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DER KULINARISCHE VOLKERBUND

Rezepte aus Griechenland, Tiirkei und Persien

Von Elisabeth M. Dank

‘ s 7 ie ist die orientalische Kiiche 2 Kann

sie uns zusagen 2 Vor allen Dingen
ist sie in ihren Grundelemenien ganz ein-
fach. Man gebraucht was man hat, ohne, mit
Ausnalime von Reis, viel Fremdes einzu-
fithren. Also die Gemiise, die die siidliche
Sonne reift ... Tomalen, Auberginen, Zwie-
beln, Paprika oder, griine Pfefferschoten ...,
das Hammelfleisch der wvielen Hammelher-
den, Schafkdse, Yoghurt, Friichte. Kompli-
zierte Desserts gibt es nicht. Aus IFriichien
und Rosenblittern werden herrliche Konfi-
litren, Fruchtpasten und Sirups hergestellt.
Diese, mit Wasser serviert und mittels klei-
ner Ldffelchen genossen, dienen als Dessert
nach den Mahlzeiten und zur Erfrischung
wihrend des Tages.

So einfach die Grundelemente der Nah-
rung, so sorglich ihre Zubereitung nach
Jalhrtausende alten Traditionen (bei denen
die moderne Ernéhrungswissenschaft immer
mehr Anleihen zu machen beginnt). Der Feue-
rungsprozess wird genaw beachtet; Zwiebel
wnd Knoblauch, die Verdavungsregulierer
der heissen Zonen, viel verwendet; die Zait-
taten (als Beispiel konnen unsere Gefliigel-
rezepte dienen) sorgsam ausgewdhlt. Die
religitse Intensitit des Orienils lebt auch i
der licbevollen Zubereitung der Nahrung.

Betrachten wir einmal die Plakija, diesen
ausgezeichneten Gemiisereis. Es ist wirklich
nicht gleichgiillig, ob man das angegebene
Tuch verwendet oder denkt: «es gehe auch
50 ». Oder das wegen des grossen Olverbrau-
ches Lkostspielige tirkische Rezept des Imam
Baildi. Der Name enthdlt ecine ganze Ge-
schichte. Ein Imam (mohamedanischer Prie-

ster) hat diese herrliche Speise so gern und
ibermdssig genossen, dass er an ihr staro.
fmam Baildi heisst : Die Speise, an der sich
der Imam totgegessen hat. Und da Imams
sich auf gute Kiiche wverstehen, wird die
hervorragende Giite der Speise damit cha-
rakterisiert.

Die tiirkische Schichtenspeise Mosaka ver-
dient ganz besondere Aufmerksamkeit. Man
kany mit gutem Erfolg dabei statt Auber-
ginen in Scheiben geschnittene Kirbis ver-
wenden. Was kann man nicht alles zur Fiille
nehmen ! Sardinenfiille; Hasché, Tomaten
mit einer Sauce DBechamel; Spinat; harte
Eier mit Tomatensauce usw. So recht eine
Speise, die man machen kann, wenn man ir
Meniisorgen ist.

Die Rezepte der Konfitiren mdgen uns
vielleicht als reichlich silss erscheinen. Un-
ter siidlicher Sonne ist man eben an siisse,
vollreife Friichte gewohnt und liebt deshald
das Siisse, Ubersiisse.

Die orientalische Kiiche erreicht mit ein-
Jachen Mitteln Erstklassiges, weil sie ihren
alten Traditionen noch heute mit beinahe in-
oritnstig und fromm zu nennender Sorgfalt
folgt. Diese Sorgfalt ist meben dem exoti-
schen Reiz der Rezepte das, was wir von
il lernen kinnen.

Huhn Art

Die gesalzenen, gepfefferten Hiihnerstiicke
werden in Ol von allen Seiten angebraten
und dann in den Bratofen gestellt. Sobald
das Huhn gar ist, nimmt man es heraus und
stellt es zugedeckt warm. Der Saft wird

51

auf griechische



pieyssog uuewsyag

Wir befo
Grundsatz,

| jeher den

as beste

Material zu eiten und

das Neueste ¢chnitt und

Form zu b

cotwiische

(7 Tricot-Wiische

FABRIKANTEN: JAKOB LAIB & CO. AMRISWIL

etwas entfettet und mit !4 Tasse siissem
Wein aufgegossen. Man giesst den Saft iiber
die Hiithnerstiicke und garniert mit grossen
geschélten weissen Trauben.

