefferoni

1 kg Knoblauch

200 g frischer Koriander

5 EL gemablener Koriander

3 EL Khmeli-Suneli (siehe Niitzliches ¢ Wissenswertes)
2 TL getrocknetes Bobnenkraut

1 TL Safran (siehe Niitzliches ¢ Wissenswertes)

150 g Salz

Pfefferoni gut waschen, halbieren und das Innere und den Serunk entfernen,
Geschilten Knoblauch, Pfefferoni und frischen Koriander durch den Fleisch.
wolf drehen, mit Salz und den Gewiirzen gut mischen und in einem Topf
eine Woche stehen lassen. Gelegentlich mit einem Holzkochléffel umrithren,
Nach einer Woche in luftdicht verschliefbare Gliser fiillen und an einem
kéhlen und dunlden Ort aufbewahren. Die Gliser miissen sehr gut gereinigl
und beim Abfiiller: wrocken sein.

Bei der Zubereitung darauf achten, dass dic frisch gewaschenen Zutaten vor demw
ndchsten Verarbeitungssehritt trocken sind,

Die Sauce wird zu gebratenem oder gekochtem Fleisch serviert.

Scharfes Adschika kann auch zum Marinieren von Fleisch verwendet werden, das
anschlieflend gebraten wird,

VARIATION 2

1 kg scharfer roter Plefferoni
3 kg roter Paprika

200 g Knoblauch

100 mi Weinessig

Salz

Pfefferoni und Paprika gut waschen, halbieren und das Innere und den Strunk
entfernen. Gemeinsam mit geschiltem Knoblauch durch den Fleischwolf
drehen, mit Salz gut mischen und in einem Topf drei Tage lang stehen lassen.
Gelegentich mit einem Holzkochlsffel umrithren. AnschlieRend in lufrdicht
verschlieflbare Gliser fiillen und an einem kiihlen und dunklen Ort aufbe-

wahren. Die Gliser miissen schr gut gereinigr und beim Abfiillen trocken
sein.
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BERBERITZENSAUCE
(fiir 5-6 Personen)

200 g getrocknete Berberitzen

2 Knoblanchzehen

40 g frischer Koriander

10 g frische Petersilie

20 frische Dille

50 g Jungzwicbel (griine 1éile)
Salz und frischer scharfer Pfefferoni

Rerberitzen in einem Topf mit Wasser bedecken und ca. 15 bis 20 min bei
micderer Hitze kochen, bis sie weich sind. Berberitzen samt Fliissigkeit durch
cin feines Sieb in eine Schiissel passieren. Die Konsistenz ist mit der einer

Cremesuppe vergleichbar — eventuell noch etwas lauwarmes Wasser hinzufit-

gen.
Alle frischen Kriuter fein hacken, Knoblauch pressen und der Sauce beimen-

gen. Mit Salz und scharfen Pfefferonistiicken abschmecken.

Die Sauce wird zu allen gebratenen oder gekochien Eleischserien, aber auch zu

Fisch angeboten.




GRANATAPFELSAUCKE

I Granatapfel

1 Knoblauchzehe

10 g frischer Koriander
10 ¢ frische Dille

Yo Lwiebel
roter scharfer gemablener Pfefferani
Sals

Granatapfe] entsaften (siche Niitzliches & Wissenswertes). Frische Kriuter
und Zwiebel sehr fein hacken, Knoblauch pressen, alle Zutaten zum Granar-
apfelsaft geben und gut mischen. Mit Saiz und Pfefferoni abschmecken.

Diese Sance ist sofort zu verwenden und wird fiir gebratene oder gekochte Fisch-,
Fleisch- und Gefliigelspeisen verwendet. Sauce divekt iiber das Fleisch gieffen.
Man kann die Sance auch nur mit Knoblauch, Plefferoni und Salz wiirzen.
Weitere Variante: 50 ¢ durch den Fleischwolf gedrebte Walniisse, 10 g frischer
Koriander, 1-2 Knoblauchzeben, Pfefleroni und Salz.
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SeAREE TOMATEN-PAPRIKA-SAUCE

5 kg Tomaten

2 kg rote Paprika

250 ¢ Knoblauch

200 g roter scharfer Plefferont
200 mi Weinessig

Salz

Paprika, Pfefferoni und Tomaten gut waschen, abrrocknen, Letztere in grofe
Stiicke schneiden, Kerngehiuse der Paprika und Pfefferoni entfernen, geschil-
ten Knoblauch und Pfefferoni durch den Fleischwolf drehen. Essig dazuge-
ben, mit Salz abschmecken und cinen Tag stehen lassen. Am niichsten Tag in
verschliefbare Flaschen oder Gliser filllen und an einem trockenen, kiihlen
Platz sichen lassen.

Die Glaser miissen sehr gut gereinige und beim Abfiillen trocken sein.

