HARISSA
Nordafrikanische Chilisofde

Man kinnte diese scharfe Soffe mit dem Namen Harissa
fast das Markenzeichen der nordafrikanischen Kiiche
nennen. Sie wird zum Couscous ebenso gerne gereicht wie
zu gegrillten Hackfleischbillchen oder Fleischspiefien.
Doch die Chilischoten, aus denen sie hergestellt wird,
waren urspriinglich nicht in der Gegend beheimatet. Die
spanischen Congquistadores fiihrten sie Anfang des
16. Jahrhunderts nach ihrer Riickkehr aus Amerika in die
Alte Welt ein.

In Tunesien, wo Harissa ,erfunden wurde, mischt
man die Soffe grofiziigig unter fast jedes Gerichr. Die Ma-
rokkaner servieren Harissa licber separat und wiirzen ibhr
Essen individuell. Sie kinnen Harissa so mild oder scharf
machen, wie Sie michten, je nach verwendeter Chilisorte.
Fiir eine' milde Harissa nehmen Sie Chilis mit nur leich-
ter Schirfe oder ersetzen Sie einige der Chilischoten durch
frische rote Paprikaschoten, die zuvor gerdstet und
enthiiutet wurden, wie auf Seite 33 beschrieben. Vergessen
Sie nicht, beim Arbeiten mir Chilischoten Gummihand-
schube iiberzuzichen, um Hautreizungen zu vermeiden.
Und fassen Sie sich auf keinen Fall an die Augen!

: [HANI

ERGIBT ETWA 250 ML

12 getrocknete Chilischoten (etwa 100 g)

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

!{g | natives Olivendl extra

1 TL Salz, oder nach Belieben

1 TL gemahlener KreuzkUmmel, oder nach Belieben
Of zum Bedecken

Mit geschiitzten Hinden die Chilischoten aufschlitzen
und die Samen herauskratzen. Mit der Schere in klei-
ne Stiicke schneiden. In einer Schiissel mit warmem
Wasser 25-30 Minuten einweichen, bis das Frucht-
fleisch weich ist.

Die Schoten ausdriicken. Mit Knoblauch, Olivensl,
Salz und Kreuzkiimmel im Mixer zu einer glatten Paste
piirieren. In ein sauberes Glas umfiillen. Mic einer
diinnen Schicht Ol versiegeln. So hlr sich die Harissa
bis zu 6 Monate.

Hinweis: In manchen Supermirkten und tiirkischen
Geschiiften ist Harissa in Tuben oder Dosen erhildich.

GRUNDREZEPTE
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SCHORBA DEL FOOL TREH

| Passah-Bohnensuppe mit frischem Koriandergriin

Wer frischen Koriander liebt, wird auch diese Suppe lieben.
Maman Carmon, meine Urgrofimutter miitterlicherseits,
kochte sie immer zum Passahfest, ganz nach sephardischer
Tradition. Dicke Bohnen, die im ganzen Mittelmeerraum
sehr verbreiter sind, gehiren zu den iltesten und
beliebtesten Bobnensorten der Welt. Im Sommer sind sie
bei uns frisch auf Bauernmdirkten und in Lebensmittel-
geschiiften mit Spezialitiiten aus dem Mittelmeerraum zu
finden. Auch tiefgefroren werden sie angeboten. Falls ge-
wiinscht, kiinnen flir dieses Rezept auch tiefgefrorene Baby-
Limabohnen verwendet werden.

FUR 6 PERSONEN

2 | Fleischbriihe

1 groBe Zwiebel, grob gewdirfelt

2 Lorbeerbfatter

1 weiBe Rube, geschélt und geviertelt

1 Kartoffel, geschélt und gewdirfelt

500 g Rindernacken, in 2-3 cm grofBe Wiirfel
geschnitten

900 g frische Dicke Bohnen, entschotet und, falls sie
groB sind, geschélt (Seite 33), oder 400 g tiefgefrorene
Baby-Limabohnen

1 Bund frisches Koriandergriin, entstieft

11/2 TL gemahlener Kreuzkimme!

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Harissa (Seite 39) zum Servieren

In einem groflen Topf die Fleischbriihe mit der Zwiebel,
den Lorbeerblittern, der Riibe und der Kartoffel zum
Kochen bringen.

