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Spezialitaten aus dem Nahen Osten

Eines vorweg: wer Lust
hat auf Orientflair aus der
eigenen Kiche, ist mit
einem Besuch im Garten-
center gut beraten. Nein,
im Ernst: Ohne Peter-
silpflanzungen und eine
kleine Zitronenplantage
sollte man dieses Unter-
fangen erst gar nicht be-
ginnen.

Ist diese botanische Hiirde
aber einmal geschafft, gibt
es kein Halten mehr, denn
die orientalische Kiiche,
wie wir sie in Dubai ken-

nen gelernt haben, ist sen-
sationell. Viele fir uns
neue Gewiirze und Kombi-
nationen iiberraschten
uns mit herrlichen Ge-
schmackserlebnissen.

Dazu die interessanteste
Mischung aus Alt und
Neu, die ich jemals erlebt
habe, ein friedliches Zu-
sammensein unterschied-
lichster Kulturen mit ei-
nem dementsprechend
vielfaltigen kulinarischen
Angebot und nattrlich
Prachtwetter. Da verzich-

tet man gerne auf ein paar
Ostereier und sucht statt
dessen lieber Muscheln
am Strand, kulinarische
Fundstiicke in den Re-
staurants der Stadt oder
architektonische Juwele,
die diese Stadt zum Glén-
zen bringen.

Ja, mir hat's gefallen, was
sich angesichts einer 19-
seitigen GENUSSMEILE

kaum leugnen lasst.

Adrea

www.facettenreich.at
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Orient fir Anfanger

Dubai statt Siiditalien, das war die spontane Entscheidung fiir unseren Osterurlaub 2011, als wir
keinen passenden Flug nach Italien bekamen. Und dariiber waren wir schlieBlich sehr froh, denn
mit Dubai setzten wir unsere FiiBe erstmals auf orientalischen Boden und waren hochst erstaunt

utber das, was uns da erwartete.

Erster Eindruck: So leise hier! Zwei-
ter Eindruck: So sauber! Dritter Ein-
druck: Welche Architektur! Und wel-
ches Griin mitten in der Wiiste!

Durchatmen, zum Innenstadthotel
fihren lassen, spazieren gehen zum
Creek, dem Wasserarm Dubais, und
wieder staunen: Boote, gro und
klein, Hauser, modern und ultramo-
dern, Wassertaxis und Ausflugsboo-
te. Die Wassertaxis zum Ubersetzen
ans andere Ufer setzen allerdings
einiges an Kulturkenntnissen vor-
aus. Denn es wird erwartet, dass
man sich als Frau neben eine andere
Frau setzt oder man wird so gesetzt.
Ist das nicht moglich, sollte man sei-
ne Handtasche zwischen sich und
den ,angrenzenden“ Vertreter des
anderen Geschlechts stellen, um jede
Nihe zu fremden Méannern zu ver-
hindern.

Noch befremdlicher fir uns naive
Westler war das U-Bahn-Fahren.

Hier gibt es eigene Waggons nur flir
Frauen bzw. Frauen mit Kindern.
Und noch befremdlicher: der Jumei-
rah Beach Park etwa hat montags
nur fur Frauen gedffnet. Diese dur-
fen an diesen Tagen mit ihren Mad-

chen jeglichen Alters und Buben bis
zu 4 Jahren hier unter sich sein, ge-
schutzt vor den Blicken fremder
Ménner. Dementsprechend grof3 fal-
len auch die Verbotsschilder aus, die
das Fotografieren am Strand unter-
sagen.

Angesichts der kulturellen Vielfalt
eigentlich erstaunlich, wie friedlich
das Neben— und Miteinander der
Kulturen hier funktioniert. Die
Frauen sind teils vollstiandig ver-
hiillt, teils aber auch westlich geklei-
det auf den Straflen zu sehen. Nur
Minirécke und Shorts sieht man
kaum, ausgenommen am weillen
britischen Touristenbein, aber das
kann auch Zufall gewesen sein.

Die Vielfalt der Kulturen prigt auch
die kulinarischen Geniisse, und das
auf die angenehmste aller Arten.
Man kann westliche Kiiche genieflen
oder sich auf das Abenteuer Orient
einlassen, was wir auch redlich ta-
ten. Mitgebracht haben wir daher
nicht nur kleine Errungenschaften
aus diversen Shopping Malls, die
sich um die Mittagszeit hervorra-
gend fir etwas Abkiihlung eignen,
sondern auch unzéhlige Rezeptideen.