Die Sauce wird zu gebratenem oder gekochiem Fleisch serviert,

TOMATENSAUCE AUS TOMATENMARK

200 g gutes Tomatenmark

20 g frischer Koriander

2 Knablauchzehen

200 mi Wasser

I Messerspitze Khmeli-Suneli (siehe Nittzliches ¢ Wissenswertes)
Y TL gemablener Koriander

1 TL Zucker

scharfer roter gemablener Plefferoni

Stz

Tomatenmark mit heiflem Wasser vermengen und umvriihren, Knoblauch
pressen und mit den Gewinrzen in die Sauce geben, gur durchmischen und
mit Salz und Plefferoni abschmecken. Im Anschluss frischen Koriander fein
hacken und ebenfalls einmischen. Die Sauce wird kalt serviert.

Der Tomatensauce kionnen auch 1 TL Adschika-Paste Giebe Rezepr S. 178) und
2-3 EL Thhemali (siehe Rezept S. 184) beigemengt werden,




TREHEMAL] — KRIECHENPFLAUMENSALCR

Tkhemali, zubereitet aus Kriechenpfaumen oder Ringlotten, Knoblauch un
Kriutern, ist in Georgien die belicbteste Sauce. Sie ist ein Jahr lang halih
und wird 2u allen Fleisch-, Gefliigel- und Fischgerichten gegessen.

! kg ]G'ifcﬁmpﬂmfmm, rote Sorte

Y2 Knoblauchknolle

50 g fischer Koriander (Blistenstinde und Blitter)
50 g frische Dille (Blitenstiinde und Bidrter)

Salz und scharfer rorer Pfefleroni

Kriechenpflaumen gur waschen und mir wenig Wasser in einen Topf geben
(gerade so viel, dass die Friichre noch halb aus dem Wasser ragen). Bei nied-
riger Hivze kochen, bis die Kriechenpflaumen weich werden und die Feuchi.
haur leichr abgehr (Kochzeir abhingig von der gekochten Menge, fiir | ke,
ca. 30 min). Vom Herd nehmen und abkiihlen Jassen, den gesamten Topfin-
halt durch cin Sieb passicren; die Konsistenz der passierten Sauce sollte #hn-
lich einer Cremesuppe sein.

Kriuter und geschilten Knoblauch durch den Fleischwolf drehen, zur pas-
sicrten Sauce geben und in einem zweiten Kochgang bei niedriger Hirze
unrer sedndigem Riihren kochen, bis die Konsistenz einem Brei gleichkommr,
Mit Salz und Pfefferoni abschmecken. Rinmal kusz aufkochen lassen, vom
Herd nehmen, abkithlen lassen und in pasteurisierte, trockene Einmachg)i-
ser fillen {in Georgien werden wegen der einfacheren Handhabung Flaschen
verwendert), 1 EL Sonnenblumens! obenauf gicflen, verschlieflen und an ei-
nem kiihlen, tockenen Orr lagern.

Thkhemali kann auch zur Hilfte aus Kriechenpflamomen, zur Hilfte aus Kirsch-
Pflavmen (Pris cerasifera) bereitet werden. Die Kirschpflaume gibt der Sauce
ein zusiitzliches frisch-siuerliches Avoma und cine sehr schone Roifirbiung.




W EINTRAUBERNSAUCE

Traditionell verwendet man in Georgien unreife, im August geerntete Wein-
trauben.

Yo kg griine, saure, am besten unveife Weintrauben
200 ml Wasser

30 g frischer Koriander
i€ 20 g frische Petersilie
i 30 g frische Dille
L 10 g frischer Estragon

2 Knoblauchzehen
1 frischer Pfefferoni
s Salz

Trauben waschen und mit einer Obst- oder Kartoffelpresse entsaften, Knob-

i lauch schilen und dazupressen, frische Kriuter (bei Estragon harte Stingel-
teile entfernen) fein hacken und untermischen, mit Salz und klein geschnit-
tenem Pfefferoni abschmecken.

Die Sance sofort verwenden. Sie wird iiber gebratene ader gekochte Gefliigelgerichte
gegossen.

Variante: 80 g durch den Fleischwolf gedrebhte Walniisse. Die weiteren Lutaten
sind in diesem Fall Knoblauch, frischer Koriandes, frische Poleiminze (Mentha
pulegium), roter Pfefferoni, Salz,
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FASTENKUCHEN MIT APFEL UND ZITRONE

5 Apfel
2 unbebandelte Zitronen

70 g Rosinen

70 g geviertelte Walnusshiilfien
300 g Zucker

400 ¢ Dinkelmehl

2 Packungen Vanillezucker

1 TL Backpulver

8 ml Olivend!

Die Apfel schilen und reiben, Zitronenschalen ebenfalls fein reiben. In einer
Schiissel Apfel, Zitronenschale, Zucker, Dinlelmehl, Vanitlezucker, Back-
pufver und Olivensl miv einem Laffel gur durchmischen. Danach die Rosi-
nen und die geviertelten Walnusshillven dazugeben, mischen und eine run-
de Kuchenform {(Durchmesser 28 ¢m) mit der Masse fiilien.
Im vorgeheizten Backrohr bei 175 Grad ca. 50 min baclen.

Kiuchen in der Mitte mit einem Holzzabnstocher anstechen. Wenn der Zabnsiocher
trocken bleibe, ist der Kuchen fertig.
Gut eignet sich die Apfelsorte Topaz.

Statt der Zitronen kénnen auch biologische Orangen verwendet werden.



