SABBAT

CHALLA
(BARCHES)

2 Stiick

3-5'/ Tassen halbgriffiges
Mehl

1'/y Tassen warmes Wasser

1 Loffel Zucker

1 Loffel Salz

45 g Hefe

3 Loffel zerlassene,
ausgekiihlte Butter oder
3 Loffel Ol

3 verquirlte Eier

| Eigelb, mit Wasser verquirlt

Mohn zum Bestreuen

Hefe in warmem Wasser
zerbrockeln, Zucker
zugeben und kurze Zeit an
warmer Stelle stehen
lassen. Inzwischen in einer
Schiissel 2 Tassen Mehl,
Salz, Eier und Fett
verrithren. Das Hefestiick
zufiigen und nach und nach
so viel Mehl zugeben, dafl
man einen festen Teig

zubereiten kann. Den Teig
auf ein mit Mehl bestreutes
Brett legen und etwa

10 Minutes kneten, dann in
einer stark gefetteten
Schiissel wenden, bis er auf
allen Seiten fett ist. Mit
einem Tuch zudecken und
an warmer Stelle so lange
gehen lassen, bis sich sein
Umfang verdoppelt hat

(1-2 Stunden). Noch eine
Weile kneten und dann die
Challot flechten. Es gibt

mehrere Flechtweisen, z.B.:

den Teig in 6 gleiche Teile
schneiden. Aus jedem
Stiick auf dem Brett eine
Rolle von etwa 3 cm
Durchmesser formen und
2 Challot aus je 3 Rollen
flechten. Challot minde-

stens [5 cm voneinander
entfernt auf ein gefettetes
Backblech legen und an
warmer Stelle noch etwa
10 Minuten gehen lassen.
Eigelb mit etwas Wasser
verquirlen, damit die
Challot bestreichen und
35-45 Minuten in der
vorgeheizten Rohre bei
200°C backen.



38 SABBAT

GOLDENE
JOICH
(GOLDENE
SUPPE)

fiir 8 Personen

| Henne (1,5-2 kg)

4 1 Wasser

2 Zwiebeln

2 Mghren

| Petersilienwurzel

I/, einer kleinen Sellerieknolle
2 Dillzweige

2 Zweige Petersilienkraut
Salz, Pfeffer

Die Henne auf méiBiger
Flamme 40 Minuten kochen,
dann geputztes Gemiise
zugeben und weiterkochen,
bis das Fleisch gar ist. Die
Henne herausnehmen, die
Suppe durchseihen. Sie kann
mit dem in kleine Stiicke
geschnittenen Fleisch,
Miohrenscheiben, Nudeln
oder einer anderen Einlage,
z.B. Mandeln, serviert

werden.

MANDELN Eier verquirlen, Mehl und | etwa 0,5 cm dicke Rolle 180°C backen. Von Zeit zu

fiir 6-8 Personen Salz zufiigen, zu einem formen und in 1,5-2 cm Zeit schiitteln, damit sie
weichen Teig verarbeiten groBe Stiicke schneiden. gleichmifig durchbacken.

1', Loffel halbgriffiges Mehl | und fiir eine halbe Stunde | Diese auf ein sehr gut Vor dem Servieren noch-

2 Eier kalt stellen. Dann mit gefettetes Backblech legen | mals erwidrmen.

1 Teeloffel Salz bemehlten Hinden eine und etwa 20 Minuten bei
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SABBAT

GEPICKELTE
HERING
(MARINIERTE
SALZHERINGE)

fiir 6 Personen

3 groBe Salzheringe

4 Zwiebeln, in diinne Ringe
geschnitten

' Tasse Essig

GEHACKTE
HERINGE

fiir 8 Personen

3 groBe Heringe

3 Loffel feingehackte
Zwiebeln

| mittelgroBer Apfel, klein
geschnitten

2 hartgekochte Eier

2 Lottel Essig

HERINGS-
SALAT 1

fiir 6 Personen

2 groBe Salzheringe, iiber
Nacht gewissert

2 mittelgroBe Kartoffeln,
gekocht und in Wiirfel
geschnitten

2 Apfel, geschilt und in
Wiirfel geschnitten

4 Loffel Essig

HERINGS-
SALAT 11

fiir 6 Personen

2 Heringe, iiber Nacht
gewissert, geputzt und
entgritet

2 kleine Zwiebeln, in diinne
Scheiben geschnitten

3 Tomaten, in Achtel
geschnitten

3/, Tasse Wasser

4-6 Gewiirzkdrner
(Piment)