Eine Auswahl davon présentiere ich
in dieser GENUSSMEILE. Auch

wenn man sich nicht alle Namen
merkt oder gar richtig aussprechen
kann, einen Versuch sind sie alle
wert!
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Orientalisches Kiuichenlatein

Baba Ganoush: Ich finde diesen
Namen so hiibsch. Das trifft sich gut,
denn genauso gut schmeckt dieses
Melanzaniptiree auch! Siehe Rezept
auf Seite 4.

Bulgur: Vorgekochter Weizen, der
im vorderen Orient eines der Haupt-
nahrungsmittel darstellt. Im gut sor-
tierten Supermarkt erhaltlich.

Dukkah: Eine kostliche Gewlirzmi-
schung aus Nissen, Mandeln und
diversen Samen, die gerne mit etwas
Olivendl und Pitabrot gereicht wird.
Siehe Rezept auf Seite 9.

Fattush: Levantinischer Brotsalat
mit gerosteten Brotstiicken. Siehe
Rezept auf Seite 7.

Fatayer: Libanesische Teigtaschen
bzw. Brotfladen. Siehe Rezept auf
Seite 8.

Humus: Kichererbsenpiiree mit Se-
sampaste, das in unzéhligen Variati-
onen als Vorspeise serviert wird.

Imam Bayildi: ,Der Imam fiel in
Ohnmacht®, so die wértliche Uber-
setzung flir diese gefiillten und ge-
bratenen Melanzani, die ich selbst
auch umwerfend finde. Siehe Rezept
auf Seite 14.

Kofta: Ahnlich wie die tiirkischen
kofte“ handelt es sich hier um
Fleischbéallchen, die zumeist aus
Lammfleisch hergestellt werden.
Besonders interessant schmecken
sie, wenn man in die Masse eine Pri-
se Zimt mischt und die Béllchen mit
Kirschensauce serviert. Siehe Rezept
auf Seite 11.

Labneh: Orientalischer Frischkise
aus Joghurt, der zu Ballchen geformt
und in Krautern, Sesam oder ande-
ren Gewlrzen gewilzt gerne zum
Friihstiick gereicht wird.

Maajouka: Faschiertes Lamm- oder
Rindfleisch mit verschiedenen Ge-
wirzen und Niissen, oft dreieckig
geformt und gebacken. Siehe Rezept
auf Seite 13.

Mohammara: ,,Ooooh“ sag ich nur!
Dieses Mus aus gebratenen Paprika,
Walniissen und diversen Gewilirzen
wird oft gemeinsam mit Humus und
Fladenbrot serviert. Davon kann
man nicht genug kriegen! Siehe Re-
zept auf Seite 6.

Tabbouleh: Ein herrlich erfrischen-
der Petersilsalat mit Zwiebel und
Tomaten und oft auch Bulgur. Siehe
Rezept auf Seite 5.

Um Ali: Uns ist diese angeblich so
beliebte Nachspeise in Dubai auf
keiner Speisekarte begegnet. Zur
Rettung ihres Sohnes aus dem Ge-
fangnis kochte die Mutter von Ali
(Um Ali) angeblich diesen stilen Auf-
lauf aus altem Brot, Milch, Rosinen
und Gewitirzen. Thre Sullspeise war
jedenfalls so gut, dass man ihren
Sohn frei lieB3, so die Legende.

Zataar: FEine Gewirzmischung, fir
die jede Hausfrau ihr eigenes Rezept
hat. Nicht fehlen dirfen darin Za-
taarkraut, Sumak, Sesam und Salz.
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Baba Ganoush — Melanzaniplree mit Granatapfel und Petersil

Dieses Piiree aus Melanzani ist einfach fantastisch! Eine geniale Sache, die durch das Tahine und
die Granatapfelkerne perfekt abgerundet wird.

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

1 grofle Melanzani

2 EL Zitronensaft

3 Knoblauchzehen

4 EL Tahine (Sesampaste, aus dem
Reformhaus oder Asia-Laden oder

der tiirkischen Abteilung des Super-

marktes)

Zum Servieren
Etwas frischer Petersil
2 EL Granatapfelkerne

ZUBEREITUNG

Backrohr auf Grillstufe autheizen und Melanzani auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech grillen, bis sie weich sind und in sich zusammenfal-
len. Am Stiel angreifen und unter kaltes Wasser halten. Haut abziehen und
Fruchtfleisch herausnehmen.

Dieses in einer Schiissel mit der Gabel zerdriicken und mit den restlichen
Zutaten cremig rithren.