Die Fleischwiirfel hinzufiigen und die Suppe bei
Mittelhitze zugedecke 1-1'/2 Stunden kécheln lassen,
bis das Fleisch weich ist. Die Lorbeerblitter entfernen.
Mir einem Schaumléffel das Fleisch herausheben und
beiseite stellen.

Die Dicken Bohnen oder Baby-Limabohnen in die
Suppe geben und in 10-15 Minuten weich kochen.
Vom Herd nehmen.

Einige Korianderstengel zuriickbehalten. Die Boh-
nen zusammen mit dem anderen Suppengemiise sowie
dem restlichen Koriandergriin und der Brithe im Mixer
zu einer cremigen Suppe piirieren. Zuriick in den Topf
giefen, das Fleisch unterriihren. Mit Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Passah-Suppe auf Suppenteller verteilen und mit
den Korianderstengeln garnieren. Dazu Harissa reichen.

SUPPEN UND SALATE
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HEZZU B’LIMMUN

Gewtirfelte Mohren mit Zimt-Orangen-Dressing
J‘\\h

Fiir diesen erfrischenden S lar werJeﬁ die Mihren meist 1 EL frisch gepresster Zitronensaft

gerieben, doch ich ziehe knfzcﬁ _geggﬂ%uj‘élchm vor. Das  Salz

Orangenblistenwasser verleiht dem Gericht einen Anflug /s TL gemahlener Zimt

von Fxotik. 1 TL fein gehackte glatte Petersilie
1 TL Orangenbliitenwasser (Seite 31)

FUR. <% BERSONEN Simtliche Zutaten in einer Servierschale vermischen,

6 Mdhren, geschdlt und sehr fein gewdirfelt einige Minuren ziehen lassen, damit sich die Aromen
3 EL frisch gepresster Orangensaft entfalten, dann servieren.
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MESLALLA
Orangen—Oliven—Salat

In Marokko werden wie in den meisten Mittelmeerlindern
grofte Mengen Oliven verzehrt. Auf den farbenpriichtigen
Miirkten in der Medina Casablancas, der arabischen Alt-
stadt, quellen groffe blane Fiisser schier iiber von gliinzen-
den Bergen griiner, violetter und schwarzer Oliven. Man-
che sind mit brennend scharfen roten Chilischoten gewitrat,
andere mit eingelegten Zitronen, Knoblauch oder den klei-
nen sauren Pomeranzen oder Bitterorangen, wie anch ich
sie hiufig fiir diesen Salat verwende. Doch er schmecke
auch mit Blutorangen, siiffen Valencia-Orangen oder
Navelorangen.

FUR 4 PERSONEN

4 Orangen
20 schwarze Oliven, entsteint und grob gehackt
1/> TL gemahlener Kreuzkimmel

1/4 TL stiBes Paprikapulver
Salatbiatter zum Anrichten
Gehackte glatte Petersilie zum Bestreuen

Mit einem groflen scharfen Messer die Orangen am
oberen und unteren Ende bis zum Fruchefleisch kappen.
Auf ein abgeflachres Ende setzen und bis zum Frucht-
fleisch schilen. Links und rechts der Trennhiute je
einen Einschnitt machen und das Fruchtfleisch spalten-
weise herauslésen. Die Kerne entfernen. Jede Spalte in
drei Stiicke teilen.

In einer mitrelgroBen Schiissel die Orangenspalten
mit den gehackren Oliven, dem Kreuzkiimmel und dem
Paprika vermischen.

Eine Servierschiissel mic Salatblitrern auskeiden.
Den Orangensalar darauf anrichten. Mit Petersilie gar-

nieren und servieren.

SUPPEN UND SALATE
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FEKKUS WA MATISCHA B'NAHNA

Gurken-Tomaten-Salat mit frischer Minze

Griine Minze verleibt diesem klassischen marokkanischen
Salat, der mit der langen, schlanken Schlangengurke zube-
reitet wird, eine wunderbar erfrischende Note.

