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MUHAMMARA

Scharfer Dip mit Walnlissen und Paprika

FUR 4 PORTIONEN

4 rote Spitzpaprika |4 EL Olivendl |60 ¢ Walnisse |1 Zwiebel |
1Knoblauchzehe|1EL Paprikamark|1EL Tomatenmark|
1TL gerduchertes Paprikapulver | Cayennepfeffer | Ras el-Hanout |
Salz|1EL Granatapfelsirup | 1EL Zitronensaft | 4 EL Semmelbrosel

© Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

® Die Paprika waschen, halbieren, putzen und mit den
Schnittflachen nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Mit 1 EL Ol bepinseln und
im Ofen ca. 25 Minuten backen, bis die Schale Blasen
wirft. Aus dem Ofen nehmen, mit einem Geschirr-
tuch abdecken und abkiihlen lassen. Dann die Haut
abziehen. Die Walniisse in einer trockenen Pfanne
duftend rosten und abkiihlen lassen.

® Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und beides fein wiirfeln. Zusammen in einer Pfanne in
1 EL heiRem Ol ca. 5 Minuten weich diinsten. Paprika-
und Tomatenmark untermischen und abkiihlen lassen.

@ Paprikahdalften, 40 g Walniisse, Zwiebel-Mischung,
Paprikapulver, etwas Cayennepfeffer, Ras el-Hanout
und Salz, Granatapfelsirup, Zitronensaft und tibriges
Olivendl in einen Mixer fullen und zu einer cremigen
Paste ptirieren. Dabei die Semmelbrosel und nach
Bedarf ein wenig kaltes Wasser ergénzen.

® Muhammara scharf abschmecken und mit den ubrigen
Walntiissen bestreut servieren. Dazu nach Belieben
Fladenbrot reichen.






GOZLEME

Gefullte Fladenbrote aus Yufkateig

FUR 4 PORTIONEN

100 g Baby-Spinat |2 Friihlingszwiebeln | %2 Handvoll Dill |
2 Bio-Zitronen | 250 g Feta | 200 g Mozzarella |
/5 TLgemahlener Koriander | schwarzer Pfeffer aus der Miihle |
Chiliflocken | 2 Eigelb | 6 EL Olivendl |
4 diinne Durtim-Fladen (aus Yufkateig) | Meersalzflocken |
Sumach zum Bestreuen | 1EL glatte Petersilie zum Garnieren

Den Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern und
grob hacken. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Den Dill abbrausen, trocken
schiitteln und die Spitzen fein hacken. Die Zitronen heif3
waschen, von einer Zitrone die Schale fein abreiben und
ein wenig Saft auspressen, die andere Zitrone in Spalten
schneiden. Den Feta klein zerbrockeln, den Mozzarella
grob reiben.

In einer Schiissel beide Sorten Kése mit Spinat, Frith-
lingszwiebeln, Dill, Zitronenabrieb, Koriander, etwas
Pfeffer und % TL Chiliflocken vermischen. Die Eigelbe
zufligen und untermengen. Die Fallung mit etwas
Zitronensaft abschmecken.

In einer beschichteten Pfanne 12 EL Ol erhitzen, ein
Fladenbrot einlegen und ein Viertel der Kase-
Spinat-Masse auf einer Halfte verteilen. Die andere
Halfte dartiberklappen und das Brot von jeder Seite in
ca. 5 Minuten goldgelb ausbacken. Die tibrigen Fladen-
brote ebenso flillen und ausbacken. Zum Servieren die
Gozleme mit Salzflocken und einer Prise Sumach
bestreuen und mit Petersilienblattchen garnieren.

Nach Belieben in drei Dreiecke schneiden und Zitronen-
spalten dazu reichen.

36






VERLAGSGRUPPE PATMOS

PATMOS
ESCHBACH
GRUNEWALD
THORBECKE
SCHWABEN
VER SACRUM

Die Verlagsgruppe
mit Sinn fir das Leben

(‘ Klimaneutral

Druckprodukt

ClimatePartner.com/14549-2003-1001

MIX
Papier aus verantwor-
t llen Quelle
FSC ungsvollen Quellen

weaticog  FSC® C014138

Fiir die Schwabenverlag AG ist
Nachhaltigkeit ein wichtiger
MaRstab ihres Handelns.

Wir achten daher auf den Einsatz
umweltschonender Ressourcen
und Materialien.

Alle Rechte vorbehalten

© 2022 JanThorbecke Verlag,
Verlagsgruppe Patmos inder
Schwabenverlag AG, Ostfildern

Gestaltung:

Finken & Bumiller, Stuttgart
Rezepte:

Stockfood Rezepte Service
Druck:

Finidr s.r.o., Cesky Té&in
Hergestelltin Tschechien
ISBN 978-3-7995-1536-8

”’ geeignet zum Grillen
oder als Beilage zu Gegrilltem

GRILL

o
vegan

VEGAN

Bildnachweis:

© StockFood/Gallo Images: Seite 5,
18; © StockFood/Krol, Helena: Seite
6; © StockFood/Westend61: Seite 9;
© StockFood/News Life Media:
Seite 10, 29, 37; © StockFood/
Immediate Media/Olive: Seite 13,15,
54; © StockFood/Gréfe & Unzer
Verlag/Hoersch, Julia: Seite 17, 21,
25, 41,42, 45; © StockFood/CliQQ
Photography: Seite 22; ©
StockFood/Gréfe & Unzer Verlag/
Schardt, Wolfgang: Seite 26, 61; ©
StockFood/Gréfe & Unzer Verlag/
Walsh, Nicky: Seite 33; © Stock-
Food/Ploch, Zuzanna: Seite 34; ©
StockFood/Westermann, Jan-Peter:
Seite 38; © StockFood/Afanasyeva,
Oxana: Seite 46; © StockFood/
Yeromenko, Olena: Seite 48/49; ©
StockFood/fiir ZS Verlag/
Grossmann.Schuerle: Seite 58; ©
StockFood/Immediate Media/Good
Food: Seite 62.



SRR CAG IR A CAT A TAT!

«o{" g::h?m»

Rty 0'&0 .00.00"00'"003

Illlll%ll‘ll‘

bo{" &g‘:o"ooiw
0.‘.0.* ‘.0.‘ el etel
_t_o _»«qt:«ogmwog
o
Be 2e B Re BE Be BX
‘002’%‘:’.’0’:"0’.’0’

33 2.“. E}z*:i"nzn*
*'“:z'“: { 5 ;- «
: "' nm'? 124% ?

BE B ":" P o

: .
.‘.:‘ *n: :

R ’-m*
‘*‘%‘:‘ n"}’ n*“*
; 3 sl e