Gefliigel-Pilaw (griechisch)

Ein Huhn wird in kleine Stiicke zerteilt.
Eine grosse gehackte Zwiebel wird in Ham-
melfett, zugleich mit den Hiihnerstiicken, an-
gerostet. Dani fiigt man 2 KEssloffel Mehl
hinzu und giesst mit einem halben Liter
Bouillon auf. Schliesslich wird ein kleiner
Pepperoni oder Paprika in kleine Wiirfel
geschnitten und mit 3 Essloffeln Sultaninen
und Rosinen hinzugetan. Das Huhn wird
langsam gekocht und mit Pilaw serviert.

Gefliigel-Pilaw (persisch)

Das Huhn wird in gleicher Weise, wie im
vorigen Rezept, behandelt. Statt Sultaninen
und Rosinen fiigt man 115 Kaffeeloffel Ing-
werpulver und % Kaffeeloffel Safran bei.

Pilaw (tlirkisch)

1% Zwiebel wird ganz fein gehackt, in
100 g Butter leicht gebriiunt, dann gibt man
500 g ungewaschenen Reis mit Salz hinein
und giesst mit warmer Fleischbrithe auf (ein
Drittel Reis, zwei Drittel Briihe), in welcher
der Reis weichgekocht wird.

Das ist der «klassische » Pilaw. Hammel-
fleisch, in Hammelfett gerdstet, kann noch
dazukommen, eventuell Tomatensauce.

Plakija (Gemiisereis, griechisch)

Trockener Reis wird in Ol hell gerostet.
In einen irdenen Topf gibt man eine Schicht
Reis, eine Schicht geschiilte Tomatenschei-
ben, eine Schicht Reis, eine Schicht klein-
wiirflig geschnittene Petersilienwurzel, Sel-
leriewurzel und gelbe Riiben, auf die man
eine Spur Knoblauch geben kann. Dann folgt
wieder eine Schicht Reis, Tomatenscheiben
usw. Man schliesst mit Reis ab und streut
gehackte Petersilie, sowie einige gehackte
Sellerieblitter oben darauf. Nunmehr giesst
man kochendes Wasser hinzu (auf 1 Tasse
Reis 2 Tassen Wasser). Man deckt zuerst
mit einem Tuch und dann mit dem Deckel
zu und lidsst den Reis, ohne umzuriihren, gar
werden. Ist er fertig, gibt man ihn in eine
gedlte Puddingform und stiirzt ihn.

Plakija kann kalt oder warm serviert wer-
den. Wird sie warm serviert, verwendet man
statt Ol Butter.



Fille fiir Gemiise (griechisch)

Die Fiille kann fiir Tomaten, Auberginen,
Gurken, Zucchetti, Paprika, Sellerieknollen,
Zwiebeln und junge Kartoffeln verwendetf
werden.

Reis wird, je nachdem man die Fiille kalt
oder warm gebrauchen will, in Ol oder But-
ter angerostet. Dann gibt man gehackte, ge-
rostete Zwiebeln (auf zwei Drittel Reis ein
Drittel Zwiebel), sowie etwas gehackte, ge-
rostete Petersilie, Petersilienwurzel und ge-
siisstes Tomatenmark dazu.

Zum Schlusse kann man noch etwas ge-
hackte Pilze darunter geben.

Falls man nicht beabsichtigt, das zu fiil-
lende Gemiise lang zu backen oder zu bra-
ten, empfiehlt es sich, halbgekochten Reis,
den man wie gewdhnlich vorher angerostet
hat, zu verwenden.

Mosaka (Schichtenspeise, tiirkisch)

Auberginen werden in Scheiben geschnit-
ten, vom Wasser befreit, gesalzen und in Ol
gebacken. Man macht eine Fleischfarce aus
gehacktem Fleisch, das man auf Butter mit
gehackter Zwiebel briunen lisst. Sobald das
Fleisch sich briunt, gibt man etwas gekoch-
ten Reis und, nach Geschmack, gesiisstes
Tomatenmark, Salz und Pfeffer dazu. Nun-
mehr gibt man in eine Backschiissel eine
Schicht Auberginen, bedeckt sie mit Fleisch-
farce, gibt wieder Auberginen darauf usw.
Zum Schlusse giesst man geschlagene Eier
(2 Eier auf 1% kg Auberginen) iiber die
Masse und stellt sie auf einige Minuten in
den Backofen.

Man kann statt Auberginen auch gebratene
Kartoffelscheiben oder Kartoffelpiiree neh-
men.

