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FALAFEL Kichererbsenpaste mit Tahin
frittierte Kichererbsen Ballchen CURRY-DATTEL-DIP
Frischkase und Datteln
BOREK TAHIN
Yufkateig geflllt mit Schafskase Auberginen-Dip
HALVA
FATAYER Bl LAHIM suBes Geback mit GrieB und Nissen
Teigtaschen mit Spinat-Zwiebel-Fullung TAHIN-PLATZCHEN

Platzchen mit Sesampaste



Chefkoch Rezept: Libanesische Spinat-Teilchen von zouzou
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Libanesische Spinat-Teilchen

Fatayer bi Lahim, mit Spinat-Zwiebel-
Fiillung

Bereiten Sie einen Teig, indem Sie alle Zutaten zusammen in einer
Schussel vermengen. Kneten Sie den Teig, bis er schon
geschmeidig wird. Geben Sie etwas Ol auf die Oberfliche des
Teiges. Bedecken Sie ihn mit Frischhaltefolie und 1 - 2 dicken
Handtlchern. Stellen Sie den Teig fiir ca. 25 Minuten zur Seite.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1218481227358177/Libane...

Zutaten fiir 8 Portionen:

Bereiten Sie zwischendurch die Fiillung, indem sie frischen Spinat
gut waschen und klein schneiden. TK Spinat nur klein schneiden.

Fiir den Teig:
Die Zwiebeln auch klein schneiden und zum Spinat geben. Streuen
Sie Salz iber den Spinat und kneten sie den Spinat mit den 1.000g Mehl
Zwiebeln so lange, bis ein Saft entsteht. Schiitten Sie den Saft weg,
500 ml Wasser, lauwarmes

damit er nicht im Ofen auslauft. Dann schmecken Sie mit

Zitronensaft, Ol, Pfeffer, Salz und Sumach ab und kneten noch 200ml Ol
etwas. Wenn Sie kein Sumach haben, es geht auch ohne (Sumach
hat einen etwas sauerlichen Geschmack). 2TL Zucker
2TL Salz
Rollen sie den Teig aus und stechen Sie Kreise, so groft wie eine
Untertasse, ab. Legen Sie etwas trockene Spinatfiillung in die Mitte 1 Wiirfel Frischhefe oder 1 Tiitchen
jedes Teiges und driicken Sie etwas an. Den Rand jeden Kreises an Trockenhefe
3 Punkten in gleichem Abstand zwischen Daumen und Zeigefinger R
fassen und zusammendriicken, sodass eine Art Dreieck entsteht, Fiir die Fiillung:
und ein kleiner Rand gebildet wird, aus dem die Fullung nicht 1.000g Spinat, frisch oder TK
auslaufen kann. Legen Sie die Teilchen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech und backen sie im vorgeheizten Ofen bei 200 °C 20 - 4 m.-groBe Zwiebel(n)
25 Minuten, bis sie goldbraun werden. 100ml 6l
Sie konnen die Teilchen auch kalt essen. Man kann sie auch gut auf Salz und Pfeffer
Vorrat einfrieren.
1L Sumach (gibts im tlrkischen

Anmerkung: Jedes Mal, wenn ich diese Spinatteilchen mache, sind
die ruckzuck weg. Mann kann sie auch am ndchsten Tag essen,
wenn noch was librig bleibt. Bei mir bleibt leider nichts lbrig.
Obwohl ich es einmal mit doppelter Menge versucht habe,
vergeblich.

Tipp: Eignet sich auch sehr gut fiirs Partybuffet.