Mit Petersil und Granatapfelkernen dekoriert servieren.
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Tabbouleh — Bulgur-Petersil-Salat

Ein erfrischender Salat fiir heiBe Sommertage und Orient-Flair! Wie so oft ist Petersil eine ganz
wichtige Zutat und auch Zitronensaft darf wieder einmal nicht fehlen.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 2 Personen Bulgur mit 150 ml kochendem Wasser tbergieBen und 30 Minuten quellen
lassen.

50 g Bulgur (aus dem gut sortierten
Supermarkt, z.B. Merkurmarkt)

1 rote Zwiebel

2 groBe Tomaten

1 Bund Petersil

Etwas frische Minze

3 EL Olivenol

Saft von 2 Zitronen

Zwiebel schilen und fein hacken. Tomaten klein wiirfelig schneiden. Krauter
hacken.

Bulgur abseihen und mit den restlichen Zutaten in einer Schiissel verrithren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Mohammara — Paprikapaste mit Walnuissen

Diese leckere rote Paste basiert auf eingelegten Paprikaschoten und wird gerne gemeinsam mit
Humus serviert. Sehr empfehlenswert!

ZUTATEN

Fiir 2 Glaschen

200 g eingelegte rote Paprika
80 g Semmelbrosel

3 Knoblauchzehen

0,5 TL Chili-Flocken

2 TL Granatapfelmolasse oder
ersatzweise Granatapfel-Frucht-
aufstrich (aus dem Reformhaus)
1 EL Zitronensaft

1 TL Cumin

40 g Walntisse

40 m] Olivendl

Zum Servieren
Etwas Humus
Schwarze Sesamsamen

ZUBEREITUNG
Walntisse trocken rosten.

Alle Zutaten auller dem Olivenél in einem hohen Gefall mit dem Plrierstab
cremig rithren. Olivendl langsam zugeben und unterrihren.

In einem Bett aus Humus mit schwarzen Sesamsamen bestreut servieren.

Dazu passt Weillbrot, etwa das Fatayer-Brot von Seite 8, das superschnelle
Fladenbrot von Seite 9 oder die Halloumi-Feta-Brétchen von Seite 14.
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Fattush — Orientalischer Brotsalat

Diesen Salat findet man in Dubai auf jeder Speisekarte. Er eignet sich auch hervorragend, um
altes Fladenbrot zu verwerten, wobei dieses bei uns nie alt wird, denn die neu entdeckten
Brotrezepte sind allesamt kostlich.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Gemiise putzen und schneiden, Gurken in halbe Scheiben, Tomaten und

Zwiebel wiirfelig, Paprika in Streifen, Knoblauch und Kréauter hacken.
1 kleine Zwiebel

% Gurke Alles in einer Schiissel vermengen. Pitabrot toasten und in kleine
1-2-Tomaten _ Stiucken reiflen. Zum Salat geben. Mit Olivendl, Zitronensaft sowie Salz
1 eingelegte Paprikaschote und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

2 Knoblauchzehen
Reichlich Petersil
Etwas frische Minze
1 kleines Pitabrot

2 EL Olivenol

Saft von 1 Zitrone
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Fatayer — Brotfladen mit Thymian-Sumac-Paste

Diese Brotfladen schmecken zum Friihstiick genauso gut wie zu jeder anderen Tageszeit. Die
Krauterpaste sorgt fiir das sehr gewisse Etwas. Schmeckt hervorragend zu Tabbouleh,
Mohammara, Humus und Baba Ganoush!

ZUTATEN

Fiir 12 Fladen

Fur den Teig
5 g Trockengerm

0,5 TL Zucker

300 ml lauwarmes Wasser
450 g Mehl

1 TL Salz

2 EL Olivenol

Fir die Paste

4 EL getrockneter Thymian
2 EL Sumacpulver

4 EL Olivensl

Etwas Salz

ZUBEREITUNG
Germ mit dem Zucker in etwas Wasser auflésen, bis sich Schaum bildet.

Mehl und Salz in einer groBen Schiissel vermengen. Germmischung, restli-
ches Wasser und Ol zugeben. Verrithren und auf einer bemehlten Flische 10
Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In eine am Boden mit Ol
ausgestrichenen Schiissel geben und zugedeckt an einem warmen Ort, etwa
dem auf 50 Grad vorgeheizten Backrohr, 1-2 Stunden gehen lassen. Das Vo-
lumen des Teiges sollte sich verdoppeln.

Backrohr auf 220 Grad vorheizen.

Fur die Paste alle Zutaten zu einer cremigen Masse verrithren.