FUR 4 PERSONEN

1 groBBe, entkernte Gurke, geschélt und fein gehackt
2 reife Tomaten, enthdutet, entkernt und gehackt
(Seite 33)

2 Frihlingszwiebeln, fein gehackt

1 EL gehackte frische Minze

2 EL natives Olivendl extra

2 TL frisch gepresster Zitronensaft
Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Frische Minzeblatter zum Garnieren

In einer Servierschiissel die Gurke, die Tomaten, die
Friihlingszwiebeln, die Minze, das Olivensl, den Zitro-
nensaft sowie Salz und Pfeffer gut vermischen. Den
Salat mit den Minzeblittern garnieren und mit Zim-
mertemperatur servieren.

SUPPEN UND SALATE
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HOBZ BELBULA

Lo

Gerstenbrot mit Kreuzkiimmel

Die Kunst des Brotbackens wird in den marokkanischen
Haushalten immer noch gepflegr. Wie die jungen Miidchen
im ganzen Land beobachtet Amal, die jiingste Tochrer
unserer Nachbarin, ihre Mutter Aicha beim Mischen von
Mebl, Salz, Hefe und Wasser in einer grofien irdenen
Schiissel namens ,,gasaa".

Sind die dicken, runden Laibe fertig geknetet, ist es
Amals Aufgabe, sie zum néichsten ,ferrane” oder iffent-
lichen Backofen zu transportieren. Erst muss sie jedoch zur
Kennzeichnung das Familiensymbol eindriicken. Dann
macht sie sich in die Medina (Altstadt) auf, das Brotbrett
mit der kostbaren Last vorsichtie auf dem Kopf balan-
cierend. Wenn Amal die Brotlaibe wieder nach Hause
trégt, sind sie warm und knusprig und dufien nach kost-
lichen Gewiirzen.

Dieses Gerstenbrot mit Kreuzkiimmel ist eine von
Aichas Spezialz't[z'teﬂ.

ERGIBT 2 RUNDE LAIBE VON 20 CM
DURCHMESSER

1 Packchen Trockenhefe

Y2 TL Zucker

400 ml warmes Wasser (etwa 40 °C)

300 g Gerstenschrot (siehe Tipp)

350 g Weizenmehl!

112 TL Salz

2 TL Kreuzkiimmelsamen, gerdstet (Seite 33) und
grob gemahlen (siehe Tipp)

Pflanzendl zum Bestreichen

In einer kleinen Schiissel die Hefe und den Zucker
behutsam in 60 ml warmem Wasser auflssen. Erwa
10 Minuten stehen lassen, bis die Mischung schiumt.
50 g Gerstenschror beiseite stellen. In einer grofien, fla-
chen Schiissel den restlichen Schrot mit dem Mehl, Salz
und Kreuzkiimmel vermischen. In die Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefemischung und /s | warmes Wasser
hineingieflen. Mit den Hinden vermischen und lang-
sam so viel Wasser zugiefen, dass ein weicher Teig
entstehe. Wenn er sich von der Schiissel 18st, auf einem
leicht bemehlten Bretr 10-12 Minuten weiterkneten,
bis er glate ist, sich aber noch leicht klebrig anfiihlt.
Zu einer Kugel formen und 2-3 Minuten ruhen lassen.
Dann noch 1 Minute kriftig durchkneten.

Den Teig halbieren, zu zwei Kugeln formen und mit
etwas Ol bestreichen. Zwei Backbleche mit dem zuriick-
behaltenen Gerstenschrot bestreuen. Auf jedes Blech
eine Teigkugel setzen und vorsichtig zu einer 15 cm
groflen Scheibe flach driicken. Mit einem sauberen Tuch
bedecken und 1-1'/2 Stunden bei etwa 25 °C zugfrei
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt har.

Den Backofen auf 230 °C (Gasherd Stufe 5)
vorheizen. Jedes Brot mit einem Zahnstocher drei- bis
viermal anstechen. Auf der mittleren Schiene in 20-25
Minuten goldbraun backen.

Tipp: Gerstenschrot erhile man im Naturkosthandel.
Wenn keine Gewiirzmiihle zur Verfiigung stehr, kann
man die Kreuzkiimmelsamen auch in eine Plastiktiite
geben und mit dem Nudelholz zerdriicken.