Arbeitszeit ca.1Stunde
Ruhezeit

Koch-/Backzeit

ca. 25 Minuten
ca. 25 Minuten
Gesamtzeit ca. 1 Stunde 50 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Laden)

Zitronensaft

Rezept von: zouzou

07.03.2024, 12:21



= beliaby - S oo st schnell Tobereiter
| s Vorse== oot edipch sor ais Leener

A TesoNEREST aea

ZUTATEN

225 g SchafskSse fein gestickell

225 g Mozarella_ fein gestockelt
2 frische Eier. verguirit

3 E1 frische Petersilic. gebackt
3 EL Schaimtianch. fein geschaitten

3 EL frische Minze. gehackt

| Prise Moskatnoss
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BOREKS

Den Backofen aaf 180 *0Gas Stufe 4 vor-

heizen Mozzarelia und Schatskase mit den
Eiem vermischen Die gehacken Krautermge-
ben das Ganze mit Pleffer und Muskatnuss wiir-

=0 und all= gul vermischz=n

2 Pen Teig in rechteckige Stieifen von stwa
7 on x 21 on Grape schneiden wWahrend der
Asbisit den Teiz moglichst mit einem feuchien
—uberen Tuch bedecken, damit er nicht aus-

Die Streifen einzeln mit etwas zerlassener
Butter bestreichen
2
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!l_ﬂm einer der kurzen Teigkanten 111..“-
% Fullung auf den Teig legen Eine der Ecken
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Den Teig bis zum Ende des Streifens entspes
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" legen und etwa 30 Minuten goldbraus und
knusprig backen Warm oder such kalt e
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Dattel-Curry-Dip

. t @
! einfach —"‘: S Min @ 5 Min 12 Portionen

L '“

o 150 g Datteln, entsteint
o 1Knoblauchzehe (optional)
e 300 g Frischkése a la Thermomix®, selbst gemacht (siehe Tipp)

oder 300 g Frischkase
e 200 g Schmand
e 2TLCurry

o Y- TLSalz
o 1-3Prisen Cayenne-Pfeffer (siehe Tipp)

1 Datteln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 6-8 Sek./Stufe 9 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

2 Frischkése, Schmand, Curry, Salz und Cayenne-Pfeffer zugeben, 10 Sek./Stufe 3 verriihren,
abschmecken, umfillen und z.B. zu Brot oder Gemuise-Sticks servieren.

Tipps & Tricks
e Ein Rezept flr Frischkase a la Thermomix® finden Sie im Thermomix® Kochbuch "Das

Kochbuch™ oder auf Cookidoo®.
» Die Menge an Cayenne-Pfeffer richtet sich danach, wie pikant Sie den Dip winschen.

https://cookidoo.de/recipes/recipe/de-DE/r108432
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I‘ ZUTAYEN
1 Fir pEx TeEiG
110 g welche Butter
110 g Zucker

geraspelte Schale von | unbehandelten
Orange sowle 2 EL Orangensalt
3 frische Eler
175 g Griefimehl
' 2 TL Backpulver
110 g Haselniisse, gemahlen

FUR DEN SIRUP
350 g Zucker
2 Zimtstangen, halblert
Saft von 1 Zitrone
4 EL Orangenblitenwasser
50 g Haselnisse, gerostet und gehackt
50 g geschiilte Mandeln, gerdstet
~ und gehackt
en von l unbehandelten Orange

Fom 10 PERSONEN

HALVA MIT NUSSEN
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Tahin-Platzchen

- einfach

-
20 Min @ 45 Min 36 Stiick

o 150 g Butter, weich, in Stliicken

o 130 g Zucker

e 110 g Tahin (Sesampaste)

e 1TL Vanillezucker, selbst gemacht
e 259 Sahne

e 270 g Mehl

e 1 Prise Salz

e Zimt zum Bestreuen

1. Backofen auf 200°C vorheizen. 2 Backbleche mit Backpapier belegen.

2. Butter und Zucker in den Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 4 cremig riihren.

3. Tahin, Vanillezucker, Sahne, Mehl und Salz zugeben und 30 Sek./Stufe 4 verrihren.
Aus dem Teig 36 walnussgrol3e Kugeln formen, mit Abstand zueinander auf die
vorbereiteten Backbleche setzen, mit dem Riicken einer Gabel etwas flach driicken
und Platzchen leicht mit Zimt bestreuen. Tahin-Platzchen auf den Backblechen
nacheinander 10-12 Minuten (200°C) backen, auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen und servieren oder in einer Keksdose aufbewahren.

https://cookidoo.de/recipes/recipe/de-DE/r145362