Teig zusammenschlagen und in 12 Teile zerteilen. Jedes Stiick in der Hand
flach driicken und mit den Fingern in die Linge ziehen. Auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Backblech legen. Mit der Paste bestreichen und etwa
10 Minuten backen. Schmeckt warm und kalt.
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Superschnelles Fladenbrot & Dukkah-Gewurzmischung

Dieses Fladenbrot schmeckt nicht nur super, es ist auch - ganz ohne Germ und entsprechende
Rastzeiten - im Handumdrehen zubereitet! Das Dukkah, eine nussige Gewiirzmischung, ist
gemeinsam mit Olivendl eine hervorragende Erganzung dazu.

ZUTATEN
Fiir 6 Stiick Fladenbrot

250 g Mehl (funktioniert mit norma-
lem Weizenmehl, aber auch einer
Mischung aus Weizen- und Weizen-
vollkornmehl)

1,5 TL Backpulver

250 g Joghurt

2 Knoblauchzehen

Salz

Fiir 1 Glas Dukkah

30 g Haselniisse

30 g Mandeln

20 g Sesamsamen

5 g Koriandersamen

5 g Cumin-Samen (ersatzweise
Cuminpulver)

ZUBEREITUNG
Fladenbrot

Fur das Fladenbrot Knoblauch schilen und pressen. Mit den restlichen Zuta-
ten in einer Schiissel zu einem geschmeidigen Teig kneten. Pfanne erhitzen.
Aus dem Teig auf einer bemehlten Fliche circa 6 handflichengroBe Fladen
rollen und diese ein paar Minuten braten. Mit Mohammara oder Baba Ga-
noush oder anderen orientalischen Kostlichkeiten servieren.

Dukkah-Gewiirzmischung

Fur das Dukkah Haselnlisse, Mandeln, Sesamsamen, Koriandersamen und
Cumin-Samen in einem Schnellzerkleinerer héickseln. In einer Pfanne ohne
Fett bei mittlerer Hitze rosten, bis die Mischung leicht gebrdunt ist und duf-
tet. Mit dem Cuminpulver sowie Salz und Pfeffer abschmecken. In kleinen
Schalen gemeinsam mit kleinen Schélchen Olivendl zum Brot reichen. Aber
auch auf Salaten schmeckt es ganz vorziiglich!
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Taratorlu kabak — Zucchini-Apfel-Gemiuise mit Haselnuss-Petersil-Joghurt

Diese einfache Gemiisebeilage mit seiner feinen Sauce, die natiirlich nicht ohne reichlich Petersil
und Knoblauch auskommt, ist eine erstaunliche, aber extrem kostliche Kreation!

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

2 Zucchini

1 Apfel

Etwas O1

50 g + 1 Handvoll Haselntisse
4 Knoblauchzehen

1-2 EL Olivenol

Saft von 1 Zitrone

4 EL Joghurt

Reichlich Petersil

ZUBEREITUNG

Zucchini streifenweise schéilen und in Scheiben schneiden. Apfel schélen,
entkernen und in Spalten schneiden. Gemeinsam in wenig Ol ein paar Minu-
ten weich dinsten; dabei mit etwas Wasser aufgieflen.

Alle Haselntisse rosten.

50 g davon gemeinsam mit den geschilten Knoblauchzehen im Gemise-
hacker fein hacken. Mit dem Olivendl und dem Zitronensaft zu einer cremi-
gen Masse verrihren. Joghurt und gehackten Petersil unterrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Gemiise auf Tellern verteilen, groBziigig mit der Sauce betraufeln und mit
den restlichen Haselniissen dekoriert servieren. Schmeckt auch lauwarm
sehr gut.
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Lahma bil karaz — Fleischballchen in Kirschen-Zimt-Sauce

Diese Fleischbillchen mit ihrem zimtigen Geschmack sind vielleicht gewohnungsbediirftig, aber
gemeinsam mit der Kirschen-Zimt-Sauce sehr lecker.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 6 Personen Kirschen tber Nacht in Wasser aufquellen lassen.

Fir die Fleischbéllchen Fur die Fleischbillchen alle Zutaten sehr gut vermengen. Walnussgrofle Ball-

450 g faschiertes Rinds- oder Lamm- chen formen. Ein paar Minuten in etwas Ol oder — etwas fettfreier —

fleisch 10 Minuten im Backrohr braten. Abtropfen lassen.

1 TL Zimt

0,5 TL gemahlener Kreuzkiimmel Fur die Sauce Butter zerlassen, Kirschen zugeben und 1 Minute kochen.

0,5 TL gemahlene Gewiirznelken 2 EL Wasser, Zucker und Zimt zugeben und aufkochen lassen. Fleischball-
chen zugeben und 10 Minuten mitkochen, damit sie den Geschmack anneh-

Fir die Sauce men. Bei Bedarf mit etwas Wasser aufgieen. Mit Fladenbrot servieren.