PIKANTE TEIGGERICHTE UND BROT
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KEFTA MAHSCHIYA |
Geftillte Fleischbillchen mit Trockenfriichten

in siifSer Zwiebelsauce

Fiir Naima Bounaim, eine iiberaus aktive Grundschul-
rektorin aus Casablanca, deren Vater Dar Zitoun vor
vielen Jabren an meinen Vater verkaufie, besitzt der Tag
einfach nicht genug Stunden. Trotzdem hat sie in ibrem
hektischen Terminplan die Zeit gefunden, dieses kistliche
Gericht fiir mich auzubereiten. Manchmal ersetzt Naima,
wenn ihr gerade danach ist, die Rosinen durch Datteln,
getrocknete Aprikosen oder Feigen. »Cette receste, cest la
recette de la créativité« — dieses Rezept ist ausgesprochen
kreativ, meint meine Freundin dazu und bricht in ein
ansteckendes Geliichter aus. Die Fleischbillchen schmecken
auch in Tomatensance gegart (wie im Rezept fiir Yapraa,

Seite 96) tiberaus kistlich.

FUR 6 PERSONEN

FUR DIE SAUCE:

2 EL Pflanzend!

5 Zwiebeln (etwa 900 g), in diinne Scheiben
geschnitten

I Tomate, enthdutet, entkernt und grob gehackt
(Seite 33)

T TL Ras el Hanut (Gewtdirzmischung, Seite 41)

1 TL gemahiener Zimt

1 TL gemahlener Ingwer

10 Safranféden, geréstet und zerdriickt (Seite 32)
5 ganze Nelken

1/a | Wasser

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ACH 77

200 g kernlose Rosinen, in warmem Wasser
eingeweicht und abgetropft, oder 200 g gemischte
Trockenfriichte, gehackt

1 EL Honig

FUR DIE KEFTA:

500 g sehr fein gehackte Rinderlende (zweimal durch
den Fleischwolf gedreht)

1 kleine Zwiebel, gerieben

60 g Semmelbrésel

3 Eier

T TL Ras el Hanut (Gewdirzmischung, Seite 41)

2 TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

FUR DEN REIS:

150 g weiBer Langkornreis

Gemahlener Zimt zum Bestreuen

100 g ganze blanchierte Mandeln, geréstet (Seite 33)

Sauce: In cinem Briter oder einer emaillierten Kas-
serolle das Ol erhitzen und. die Zwiebeln, die Tomate,
das Ras el Hanur, den Zimt, den Ingwer, den Safran, die
Gewiirznelken und das Wasser zufiigen. Unter gelegent-
lichem Riihren 10-15 Minuten kécheln lassen, bis die
Sauce etwas eindickr. Die Nelken entfernen. Salzen und
pfeffern. Die Rosinen oder Trockenfriichte und den
Honig unterriihren. Die Hitze herunterschalten, sodass
die Sauce nur noch schwach kéchelr.

FLEISCH, GEFLUGEL, FISCH UND GEMUSE
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Kefta: Das Hackfleisch mit der Zwiebel vermengen. In

einer groBen Schiissel das Fleisch mit den Semmel-
bréseln, einem leicht verquirlten Ei, Ras el Hanug,
1 TL Salz und Pfeffer mit den Hinden gut verkneten.
10 Minuten ruhen lassen.

Reis: In einem mirttelgrofen Topf /21 Wasser mit
1 TL Salz zum Kochen bringen. Den Reis langsam
cinrieseln lassen. Nicht umrithren. Die Hitze herun-
terschalten. Zugedecke 15-18 Minuten leise kdcheln
lassen, bis der Reis weich ist. Vom Herd nehmen und
zugedeckt beiseite stellen.

In einem kleinen Topf mit leise kéchelndem Wasser
die zwei restlichen Eier 8-10 Minuten kochen.
AbgieBen und zum Abkiihlen 10-20 Minuten in eine
Schiissel mit kalcem Wasser legen. Die Eier schilen und
jedes lings in Sechstel schneiden. Beiscite stellen.

