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DER KULINARISCHE VOLKERBUND

2. Rezepte aus Arabien und Tunis

e heisser das Klima, desto pikanter die Speisen, deshalb die auffal-
lende Mannigfaltigkeit in den Gewiirzen der arabischen und tunesischen
Speisen, von denen viele in Europa gar nicht aufzutreiben sind,

Wie bei uns jetzt beim Herannahen des Winters wieder die gebratenen
Kastanien, so werden in Arabien gerdstete Maiskdrner auf der Strasse ver-
kauft. Der Pilaf (weisser Reis) ersetzt die Kartoffeln. Es werden viel
Linsen, griine, rohe Zwiebeln, und statt des schweizerischen Habermus wird
am Morgen eine Art brauner Bohnen gegessen,

Schweinefleisch ist durch den Koran wverboten, dagegen ist Hammel-
fleisch sehr beliebt. Der Kusskussu, von dem wir wegen Mangel an Zu-
taten nur eine blasse Kopie zustande bringen, stellt auch so noch an Um-
stdndlichkeit, aber auch an Qualitdt die komplizierteste Schweizer Platte
in den Schatten. Ein Beweis, dass auch die afrikanischen Hausfrauwen trotz
der sengenden Wiistensonne mnicht den ganzen Tag im Schatten ruhen

konnen.

Chatchauka

Ein Pfund Rindfleisch in Stiicke geschnit-
ten, zwei Tomaten pro Person, zwei griine
Pepperoni, ein halbes Pfund Zwiebeln uud
zwei rote Pepperoni. Man bratet das Fleisch
in Olivendl an, gibt die in Wiirfel geschnit-
tenen Zwiebeln und griinen Pepperoni hin-
ein und lisst sie auch anbraten. Dann ver-
schneidet man die Tomaten und gibt sie
ebenfalls in die Pfanne. Zuletzt salzt und
pfeffert man und gibt die roten Pepperoni
hinein, Auf kleinem Feuer wird das Gericht
weichgekocht, und zwei Minuten vor dem
Anrichten kommt ein Ei pro Person dariiber.

Sidi Ben Mohamet Kilanei, rue Bab el
Kadra, Tunis.

Kusskussu (fiir 6 Personen)
Dieses Rezept ist das Nationalgericht von
Tunis. Es ist aber auch in Aegypten sehr
beliebt,
Fleisch: 1 Suppenhuhn, 1 Pfund Schaf-
fleisch, alles in Stiicke zerschnitten, 1 gros-
ses Markbein,
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Gemiise: 4 Lauch, ein wenig Sellerie,
ein Pfund Riiben, ein Pfund weisse Riiben
(event. Rében), ein kleiner Kohl, ein Kiloe-
gramm Kiirbis, 3 griine Pepperoni, 1 Pfund
Tomaten, ein halbes Pfund Erbsen. Diese
miissen mindestens 12 Stunden vor dem Ko-
chen eingeweicht werden,

Gewiirze: Safran, Zimtpulver, rote
Pepperoni, Nelkenpulver, Salz und Pfeffer.

Zum richtigen «Kusskussu» gehort eigent-
liches Kusskussu-Gries. Wo das nicht er-
hiltlich ist, kann gewdohnliches grobes Gries
verwendet werden.

In einen grossen Suppentopf gibt man
einen halben Liter Oliventl. Wenn dieses
heiss ist, wird alles Fleisch darin angebra-
ten. Dann gibt man die in mittelgrosse
Stiicke geschnittenen roten und weissen Rii-
ben hinein und lisst sie ebenfalls anbraten.
Nun kommen das Markbein, eine Messerspitz2
voll Zimtpulver, die in Stiicke zerschnit-
tenen Tomaten, einige Prisen Safran, ein
wenig Sellerie und der Lauch, bei dem man
die griinen Stengel entfernt hat, hinzu. Dann



giesst man Wasser zu dem Gericht, sodass
alles Gemiise davon bedeckt wird. Man salzt
und pfeffert und liisst alles zusammen zwei
Stunden bei kleiner Flamme kochen. Dann
gibt man die ganzen griinen Pepperoni, den
verschnittenen Kohl und Kiirbis und einen
Teeloffel Nelkenpulver bei. Eine halbe
Stunde nachher kommen die Erbsen, die
man in einem andern Gefiiss bereits weich
gekocht hat, dazu, wenn moglich in einem
Suppensieb, damit man sie zum Garnieren
der Platte brauchen kann,

Man gibt einen halben Liter der Kuss-
kussubrithe in ein anderes Geschirr und
kocht sie mit sechs roten Pepperoni wiihrend
einer Viertelstunde. Diese Sauce muss zum
Kusskussu in einer Sauciére serviert werden.