100 g getrocknete Kirschen

1 EL Butter

2 TL Zucker

1 TL Zimt
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Chicken Tikka Kebabs

Saftig und herrlich pikant sind diese gegrillten HithnerspieBe mit erfrischendem Minzjoghurt.
Das Hiihnchen wird dank feiner Marinade superzart.

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

Fiir die SpieBichen

400 g Hithnerbrust

2 Knoblauchzehen

200 g Joghurt

Saft von 1 Zitrone

0,5 TL Cumin

0,5 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Koriander, gemahlen

0,5 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
0,5 TL Gewtrznelken, gemahlen
0,5 TL Chilipulver

Fur das Minzjoghurt
1 Handvoll frische Minzeblatter

3 EL festes Joghurt
1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

Hithnerbrustfilets in mundgerechte Stiicke schneiden. In einer Schiissel Jo-
ghurt und Zitronensaft vermischen. Knoblauch hineinpressen und die Ge-
wirze dazugeben. Alle Zutaten gut verrithren. Hithnerstiicke mit der Mari-
nade vermengen und etwa 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Fir den Joghurt-Dip Minzeblattchen fein hacken und mit dem Joghurt und
der gepressten Knoblauchzehe vermischen. Mit Salz abschmecken.

Holzspielle wissern.

Marinierte Huhnerstiickchen auf die gut gewésserten Holzspiele stecken.
Etwas Ol in einer groBen Grillpfanne erhitzen und die SpieBchen bei groBer
Hitze von allen Seiten knusprig braten. Mit dem Minzjoghurt und Fladen-
brot (z.B. dem schnellen Fladenbrot fir Eilige und Hungrige) servieren.

Tipp: Noch besser schmecken die Chicken Tikka Kebabs frisch vom Holzkoh-
lengrill.
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Maajouka — Faschierte Leckerbissen mit Pistazien & Halloumi

Diese faschierten Dreiecke mit einer Fiille aus Pistazien, Halloumi und Paprika haben wir in Dubai
kennen und lieben gelernt. Etwas Cumin gibt dem Ganzen eine feine orientalische Note.

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

250 g Rindsfaschiertes

1 Handvoll Pistazien

30 g Halloumi

1 eingelegte Paprikaschote
2 Knoblauchzehen

0,5 TL: Cumin

0,5 TL Zimt

Etwas O1

ZUBEREITUNG

Pistazien schélen und hacken. Halloumi und Paprika fein hacken. Knoblauch
pressen. Mit dem Faschierten in einer Schiissel vermengen. Mit Salz, Cumin
und Zimt abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Aus dem Faschierten flache Dreiecke formen und ein paar Minuten von bei-
den Seiten scharf anbraten. Mit Fladenbrot und Mohammara servieren.




GENUSSMENE 23

Imam Bayildi — Geflillte Melanzani

Diese mit Gemiise gefiillten Melanzani liberzeugten uns durch die feinen Gewiirze, die
Joghurtsauce und die Granatapfelkerne, die ich ebenfalls in Dubai ins Herz geschlossen habe.

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

2 mittlere Melanzani
1 groBe Zwiebel

3 Tomaten

4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersil
Olivenol

Fur die Sauce

4 EL griechisches Joghurt
2 Knoblauchzehen

2 TL Granatapfelkerne

Wusstet Ihr, was ,Jmam Bayildi“
bedeutet?

Es heilit ,der Imam fiel in Ohn-
macht®, ob aus Schock oder Freude
uber dieses feine Gericht, ist aller-
dings nicht bekannt.

ZUBEREITUNG
Backrohr auf 180 Grad varheizen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und"fein hacken. Tomaten wiirfeln. Petersil
hacken. In einer Schiissel mit etwas Ol vermengen.

Melanzani 10 Minuten in Salzwasser einlegen und beschweren, damit sie
nicht aufschwimmt. In einer grofen Pfanne etwas Ol erhitzen. Melanzani
trocken tupfen und von allen Seiten kurz anbraten. Eventuell vorher strei-
fenweise schilen. Melanzani auf ein Schneidbrett legen und mit einem schar-
fen Messer der Lénge nach tief einschneiden, aber nicht durchschneiden. Mit
einem Loffel das Fruchtfleisch teilweise entfernen, sodass eine Tasche ent-
steht. Fruchtfleisch hacken und mit dem restlichen Gemiise vermischen.
Melanzani mit der Gemiisemischung fiillen und Fille fest pressen. Melanza-
ni in eine Auflaufform setzen. Mit etwas Ol betrdufeln. Mit Alufolie oder dem
Deckel der Auflaufform abdecken und 50-60 Minuten backen. Von Zeit zu
Zeit mit dem Ol am Boden der Form bestreichen.