2 Lorbeerblitter

2 Nelken

3/, Tasse saure Sahne

2 Teeloffel Zucker

Heringe mindestens
12 Stunden wiissern, dann

' noch in kaltem Wasser

3 WeiBbrotschnitten ohne
Rinde

1 Teeloffel Zucker

2 Loffel Ol

schwarze Oliven und
Schalotten zum Verzieren

1 grolie saure Gurke, in
Wiirfel geschnitten

1 Loffel feingehackte
Zwiebel

1 Teeloffel Zucker

I/, Tasse Mayonnaise

1/, Tasse saure Sahne

1 Loffel Petersilie oder
Dill, gewiegt

Pfeffer

2 griine Paprikaschoten, in
Wiirfel geschnitten

1 Tasse Kopfsalat,
feinstreifig geschnitten

3 Loffel Essig

3 Loffel Ol

1 Teeldffel Zucker

| 14, Teeloffel edelstiBer

Paprika
I/, Teeloffel Pfeffer

auswaschen, die Haut
abziehen, entgriten und in
etwa 5 cm lange Stiicke
schneiden. Abwechselnd
Fischstiicke und Zwiebel-
ringe in ein verschlieB-
bares GefiB einschichten.
Essig, Wasser, Zucker und
Gewiirze durchkochen,
auskiihlen lassen und iiber
die Heringe gieBen. Das

Gewiisserte, entgritete und
geputzte Heringe mit
Apfelstiicken, Zwiebeln
und Eiern durch den
Fleischwolf drehen. Brot
in Wasser einweichen,
ausdriicken, zu den Herin-

Salatbliitter zum
Anrichten

schwarze Oliven
und Tomaten zum
Verzieren

Gewisserte, geputzte und
entgriitete Heringe in

1,5 cm lange Stiicke
schneiden. Mit den gewiir-
felten Apfeln, Kartoffeln,

Die in 1,5 cm lange Stiicke
geschnittenen Heringe,
Kopfsalat und restliches
Gemiise in eine groBe
Schiissel geben. Essig, Ol,
Zucker, Pfeffer und Papri-
ka gut vermischen und den
Salat damit iibergieBen.
Verriihren und fiir eine
Stunde kalt stellen.

GefiaB verschlieBen,
einigemal durchschiitteln
und fiir 48 Stunden kalt
stellen.

Vor dem Servieren
Heringe mit Zwiebeln aul
einer Schiissel anrichten,
saure Sahne mit etwas
Marinade vermengen und
{iber die Heringe gielien.

gen geben und alles gut
mit Zucker, Ol und Essig
verrithren. Fiir 3 Stunden
kalt stellen und vor dem
Servieren mit schwarzen
Oliven und gehackten
Schalotten verzieren.

Gurken und Zwiebeln
vermengen. Zucker,
Mayonnaise, Sahne, Essig
und Pfeffer zugeben und
alles gut verrithren. Zum
Schluf Petersilie oder Dill
leicht untermischen. Auf
mit schwarzen Oliven und
Tomatenscheiben
verzierten Salatbliittern
servieren.

Von oben im Uhrzeigersinn.
marinierte Heringe,
Heringssalat 11, gehackie
Heringe, Heringssalat |



SLITAWUWI

«
GEFULLTE
fiir 3 Personen
6 hartgekochte Eier
2 Liffel saure Gurken, fein
gehackt
3 Loffel Frischrahmkise Dillsofie:
1 Loffel Senf
Salz, Pfeffer I/, Tasse Mayonnaise
1/, Loffel Zwiebel, fein
Eier halbieren, Eigelb her- gehackt
ausnehmen und mit Gurke, 1 Loffel Dill, fein gehackt
Kise, Senf, Salz und Pfefferzu | Salz
einer glatten Masse verrithren.
In die Eihalften fiillen und fiir Die Mayonnaise mit
kurze Zeit kalt stellen. Mit Zwiebeln und Dill ver-
DillsoBe servieren. mischen und Salz zufiigen.