Die Fleischbillchen fiillen: Je 2 EL Hackfleischmasse
mit den Fingern in der linken Hand flach driicken,
sodass ein diinner Kreis von 8 cm Durchmesser ent-
steht. Ein Eistick in die Mite legen, mic Fleisch
umhiillen, die Rinder glatt kneten. Auf einem Teller
beiseite legen, bis alles Fleisch verbraucht ist.

Die mit Eiern gefiillten Fleischbillchen in die
kéchelnde Zwiebelsauce legen. Nicht umriihren. Zuge-
decke 10-12 Minuten kécheln lassen, bis die Billchen
durchgegart sind. '

Den gekochrten Reis in eine kleine Schiissel driicken
und in die Mitte einer groflen runden Servierplacre
stiirzen. Auf den Reis Streifen von Zimt aufstreuen, die
wie Speichen von der Mitte zum Rand verlaufen. Mit
gerbsteten Mandeln garnieren. Die Kefra rings um den
Reis legen und die Zwiebelsauce dariiber schopfen.
Sofort servieren.

ELEISCH, GEFLUGEL, FISCH UND GEMUSE

i KITTY MORSE, gcborcn
e [y | in Casablanca und aufge-

T
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TAGINE BILHOOQOT
Fisch-Tagine

Den marokkanischen Kichinnen steht die ganze Vielfalt
Jrischer Fische aus den reichen Fanggriinden vor der Mit-
telmeer- und Atlantikkiiste zur Verfiigung. Fiir dieses
Gericht eignet sich jeder festfleischige Fisch, wie Gold-
makrele, Roter Schnapper oder Wolfibarsch. In Marokko
legt man den Boden des Kochtopfs oft mit kleinen Bam-
busstisbchen aus, damit der Fisch nicht anhaftes. Ich ver-
wende statidessen Mohrenscheiben.

FUR 4 PERSONEN

4 EL gehackte glatte Petersifie

2 EL gehacktes Koriandergriin

/e | natives Olivend! extra

2 TL siiBes Paprikapulver

8 Safranféden, gerdstet und zerdriickt (Seite 32)

1 TL gemahlener Ingwer

1 Zitrone

4 grétenfreie Fischfilets von je 150 g

4 Tomaten, enthdutet und entkernt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 Méhren, geschélt und schrdg in Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten

1 EL Fruchtfleisch von eingelegten Zitronen (Seite 36)
12 griine oder schwarze Oliven, entsteint

Petersilie oder Koriandergriin zum Garnieren

In einer groflen Schiissel die Petersilie, das Korian-
dergriin, das Olivenal, das Paprikapulver, den Safran,
den Ingwer und den Saft einer halben Zitrone sorgfilrig
verriihren.

Die Fischfilets in dieser Marinade wenden und 1-2
Stunden kalt stellen, dabei ein- bis zweimal umdrehen.
Die andere Zitronenhilfte in hauchdiinne Scheiben
schneiden.

Inzwischen die Tomaten grob hacken und mit dem
Knoblauch und dem Kreuzkiimmel in einem groflen
Topf bei Mittelhitze 8—10 Minuten kécheln lassen,
dabei gelegenclich umriihren, bis die Sauce erwas
eindicke. Salzen und pfeffern.

Einen Briter oder eine emaillierte Kasserolle mit
einer Schicht Méhren auskleiden. Die M&hren mir den
Zwiebelscheiben belegen. Die Tomatensauce dariiber
verteilen. Zugedecke bei Mittelhitze 15-20 Minuten
kécheln lassen, bis die Mahren weich sind. Vom Herd
nehmen.

Die Fischfilets auf das Gemiise legen, mit dem
Fruchtfleisch der eingelegten Zitrone bestreichen und
mit den Zitronenscheiben belegen. Mit der Marinade
tibergiefen, mit den Oliven umlegen. Zugedecke bei
Miteelhitze 10-12 Minuten schmoren, bis sich der
Fisch leicht zerpfliicken lisst, aber noch nicht aus-
einander fillt. Ein wenig von der Sauce iiber den Fisch
l6ffeln. Mit Petersilie oder Koriandergriin garnieren und
in der Kasserolle sofort servieren.