Zirka 214 Stunden vor dem Essen wird
das Kusskussugries in einer Pfanne mit ein
wenig Brithe von dem Gericht angeriihrt.
Dann bedeckt man diese Pfanne mit einem
reinen Tuch und einem gutschliessenden
Deckel und kocht das Gries auf einer klei-
nen Flamme etwa zwei Stunden lang. Man
giesst von Zeit zu Zeit ein wenig Briihe
nach. Beim Anrichten gibt man das Gries
in die Mitte einer grossen Platte. Die Ge-
miise richtet man sorgfiltig an und grup-
piert sie um das Gries, Zu oberst kommt das
Fleisch, und die Erbsen werden als Garnitur
verwendet. Sidi Ben Mohamet Kilanei,

rue Bab el Kadra, Tunis.

Kabab

Fettes Schaffleisch wird in diinne Schei-
ben geschnitten, die Scheiben mit Salz und
Pfeffer bestreut, zusammengerollt und die
Rollchen auf einen Draht aufgespiesst. Zwi-
schen 2 Rollchen kommt abwechselnd je
eine Zwiebel und ein Lorbeerblatt. Das auf-
gespiesste Fleisch wird bei Kohlenfeuer auf
dem Roost gebraten, etwa 5—10 Minuten.
Das gebratene Fleisch wird mit Zitrone und
Petersilie serviert. Dieses Gericht wird von
den Arabern auf der Strasse gebraten und
verkauft. Fraw A, T., frither wohnhaft in

Kairo und Alexandrien.

Bedingane mahhci

Die Bedingane (franzosisch Aubergine, ita-
lienisch Melanzane) werden ausgehohlt und
eine halbe Stunde in Salzwasser eingelegt.
Eine zerschnittene Zwiebel in Oel gut durch-
braten, dann den Saft von drei grossen To-
maten dazugeben und zusammen zehn Mi-
nuten bei kleiner Flamme kochen lassen.
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Dann eine kleine Tasse Reis beigeben und
schwach 20 Minuten bei kleiner Flamme ko-
chen. Dann werden die Bedingane mit dem
Reis gefiillt und in heissem Oel gebacken.
Man gibt langsam Wasser dazu, bis sie
weich sind, und vor dem Anrichten noch
den Saft einer Zitrone. Frau A.T.

Gefiillte Pepperoni

Grosse, feste, griine Pepperoni werden
ausgehohlt.

Ein Pfund mageres Schaffleisch hackt
man mit einem Pfund ungekochtem Spinat
sehr fein. Zu dieser Fiillung gibt man ein
wenig Knoblauch und ein kleines Biischel
Peterli, ebenfalls fein zerschnitten. Zuletzt
kommt ein Ei darunter. Man knetet die Fiil-
lung und benetzt sie mit ein wenig Oliven-
ol. Die Pepperoni werden damit gefiillt und
im Ofen im Oel gebacken. Sie werden von
Zeit zu Zeit mit dem Oel begossen. Man ser-
viert das Gericht mit einer Tomatensauce,
ir der man 2 rote Pepperoni gekocht hat.
Alice Colon, in Saouaf pas Enfidaville, Tunis.

Tunesisches Gebick

Man macht einen sehr dickfliissigen Ome-
lettenteig, den man mit den Hinden strek-
ken kann. Ungefihr einen Suppenloffel voll
zieht man gut aus in ein verschobenes
Viereck von 15 cm Seitenléinge. In die Mitte
dieses Vierecks gibt man ein wenig zer-
schnittene und in Oel getauchte Zwiebel.
Man erhitzt in einer Bratpfanne Oel, schliigt
ein Ei iiber die Zwiebeln auf das Teigstiick.
schligt die gegeniiber liegenden Ecken {iber-
einander und fasst den Teig an den beiden
andern Ecken an und gibt das Stiick in das
Oel. Das muss sehr schnell gemacht wer-
den, damit das Ei nicht ausfliesst.

Alice Colon, in Saouaf pas Enfidaville, Tunis.

Goraiebe (sprlch Choraiebe)

500 g Mehl, 125 g Butter, 170 ¢ Zucker.

Die Butter w1rd ausgelassen in dze Teig-
schiissel gegeben und tiichtig geriihrt, bis sie
weiss wird. Dann wird der Zucker, am be-
sten Staubzucker, unter Umriihren dazu ge-
geben, ebenfalls langsam das Mehl. Der Teig
wird ein wemg geknetet. Da sehr wenig
Fliissigkeit im Teig ist, bleibt er briichig.
Mit den Hinden werden kleine runde Kii-
gelchen gedriickt, welche im Ofen bei starker
Hitze gebacken werden. Bei den vornehmen

Arabern wird dieses Konfekt oft gegessen.
Frau 4. T.



	Der kulinarische Völkerbund. 2. Rezepte aus Arabien und Tunis