SOy e e



KNISCHES

fiir 4—6 Personen

2'/y Tassen halbgriffiges Mehl
| Teelolfel Backpulver

2 Eier

'/, Teeloffel Salz

*/: Tasse Ol

2 Loffel Wasser

Fleischfiille:

'/, Tasse feingehackle
Zwiebeln

2 Léffel Hithnerschmalz oder
Ol

1'/: Tassen Rindfleisch,
ockocht und durch den
Fleischwalf gedreht

| Ei

| Teelottel Salz

i/, Teeliffel Pfeffer

Mehl, Backpulver und
Salz in einer Schiissel
vermengen. In das Mehl
eine Vertietung driicken,
das mit Ol und Wasser
verquirlte Ei hineingieffen
und zu einem Teig ver- ~
arbeiten. Den Teig in zwei

Hiilften teilen, sehr diinn
ausrollen, leicht mit Ol
bestreichen und Pliitzchen
von etwa 6 cm Durchmes-
ser ausstechen. Fiir die
Fleischfiille alle Zutaten
ariindlich vermengen, je
einen Teeléffel in die Miue

PURIM

der Pliitzchen geben.
Teigrinder so verbinden.
daf} Dreiecke entsiehen
und die Fiille sichtbar ist.
Aufl einem gefetteten
Blech in der vorgeheizien
Rihre bei 190°C

35 Minuten backen.




HOHE FEIERTAGE

MEJREN-
ZIMMES
(MOHREN-
ZIMMES)

fir 3-7 Personen

celolfel Salz

ke Mohren
Te
Teeloflel Zucker

I
I
1

ZIMMES

Zimmes sind eine der beliebtesten und auch siilesten Speisen der jiidischen Kiiche. Sic
werden so geschiitzt, dal} ihr Name auch in die jiddische Umgangssprache Eingang ve-
funden hat. Mit jemandem Zimmes machen bedeutet so viel wie ihm allzu grolic. ver-
diente oder unverdiente Aufmerksamkeit schenken, Umstiinde mit ihm machen. Div
Bezeichnung Zimmes wird meist mit dem Wort Zimt in Zusammenhang gebracht. Zin-
mes sind in unziihligen Varianten bekannt, und wenn man iiber geniigend Phantasic ve

fiigt, kann man sich immer noch weitere ausdenken. Am haufigsten werden Zimmes aus
Kartoffeln, Mohren, Pflaumen und geddrrtem Obst zubereitet. In jedem Fall miissen sic
moglichst viel Zucker oder Honig enthalten. Zimmes sind ein willkommenes Gericht fin
alle Festtage. Von besonderer symbolischer Bedeutung sind sie an Rosch ha-Schuana. denn
sie versinnbildlichen, dhnlich wie Lekach und andere SiiBspeisen, unsere Hoffnung [iir das
kommende Jahr.

I Loffel Honig Maohren putzen, waschen Zimt und Orangensall

|-2 Loffel Butter oder und in Scheiben schnei- zufiigen, gut vermengen.
Margarine den. Mit Salz, Zucker,

'/y Teeloffel Zimt

| Léffel Orangensaft

mit Wasser {ibergielicn und
auf kleiner Flamme
1'4 Stunden diinsten.

Honig und Butter oder
Margarine vermengen.




KARTOFFEL.-
SCHALET

fr -6 Personen

750 ¢ Rindfleisch

S haltel O)

L5 ke Kartolfeln

I Teeloflel Salz
leclolfel Preffer

Vb verichene
Knohlauchzehen

Nurtolfeln schilen, fein reiben
uid den Saft abgieflen,
Fleiseh in Wiirtel schneiden.
alzen, preffern und mit

|
f ctwas Wasser zufiigen und
das Schalet in die miilig
erhitzte Réhre stellen, wo
| €5 bis zum niichsten Tag

| bleibt.