FLEISCH, GEFLUGEL, FISCH UND GEMUSE
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K'SEKSOO BEIDAWI

Couscous aus Casablanca

In Casablanca, der grifiten Stadt und dem wirtschafi-
lichen Zentrum Marokkos, konvmen die Familien am
Freitag zusammen und genieffen miteinander diese
regionale Spezialitit, die, wie es der Brauch verlangt,
mindestens sieben verschiedene Gemiisesorten und neben
Huhn auch Lamm oder Rindfleisch enthiilt, Viele dieser
Gemiisesorten werden auf den Feldern der fruchtbaren
Chaouia-Ebene vor den Toren Dar-el-Beidas angebaut,
wie Casablanca auf Arabisch heifst.

FUR 6-8 PERSONEN

2 EL natives Olivend! extra

4 Zwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten

500 g Rinderhals oder Lammschulter, in 5 cm groBe
Whirfel geschnitten

1 Poularde von etwa 1400 g, in Portionsstiicke
zerteilt

1 groBe Dose ganze Tomaten (450 g)

30 Stengel glatte Petersilie, mit Kiichengarn
zusammengebunden

15 Stenge! Koriandergrin, mit Ktichengarn
zusammengebunden

2 | Wasser

14 Safranféden, gerdstet und zerdriickt

(Seite 32)

1 TL gemahlenes Kurkuma

2 TL gemahlener Ingwer

4 Mohren, geschélt, ldngs geviertelt und in Stifte
geschnitten

4 weifle Ribchen, geschélt und geviertelt

COUSCOUS

HANE |

—_—
——————

I

P navee

100 g getrocknete Kichererbsen, eingeweicht
und abgetropft (Seite 33)

4 Selleriestangen, in 7 cm lange Stlicke geschnitten
500 g Kirbis, geschélt und in 5 cm groBe Wiirfel
geschnitten

4 Zucchini, léngs geviertelt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1f2 | Hithnerbrithe

2 EL Butter

400 g Couscous

2 TL Smen (Seite 38), nach Belieben

50 g Rosinen, 10 Minuten in warmem Wasser
eingeweicht und abgetropft

2 EL Harissa (Seite 39), nach Belieben

Das Ol in einem groRen Suppentopf erhitzen und die
Zwiebeln in 4-5 Minuten bei Mittelhitze glasig sautie-
ren. Das Rindfleisch oder Lamm und die Hiihnerstiicke
zuftigen und 5—-6 Minuten unter gelegentlichem Riih-
ren anbriunen. Die Tomaten, die Petersilie, das Korian-
dergriin und das Wasser zufiigen, aufkochen lassen.
Zugedeckt 6—8 Minuten kochen lassen. Die Hitze auf
mittlere Einstellung zuriickschalten. Zehn Safranfiden,
das Kurkuma, den Ingwer, die Méhren, die Riibchen,
die Kichererbsen und den Sellerie zufiigen. Zugedecke
40—45 Minuten kochen, bis das Rind- oder Lamm-
fleisch und das Huhn weich sind.

Den Backofen auf 100 °C (Gasherd Stufe !/2) vor-
heizen. Die Mohren, die Riibchen, die Fleischstiicke
und das Huhn mic einem Schaumléffel in eine ofenfeste
Form heben. Zugedecke im Ofen warm stellen.
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Den Kiirbis und die Zucchini in die Briithe geben,
salzen und pfeffern. Zugedecke 15-20 Minuten kochen,
bis der Kiirbis weich ist. Den Kiirbis und die Zucchi-
ni mit dem Schaumléffel zu dem Gemiise im Ofen

geben. Die Petersilie und den Koriander entfernen.
Die Gemiise-Fleisch-Brithe bis zum Servieren weiter
kécheln lassen.

Die Hiihnerbrithe mit der Butter und dem rest-
lichen Safran in einem mittelgrofen Topf aufkochen.
Nach und nach den Couscous einrithren, vom Herd
nehmen. Zugedecke 5 Minuten quellen lassen. In eine
grofe Schiissel fiillen. 4 EL der Gemiise-Fleisch-Briihe
und, falls gewiinscht, Smen mit der Gabel unterziehen,
den Couscous dabei auflockern.