Fir die Sauce Knoblauch pressen und in das Joghurt rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Uber die Melanzani gieBen und mit Granatapfelkernen
dekoriert servieren.
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Pikante Halloumi-Feta-Brotchen

Eine unwiderstehliche Beilage sind diese Brotchen mit dem feinen Geschmack von Halloumi, Feta
und frischen Krautern. Noch warm serviert sind sie echt ein Hit.

ZUTATEN
Fiir 8 Stiick

160 g Mehl

5 g Trockengerm

1 TL Zucker

90 ml lauwarmes Wasser

50 g Joghurt

2 EL Olivenol

50 g Halloumi

50 g Feta

1 Handvoll frischer Thymian
1 Handvoll frische Minze

Zum Bestreichen

Etwas Olivenol

Etwas Sesam oder schwarzer Sesam
Ein Hauch geriebener Chili

ZUBEREITUNG

Mehl, Germ und Zucker in einer Schiissel verrithren. Lauwarmes Wasser,
Joghurt und Olivendl unterrithren und mit etwas Salz ein paar Minuten zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort, etwa dem auf 50 Grad vorgeheizten Back-
rohr, 1 Stunde gehen lassen. Késesorten und Krauter sehr fein hacken und in
die Teigmischung einkneten. 8 Teigkugeln formen und nebeneinander in eine
mit Backpapier ausgelegte runde Jenaer-Form (ca. 20 cm Durchmesser)
setzen. Noch einmal zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.

Backrohr auf 200 Grad varheizen.

Die Teigkugeln mit etwas Ol bepinseln und mit Sesam und Chili bestreuen.
20-30 Minuten goldbraun backen. Am besten noch warm servieren!




Insider-Tipp flir mein Kochbuch,Genussvoll um die Welt”

Chocolate-Orange Lava Cakes (Fondants), Seite 263

Endlich ein Grund, wieder
einmal die umwerfenden Lava
Cakes zu backen, die ich in
Hawaii kennen und lieben
gelernt habe. Angesichts der
Fiille an wunderbaren, franzo-
sisch angehauchten Desserts,
die wir in Dubai vorgefunden
haben, passt die neueste Lava-
Kreation auch sehr gut in
diese Dubai-Ausgabe der
GENUSSMEILE.

In Dubai und natirlich in
Frankreich laufen diese zart
schmelzenden Desserts unter
dem Namen ,fondant”. Ein
fruchtiges Schokodessert!

ZUTATEN BESTELLEN?

Statt Bitterschokolade wird fiir die ,Genussvoll um die Welt“ gibt es online bei amazon, Thalia und anderen
Lavakerne weille Schokolade ver- Buchhandlungen ebenso wie in gréBBeren Buchgeschéften — oder aber natur-
wendet, die mit % Teeloffel Orangen- lich bei mir!

zeste verfeinert wird. Ein winziger

Hauch Cointreau kann auch nicht Wer die 312 Seiten Urlaubsflair mit 150 Rezepten, mehr als 500 Fotos und
schaden, doch Vorsicht: wenn man vielen Reiseanekdoten bei mir bestellt, bekommt das Buch signiert — und ein
zuviel Alkohol nimmt, werden die Magnetlesezeichen mit Urlaubsflair gratis dazu!

Lavakerne im Tiefkithler nicht fest

und schmelzen beim Backen dann Kontakt

viel zu frih. Das Ergebnis - ich weil3,

wovon ich spreche - ein durchgéngig Web: www.facettenreich.at/bestellen

braunes Kiichlein, denn der weifle Mail: andreaf@facettenreich.at

Kern vermengt sich dann mit dem
Kern; er ist nachher nicht mehr weill
und fliet auch nicht!

ZUBEREITUNG fiir 3 mittlere Auflauf-
formchen

Lavakerne mit den gednderten Zuta-
ten (siehe oben) und Teig fir die
Kichleins nach Anleitung auf Seite
263 von ,Genussvoll um die Welt®
zubereiten.