Yalangdji Dolma (tiirkisch)

Kalter Pilaw wird in junge echte Wein-
bliitter gepackt. Man schligt die Blitter zu
kleinen Paketchen und legt sie einige Stun-
den in eine Marinade von Ol und etwas Es-
sig oder Zitronensaft. Man isst das Gericht
als Salat.

Tomatensalat mit Reis (griechisch)

Kleine Tomaten werden halbiert, durch
Druck von Kernen und Wasser befreit und
in Ol im Rohr gebraten, wobei man auf 8
halbe Tomaten 1 Knoblauchzehe beigibt.
Die gleiche Menge in Salzwasser gekochter
und léinglich geschnittener griiner Bohnen,
die gleiche Menge geschiilter und wiirflig

Verraten Sie mir das
! Geheimnis lhrer
' schneeweissen Zdhne!

Auch Thre Zihne kénnen
schneeweiss sein! Es ge-
niigt, einen Zentimeter
Kolynos auf einer trocke-
nen Biirste, zweimal im
Tag, zum Zihneputzen zu
verwenden, um fast von
einem Tag auf den andern
den Unterschied feststellen
zu koénnen.

Kolynos bringt die hiisslichen, gelb-
lichen Flecken zum Verschwinden
und zerstort die Mikroben im Munde,
welche die Caries und die Erkran-
kungen des Zahnfleisches verur-
sachen. Mit den gewdhnlichen Me-

thoden konnen Sie keine fihnlichen
Resultate hervorbringen.

Das Sparsamste - ein Zentimeter geniigt.
DOETSCH, GRETHER & CIF., A.G.

Steinentorstrasse 23, Basel
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In eine sparsam
gefiihrte Kiiche
gehort eine
Flasche Maggi’s
Suppenwiirze.

Dies versteht sich von
selber. Man will gut
kochen,ohnedasGeld
unniitz auszugeben.
Dafiirist Maggi’s Wiir-
ze geschaffen worden;
sie verbessert den Ge-
schmack fader Sup-
pen, Saucen und Ge-
miisegerichte unter
Ersparung teurer Zu-
taten.

Die bewihrte Helferin der

Hausfrau!
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geschnittener griiner und roter Paprika, die
man rostet, und schliesslich die gleiche
Menge in Salzwasser gekochten Reis wird
dazugemischt. Man lisst das ganze in Essig
und Ol oder Zitronensaft und 01 liegen und
serviert auf griinen Salatbldttern.

Man kann den Salat auch in der Marinade
von Ol und Essig servieren.

Selleriescheiben m. Mayonnaise
‘griechisch)

Sellerieknollen werden in Scheiben ge-
schnitten. Man kocht die Scheiben in Salz-
wasser, dem man einige Tropfen Zitrone hin-
rufiigt, lisst sie nach dem Weichwerden ab-
tropfen und serviert sie mit Mayonnaise.

Auberginenaufstrich (griechisch)

Auberginen werden iiber Holz- oder Gas-
feuer ungeschillt am Spiesse gerostet, wobei
man fortwithrend dreht. Mittels eines silber-
nen Lotfels oder eines Holzloffels schilt man
das schneeweisse Innere heraus, gibt sofort
etwas Zitronensaft und Ol dazu und schligt
die Masse schaumig, wobei sie an Volumen
bedeutend zunimmt. Man gibt nach Ge-
schmack Salz und weissen Pfeffer dazu. Die
Masse kommt entweder auf eine Glasschiis-
sel, die man mit Oliven, Tomatenscheiben,
harten Eiern usw. garniert, oder sie wird aut
Brotchen aufgestrichen.

Sellerieaufstrich (griechisch)

Gekochte Selleriescheiben werden passiert
und mit Mayonnaise vermischt.

Rosenkonfitiire (bulgarisch)

Man nimmt rote Rosen und pfliickt vor-
sichtig jedes Blatt einzeln ab, worauf man
den untern gelben Teil des Blattes abschnei-
det. Dann reibt man jedes Blatt mit der
Hand leicht mit Zucker ab, ohne es jedoch

GANZ EINFACHE GERICHTE
Von Helen

Iﬂ letzten Winter verbrachie ich meine Ski-
ferien in einem kleinen Biindner Berg-
hotel. Ich hatte ein einfaches, bodenstindiges
Essen erwartet, wie es dem Charakter des
Hotels entsprochen hitle. Statt dessen be-
kamen wir zu jeder Malizeit ein ziemlich
lompliziertes, aber sehr miltelmdssig ge-
lochtes Menu serviert, das von allen sport-
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