Den Couscous auf eine groffe Platte hiufen. Mit
dem gekochten Gemiise garnieren, mic dem Fleisch
umlegen und mit den Rosinen bestreuen. Falls
gewiinscht, in einem Schilchen einen Viertelliter der
Gemiise-Fleisch-Brithe mit Harissa verrithren und

neben der restlichen Briihe separat reichen.

COUSCOUs

Hinweis: 1 Portion Couscous von 750 ml, ausreichend
fiir 3—4 Personen, bereitet man auf traditionelle Weise
zu wie folgt: Im unteren Teil eines couscoussier oder eines
groflen Topfs, in den ein Sieb méglichst genau hin-
einpasst, reichlich Wasser oder Brithe sprudelnd auf-
kochen. In einer groflen Schiissel 200 g (250 ml)
Couscous mit 200 ml Wasser verriihren. 5-10 Minuten
quellen lassen, bis das Wasser aufgesogen ist. Die Kérn-
chen mit der Hand voneinander lésen und in das Sieb
schiitten. Ohne Deckel 10-12 Minuten dimpfen, bis
der Dampf sichtbar entweicht. Den gedimpften
Couscous in eine grofie Schiissel geben. Mir der Gabel
4 EL Whasser oder Briihe unterziehen, dabei alle Kliimp-
chen zerdriicken. In das Sieb zuriickgeben und weitere
5-6 Minuten dimpfen.

Den Couscous wieder in die Schiissel umfiillen, mit
1 EL Olivensl, Butter oder Smen (Seite 38) verriihren.
Auf eine Placte hiufen und — entsprechend dem jewei-
ligen Rezept — mit Gemiise, Fleisch, Fisch oder Meeres-
friichten garnieren. Dazu Briihe reichen.




ATAY B NAHNA

Minztee

Marokkos Nationalgetriink wird aus chinesischem griinem
Tee zubereitet, zum Beispiel Gunpowder oder jungem
Hyson. Weder schwarzer Tee noch japanischer griiner Tee
eignen sich dafiir.

Den Teeblittern fiigen die Marokkaner frische Griine
Minze, die iiberall im Land gedeibt, und grofiziigige Men-
gen Zucker zu. Nach altem Brauch bricht der Hausherr
den Zucker in Stiicke.

Manchmal wird der Tee auch mit weiteren Zutaten
aromatisiert. Im Safrananbaugebiet um Taliouine zum
Beispiel streuen die dort ansissigen Berber cine kriftige
Prise Safran in die Kanne, tiberzeugt, dass ibnen das so
entstehende bernsteinfarbene Getriink ein langes Leben
sichere. In anderen Gegenden Marokkos wiirzt man den
Tee traditionsgemdfS mit frischen Orangenbliiten, Zitro-
nenstrauchbléittern, Anis, Zimtstangen oder einem Stengel
Wermutkraut.

ERGIBT 1 LITER

2 TL chinesischer griner Tee

1 I kochendes Wasser

100 g Zucker

12 Stengel frische Griine Minze

Frische Orangenbliten

1 Stengel Zitronenmelisse

5 Anissamen oder 1 Stiick Zimtstange von 4 cm
(nach Belieben)

Den Tee in einer Kanne mit dem kochenden Wasser
iibergiefen. 2 Minuten ziehen lassen. Den Zucker, die
Minze und nach Belieben eine der weiteren Aroma-
zutaten zufiigen. Weitere 3—4 Minuten ziehen lassen,

dann servieren.

Tipp: Késtlich schmecke auch gekiihlter Minztee auf
Eiswiirfeln.
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HALWA TPOLO

Schokoladen-Sesam-Tiitchen

Eigentlich sei Tpolo eine beliebte Eiscremesorte, erklirt
meine Freundin Naima, der ich das Rezept fiir diese un-
gewdhnliche Leckerei abgeguckt habe. Weil die Zuberei-
tung von Tpolo recht arbeitsintensiv ist, empfieblt es sich,
Jemanden wm Unterstiitzung zu bitten und sich zu zweit
ans Werk zu machen.