Knoblauch in Ol anbraten.
Geriebene Kartoffeln zum !
Fleisch geben, gut
verriihren und 2 Stunden
diinsten. Nach Bedurf noch



GEFULLTES
GEMUSE

fiir 4 Personen

8 sulble Paprikaschoten,
10 mittelgroBe Karoffeln
oder 3 kleine Zucchini

Fille:

S0 ¢ mageres gehacktes
Rind- oder Lammfleisch

I kleine Zwiebel, fein gehackt
oder geraspelt

2 Lolfel frische Petersilie,
lein gewiegt

I Teeloffel Salz

' Teeloltel Zimt

i TeeldlTel geriebene
Muskatnuf

Lo Teelolfel Pleffer

I erofies Ei

I Tasse Mazzemehl

Sofie:

500 g Tomaten, gehiiutet
und in grisfere Stiicke
geschnitten

1 Tasse Tomatensaft

', Tasse Wasser

2-3 geriebene
Knoblauchzehen

Yy Teeloffel Pleffer

I Prise Cayennepfetfer

Gemiise lings halbieren.
Paprikaschoten von den
Samen befreien, Stengel
von den Zucchini ab-
schneiden, die Friichte
aushéhlen, so daB eine
etwa 1,5 em dicke Schicht
tibrigbleibt. Kartoffeln
schiilen, halbieren und
aushéhlen. Alle Zutaten
fiir die Fiille in einer
Schiissel gut vermischen,
50 viel Mazzemehl zufii-
| gen, dall die Masse weder

—_—

zu diinn noch 2u dick i1
Das vorbercitete Gemuse
bis zum Rand fiillen.
Tomaten, Salt und Wasser
mit den anderen Zutaten
fiir die Sofe in eine
Kasserolle geben und dis
Gemiise hineinlegen. Zum
Sieden bringen und dunn
langsam zugedeckt 30 -
Minuten diinsten oder
zugedeckt in der Rihre by
150°C backen.



| 6y

GEDUNSTETES
HUHN MIT
PFLAUMEN

b - Personen

[ (1.5 kg)

Y Latfel O

I nnntelerolie Zwicebel. lein
cehackl

| Tasse Wasser

Tecloftel Zimt
[eeloltel lll}__‘\\-’t.‘l'
lecloftel Plelter

I Teeloftel Sulz
Fassen Buckpflaumen,
cntkernt und tiber Nacht
cingeweicht

bLottel brauner Zucker
oder Honig

lisse Mandeln

Zwiachel i Ol leicht
anrosten, an den Rand
schieben und das in
Portionen geschnittene
Fluhn von allen Seiten Backpflaumen mit dem
leicht anbraten. Wasser mit | Saft um das Huhn herum-

30 Minuten diinsten. Von | nach Bedarl Wasser
Zeit zu Zeit umrithren. Die | zugiefien. Mandeln auf

einem Blech in der Réhre
oder in einer Pfanne auf Ol

Zunt, Ingwer, Pleffer und legen, Zucker oder Honig | leicht anrdsten. trocknen
Sals vermengen, das Huhn zufligen und zugedeckt und zur Sofle zugeben. Das

Fluhn auf einer Schiissel
anrichten und mit Solle

iibergield

ot ubergielien, zum Sieden | noch etwa 20 Minuten
hrimgeen und zugedeckt auf | diinsten, bis das Huhn gar
nuieer Flamme etwa ist. Wiihrend des Diinstens

cin.



SUKKOT ‘ 07
KARTOFFEL- D& ..
KNODEL

fiir 6 Personen

4 Tassen Kartoffeln, gekocht
und gerieben

3 Teeloftel Salz

| Tasse Grield

| Ei

'l Tasse Kartoffelmehl

I, Tasse griffiges Mehl

3| Wasser

Die geriebenen Kartoffeln auf
cinem Brett mit Salz, Griel3,
Kartoffel- und griffigem Mehl
und dem Ei vermengen und zu
einem Teig verarbeiten. Eine
5-6 cm dicke Rolle formen, in
4 Teile schneiden und daraus

4 lingliche, an den Enden
abgerundete Knddel formen. In
siedendes Wasser legen und
zugedeckt kochen. Wihrend
des Kochens wenden. Nach

|5 Minuten einen Knodel
aufschneiden, und wenn er gar
isl, die anderen vorsichtig
herausnehmen. Ist er noch
nicht gar, ins Wasser zurtick-
seben und garkochen, jedoch
nicht linger als 5 Minuten.