Teig nach dem Gefrieren der Kerne
in die Silikonférmchen fiillen, einen
Lavakern tief hineindriicken, so dass
dieser mit Teig bedeckt ist. 15 Minu-
ten backen, bis der Teig auf Druck
nicht mehr nachgibt. 5 Minuten aus-
kiihlen lasen. Auf Teller stiirzen und
sofort servieren, z.B. mit marinierten
Orangenspalten oder Vanilleeis.
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BESICHTIGEN

Wer das hochste Gebaude der Welt
von innen und Dubai von oben erle-
ben will, sollte sich Tickets fur ,At
The Top“ besorgen. Dies am besten
frihzeitig und iber das Internet, wo
der Eintritt nur 100 statt 400
Dirham kostet und man sich den
gewlinschten Timeslot aussuchen
kann. Mein Tipp: die blaue Stunde
am frihen Abend, damit man sehen
kann, wie die Lichter der Stadt ange-
hen und die Wasserspiele am kiinst-
lichen See der Dubai Mall beginnen!

Zu klassischer Musik tanzen die
Wasserfontdnen am kiinstlichen See
der Dubai Mall ab 18 Uhr. Sobald es
finster wird, auch in Farbe! Einfach
bezaubernd!

Fur dieses schrége, aber doch orien-
talische Erlebnis mit deutschspra-
chigen Verkéufern siehe Einkaufen.

Ein wunderschoner Strand mit ein
paar Imbisslokalen, Palmen und
Sonnenschirmverleih. Aber Vorsicht:
am Montag ist nur fiir Frauen, Mad-
chen und Buben bis 4 Jahre geoff-
net. Und: das Duschen ist ein biss-
chen mithsam...

Auf der Hohe der schénen Jumeirah
Mosque befindet sich dieser frei zu-
gangliche Strand. Sonnenschirmver-
leih und Tartanbahn inklusive. Zur
Starkung geht man vorher und/oder
nachher ins gemitliche Lime Tree
Cafe oder in den Spinneys-Super-
markt auf ein Take-away meal
(siehe Essen). Anreise per Taxi.

*
I
i
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ESSEN

In unmittelbarer Ndhe der sehens-
werten Jumeirah Mosque, der grof3-
ten Moschee Dubais, liegt dieses Ca-
fe mit nettem, schattigen Freiluftgar-
ten. Die Smoothies sind ebenso kost-
lich wie die Cheesecakes und pikan-
ten Gerichte. Perfekt fiir einen Aus-
flug zum vis-a-vis gelegenen dffentli-
chen Strand.

So gut und gemdiitlich, dass wir gleich
zweimal einkehrten. Arabisch-
libanesische Genieflerkiiche mit gro-
Ber Auswahl, superbequeme Stiihle,
viel Schatten — hier lasst es sich aus-
halten, die Passanten und den kiinst-
lichen Teich beobachten! Wasserpfei-
fen stehen hier auch hoch im Kurs.
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Wir haben es nicht getestet, aber
mehrfach bereut: die Cheesecakes
des Caffe nero werden namlich sehr
empfohlen.

Ein Cafe mit angeschlossener Patis-
serie nach franzosischem Vorbild.
Zum Kaffee nach Art des Hauses
werden drei bunte Macarons ser-
viert, und auch ein Teller mit kostli-
chen Mini-Financiers (extra zu be-
zahlen) wird auf den Tisch gestellt.
Die Desserts sind eine Wucht!

Herrliche Desserts, Cheesecakes und
Fruchtsifte aus riesigen Vitrinen
auszuwéihlen!

Der Blick von diesem Cafe auf den
kiinstlichen See der Dubai Mall hat
was! Wir haben das zum giganti-
schen Buchladen Kinokuniya gehdri-
ge Cafe zwar nicht getestet, aber so
schlecht kénnen die Snacks gar nicht
sein, dass der Blick und die Erho-
lung vom Buchstdobern nicht berau-
schend wéren.

In diesem Ableger des legendiren
US-amerikanischen Deli aus New
York wurde bei unserem Besuch ge-
rade umgebaut. Aber die Location
des Cafes im Al Bahar Souq vis-a-vis
der Dubai Mall (iiber die Briicke

uber den kiinstlichen See zu errei-
chen) ist ein Traum, denn man blickt
direkt auf den See.

Der Ableger eines britischen Lokals
bietet gutes Friihstiick, frische herr-
liche Brote — und das mit Blick auf
den kiinstlichen See der Dubai Mall.

Ein gar kostlicher belgischer Prali-
nenladen, manchmal auch mit ange-
schlossenem Cafe. Die Crépes mit
Brownie-Krimeln und hausgemach-
tem Erdbeereis sind superb!

Kostliche arabische Speisen in einem
netten Lokal am Walk. Zum Drin-
nen- oder Draullensitzen. Metro-
station Lakes Towers oder Dubai
Marina, wenn man einen lingeren
Spaziergang machen mochte.

