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FUOR 4 PERSONEN

2 grof3e Auberginen
(etwa7508)

etwa 300 ml Sonnen-
blumenol

4 Scheiben Weif3brot,
getoastet, oder frische
kleine Pitabrote

250 ml Tahini-Sauce
(siehe Seite 298)

4 Eier, hart gekocht und
in 1cm dicke Scheiben
geschnitten oder geviertelt

4 EL Zhoug (siehe Seite 301)

Amba-Sauce oder sauer
eingelegte Mangos (nach
Belieben)

Salz und schwarzer Pfeffer

FUR DEN SALAT

2 mittelgrofie reife Toma-
ten (200g), in 1cm grofde
Wiirfel geschnitten

2 Minigurken (120 g),
in 1cm grofie Wiirfel
geschnitten

2 Friihlingszwiebeln, in
feine Ringe geschnitten

1% EL gehackte glatte
Petersilie

2 TL Zitronensaft

1% EL Olivenol

Sabih

Dieses Gericht haben irakische Juden entwickelt, die in den 1950er-
Jahren nach Ramat Gan, in der Ndhe von Tel Aviv, kamen. Auch
wenn es kein traditionelles Jerusalemer Gericht ist, spiegelt es durch
die Vielfalt seiner Zutaten den Reichtum der Kiichen dieser Region
wider. So enthilt es sowohl arabische und sephardische (Auberginen
und Tahini) als auch jiidisch-jemenitische - Zhoug (siehe Seite 301) -
und judisch-irakische (die eingelegte Mango) Elemente. Und der
Salat? Nun, der ist so typisch arabisch und so typisch israelisch wie er
nur sein kann.

Dieser Mischmasch, der in einem Pitabrot serviert wird, ist der herr-
lichste Imbiss, den man sich vorstellen kann. Wenn Sie kein frisches,
gutes Pitabrot bekommen, ersetzen Sie es nicht durch eines aus dem
Supermarkt, sondern lieber durch getoastete Weif3brotscheiben. Sauer
eingelegte Mangos findet man in orientalischen Lebensmittelgeschdiften.
Mangochuiney eignet sich nicht unbedingt als Ersaiz.

Die Auberginen mit dem Sparschiler von oben nach unten schilen,
sodass ein Streifenmuster entsteht, d. h. dass abwechselnd ein Streifen
Fruchtfleisch und ein Streifen Schale zu sehen ist. Die Auberginen
anschlieBend quer in 2,5 cm dicke Scheiben schneiden, auf beiden
Seiten mit Salz bestreuen, auf einem Tablett verteilen und mindestens
30 Minuten Wasser ziehen lassen. Die Scheiben danach mit Kiichen-
papier trocken tupfen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenscheiben porti-
onsweise 6-8 Minuten darin frittieren (Vorsicht, das Ol spritzt!), bis
sie eine schone dunkelbraune Farbe angenommen haben und weich
sind. Die Scheiben dabei einmal wenden. Aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Salatzutaten mischen und den Salat mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken.

Unmittelbar vor dem Servieren auf jeden Teller eine Scheibe Brot
oder ein Pitabrot legen. Jeweils mit 1 Essléffel Tahini-Sauce bestrei-
chen, die Auberginenscheiben und die Eier rosettenformig darauf
anrichten, mit etwas Tahini-Sauce betrdufeln und nach Belieben
etwas Zhoug (vorsichtig dosieren, die Mischung ist sehr scharf)
sowie Amba-Sauce oder sauer eingelegte Mango darauf verteilen.
Den Salat getrennt dazu reichen, damit sich jeder die gewiinschte
Menge nehmen kann.
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~ Jerusalem, Pilgerziel fiir Juden, Christen und Muslime,
10 immer schon Einwanderer aus aller Welt an.
~ Und die Melange aus den Kiichen Europas, Nordafrikas
- und des Nahen Ostens sorgt fiir ein Feverwerk der Aromen. 7

- Fine Hnmmaga'det 'londuner Kultkdche
~ Yotam Ottolenghi und Sami Tamimi an die faszinierende
. Kiche ihrer multikulturellen Heimatstadt.

DORLING KINDERSLEY
Besuchen Sie uns im Internet
www.dorlingkindersley.de