Es empfiehlt sich, die Knddel
tu schneiden, wenn sie
ausgekiihlt sind, und vor dem
Servieren entweder im Wasser-
bad zu erwiirmen oder auf Fett
zu rosten. Man reicht sie als
Beiluge zu Fleisch oder
Gemiise, Sehr lecker sind sie
veristel und mit gerdsteten
Zwiebeln bestreut.

HOLISCHKES

Ohne Holischkes ist das Sukkotfest unvorstellbar. Mit diesem Namen werden ge-
fiillte WeiBkohlblitter bezeichnet, eine traditionelle Speise der osteuropiischen
Juden. Dieses Gericht ist in verschiedenen Abwandlungen auch bei anderen
Vélkern bekannt, natiirlich unter einem anderen Namen, wie Galupze in RuBiland.
Sarmali in Ruménien oder Dolmas in Armenien. Die Tradition dieser Speise reicht
bis in biblische Zeiten zuriick. Selbstverstindlich verwendete man zu ihrer Zuberei-
tung damals nicht WeiBkohl, sondern die Blitter der Weinrebe, die auf den sonnen-
beschienen Hingen des Heiligen Landes wuchs.



FLUDEN

fiir 10-12 Personen

4 Tassen halbgriffiges
Mechl

2 Tassen Margarine oder
Butter

'l: Tasse Zucker

8 Loffel Siiflwein

4 Eier

15 g Hefe

Y Tasse Milch

', Teeloffel Salz

| Ei zum Bestreichen

| Teelotfel Wasser

' Teeloftel Zucker

1" Tassen
Pllaumenmus
(Powidel)

Hefe in der lauwarmen,
etwas gesiiliten Milch
zerkriimeln und an einer
warmen Stelle gehen
lassen. Dann Mehl, Fett,
Zucker. Salz. Ei und Wein

zugeben und zu einem
glatten Teig verarbeiten.
| Stunde ruhen lassen.
Inzwischen die Fiille
vorbereiten.

1. Apfelfiille:

4-5 geriebene Apfel

| Teeloffel Zimt

'/, Tasse Zucker oder
2 Loffel Honig

Apfel mit Zimt, Zucker
oder Honig vermengen.

2. Mohnfiille:

250 g gemahlener Mohn
3 Loffel Zucker

/s Tasse Wasser

1 EiweiB

Saft von '4 Zitrone

Saft von '/, Orange

| Tasse Rosinen

1 Loffel Rum

'/ Teeloffel Zimt

'/ Tasse Margarine

Wasser mit Zucker im
Wasserbad zum Sieden
bringen, Mohn, Eiweil,
Zitronen- und Orangensaft,
Zimt, Rosinen und Rum
zugeben und unter stindi-
gem Riihren 5 Minuten
kochen. Margarine
zufiigen und kochen, bis
sie sich aufgelést hat.
Fiille auskiihlen lassen.

3. Nufifiille:

I Tasse geriebene Niisse

| Tasse Zucker

', Teeloffel Vanilleextrakt

Saft von '4 Zitrone

Saft von '/, Orange

'/ Tasse Rosinen

', Teelsffel Zimt

'y Tasse
Aprikosenkonfitiire

Geriebene Niisse mit den
anderen Zutaten gut
vermischen.

Den Teig in 5 gleich grofie
Stiicke teilen, in eine
gefettete Form legen und
mit einer dicken Schicht
Pflaumenmus bestreichen.
Eine Platte aus dem
zweiten Teigstiick darauf-
legen und mit NuBfiille
bestreichen.

Auf die dritte Teigplatie
Mohnfiille geben, auf die
vierte die geriebencn
Apfel. Die fiinfte Teig-
platte dariiberlegen. Ei mit
einem Teeloffel Wasser
und etwas Zucker
verquirlen, damit die
Oberfliche bestreichen,
bis sie glidnzt. 40 Minuten
bei 180°C goldgelb
backen. Fluden ist eine fiir
Simchat Tora bestimmte
Festspeise.