Das fiir seine Spiefle bekannte Lokal
liegt im 1. Stock und hat eine nette
Terrasse mit Blick auf Parkplatz,
Strand und Meer. Das Beste: die
meisten Speisen koénnen in halber
PortionsgréBe bestellt werden, so-
dass man sich ausgiebig durchkosten
kann! Metrostation Lakes Towers
oder Dubai Marina, wenn man den
langeren, aber sehr hiibschen Spa-
ziergang machen machte.

EINKAUFEN

Unsere Nummer 1 der getesteten
Malls. Besonderes Highlight: das
Dubai Aquarium, das man teilweise
auch von der Shopping Mall aus be-
wundern kann. Hier bekommt man
richtig Lust auf Tauchen!

Trotz des skurilen Skifahrparks und
dem regen Treiben auf der kiinstli-
chen Piste konnte es die Mall of the
Emirates nicht mit der Dubai Mall
aufnehmen. Aber angesichts der
Auswahl und des Ambientes eine
unangefochtene Nummer 2!
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Toll gestaltete Mall, benannt nach
einem Seefahrer, der 28 Jahre lang
Persien, Agypten, Andalusien, Tune-
sien etc. bereiste. Jeder Teil der Mall
ist in einem anderen Stil passend zu
seinen Seereisen gestaltet. Wegen
der hohen Mietpreise siedeln die Ge-
schéfte aber teilweise von hier ab.

Hier gehen einem die Augen tiber.
Nase zuhalten ist allerdings an man-
chen Stellen angebracht. Wer viel
einkaufen mochte, mietet sich einen
Fahrer mit Schubkarren, der die

Einkédufe aufladet und transportiert.

Man spricht Deutsch: trotz ,Safran
macht den Kuchen gelb!“ und
,2Schaumamal® ein tolles Vergniigen,
durch die engen Gassen dieses Sougs
zu streifen und eine kleine Gewlirz-
kunde uber sich ergehen zu lassen.

Diese Stidnde bieten wunderschéne
Seiden- und Fastseidenstoffe, die zu
ebenso wunderschénen Sarongs ver-
arbeitet wurden. Sie werden inklusi-
ve Infoblatt und DVD verkauft, auf
denen man die unzihligen Binde-
techniken erlernen kann. Was wird
es heute: Strandkleid, Abendkleid,
Schiirze oder Rock?

Ein enormes Bonbonparadies, das
aber auch hiibsche Teller, Loffel und
anderes dekoratives Zubehér fur si-
Bigkeitenaffine Kauferinnen bereit-
hélt. Garantiert groBe Kinderaugen
— auch bei Erwachsenen!

Diese grofle Filiale meiner Lieblings-
buchkette aus den USA ist auch hier
ganz passabel! Auch eine Paper-
chase-Papierwarenabteilung gibt es
im Shop.

Eine heimische Buchkette mit vielen
Filialen und einem recht ansehnli-
chen Sortiment.

Der grofite Buchladen der Stadt, wie
ich meine, mit einer unglaublichen
Auswahl an Zeitschriften, Roma-
nen und insbesondere Kochbiichern
aus aller Welt. Mindestens einen
halben Tag einplanen! Aullerdem
verlockend: Kino's Cafe mit Blick auf
den kinstlichen See!

Auch Frankreichs Superkaufhaus
hat nach Dubai expandiert und ist
u.a. mit einer Gourmet-Abteilung
vertreten. Nicht zu vernachldssigen
ist auch die Backformenabteilung.

Der britische Supermarkt trumpft
auch in Dubai auf: Riesenauswahl
aus Europa und dem Orient!

Diese irische Erfindung eines Super-
marktes bietet je nach FilialgroBe
alles, was das Herz begehrt oder ein
bisschen mehr, auch eine nette Sou-
venirgewurzauswahl.

Stlyish wohnen und einrichten wird
einem in diesem Einrichtungshaus
leicht gemacht, auch wenn man gar
nicht auf der Suche ist.

In der nachsten GENUSSMEILE: Sommerleichte Salate & Erfrischungen

Die kommende Ausgabe der
GENUSSMEILE wird mit leckeren
Sommersalaten und spritzigen Erfri-
schungen aufwarten. Der Sommer
ist da und Stammleserlnnen wissen
es spatestens seit GENUSSMEILE 11:
| LOVE SUMMER!

Daher steht derzeit sommerleichter
Genuss aus unterschiedlichsten Re-
gionen im Mittelpunkt meiner kuli-
narischen Experimente! Lasst Euch
uberraschen...

GENUSSMEILE 24 erscheint am 12.
August 2011, denn am 12. ist wieder
Genusstag. Bis dahin viel Spall beim
Nachkochen und Traumen!
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