ERGIBT ETWA 36 TUTCHEN

FUR DIE TUTCHEN:

150 g ungeschélte Sesamsamen, gerdstet (Seite 33)
100 g Mehl

Ifa TL Backpulver

1 Eigelb, leicht verquirft

4 EL Orangenbliitenwasser (Seite 31)

2 EL Butter, zerlassen

1 EL Pflanzend), dazu Ol zum Frittieren

500 g Honig

FUR DIE FULLUNG:

50 g Zartbitterschokolade, zerbréckeft

2 EL Butter

8 EL Kondensmilch

1 EL Zucker

100 g blanchierte Mandeln, blattrig geschnitten,
gerdstet und grob gemahlen (Seite 33)

Tiitchen: Die Sesamsamen, das Mehl und das Back-
pulver in einer grofSen, flachen Schiissel gut vermischen.
In die Mirte eine Mulde driicken, das Eigelb, das

Orangenbliitenwasser, die Butter und 1 EL Pflanzend!
hineingeben. Alles gut vermischen.

Den Teig auf ein leicht bemehltes Brett geben und
8-10 Minuten kriftig durchkneten, bis er glacc und
elastisch ist. Sollte er zu trocken werden, 1-2 EL Was-
ser unterkneten, bis sich der Teig gut in die Linge
ziehen lisst. Zu einer Kugel formen und 10 Minuten
ruhen lassen.

Den Teig vierteln. Mit einer Plastikfolie abdecken,
damit er nicht austrocknet. Ein Teigviertel auf einem
leicht bemehlten Brett 3 mm dick ausrollen. Mit einem
runden Ausstecher 6-7 cm grofle Kreise ausstechen.
Daraus Tiitchen formen: Den Teigkreis um den Zei-
gefinger wickeln, die Spitze und die Seitenwinde
zusammendriicken. Die Tiitchen vorsichtig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen; sie diirfen einan-
der nicht beriihren.

In einem grof8en, schweren Topf 5 ¢cm Ol auf 140 °C
erhitzen, sodass ein eingetauchtes Teigstiick sofort zu
zischen beginnt. Die Tiitchen portionsweise in 3—4 Mi-
nuten goldgelb frittieren (siehe Tipps). Sie gehen erst
unter und steigen dann wieder nach oben. Mic der
Kiichenzange herausheben und zum Abtropfen vor-
sichtig iiber Kiichenpapier in ein Kuchengitter stecken
(oder senkrechrt in einen mit Kiichenpapier ausgeklei-
deten groflen Behilter setzen, evil. an die Seitenwinde
lehnen).

Den Honig in einem schweren, mittelgroffen Topf
zum Kochen bringen. Die Tiitchen mit der Zange in
den kochenden Honig tauchen, abtropfen lassen und
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zuriick auf das Kuchengitter oder in den Behiilter setzen.
Sie diirfen einander nicht beriihren.

Fiillung: Die Schokolade in einem mittelgrofen Topf
im Wasserbad schmelzen. Die Butter, die Kondensmilch
und den Zucker unterriihren, sodass eine glinzende
Masse entsteht (siche Tipps). Vom Herd nehmen und
die gemahlenen Mandeln unterriihren.

Die Tiitchen vorsichtig mit der warmen Schoko-
ladencreme fiillen. Aufrecht in ein Gitter stecken oder
an die Innenwand ecines groflen Behilters lehnen und
1-11/2 Stunden kalt stellen, bis die Fiillung erstarrt. In
luftdichten Behiltern im Kiihlschrank aufbewahren, die
Lagen mit Pergamentpapier voneinander trennen.
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Die Tiitchen halten sich im Kiihlschrank bis zu
2 Monaten. Vor dem Servieren auf Zimmertemperatur

erwirmen lassen.

Tipps: Damit das Ol beim Frittieren nichr zu stark
schiumt, einen Teeloffel aus Edelstahl auf den Topf-
boden legen. Das ist keine Zauberei, es funktionierc
wirklich!

Falls die Schokolade hart und kérnig wird, war die
Temperatur des Wasserbads zu hoch. Die Schokolade
vom Herd nehmen, 1 TL Wasser zufiigen und kriftig
rithren. Teeloffelweise weiteres Wasser unterriihren, so
lange bis eine glinzende Masse entsteht. Die warme
Schokolade sofort weiterverarbeirten.




