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VORSPEISE 

Fattoush 
Rezept von  Zauber der Gewürze 
 

Vorbereiten: 10 Minuten                                                                            Zubereiten: 15 Minuten                                                                            Fertigstellen: 25 Minuten 
 

Rezept für 4 Personen 

  Zutaten Salat 
150 Gr Gemischter Blattsalat 

1 Stk Salatgurke 
200 Gr Kirschtomaten 

6 Stk Radieschen 
1 Bund Glatte Petersilie 
6 Stiele Minze 

   
  Zutaten Dressing 

1 Stk Knoblauchzehe 
3 EL Zitronensaft 
1 EL Sumach 

  Salz und Pfeffer zum abschmecken 
100 Ml Olivenöl 
250 Gr Dünnes Fladenbrot oder Pinsabrot 

  Öl zum anbraten 
Zubereitung Salat 

Salatblätter verlesen, waschen und trockenschleudern, evtl. kleiner zupfen. Gurke schälen, längs 
vierteln und in Stücke schneiden. Tomaten waschen, putzen und halbieren oder vierteln. Radieschen 
waschen, putzen und in dünne Scheiben hobeln. Kräuter abzupfen und fein hacken.  
 
Zubereitung Dressing 

Knoblauch abziehen, durchpressen. Mit Olivenöl, Zitronensaft, Sumach, Salz und Pfeffer zum Dressing 
verrühren. Fladenbrot (Pinsabrot) in mundgerechte Würfel oder in Streifen schneiden. Etwas Öl zum 
Braten in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Brotstücke darin anbraten und salzen.  
 
Fertigstellung 

Brot und die übrigen vorbereiteten Zutaten mit dem Dressing mischen und sofort servieren. 
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Hinweis: 
 
Man kann Sumach auch durch Zitronensaft und Granatapfelsirup ersetzen. 
 
Anstelle von frische Minze nimmt man 1 EL getrocknete Minze. 
 
Was ist Sumach? 
Sumach wird aus den traubenförmigen Rispen des Buschs Sumach gemacht. Es wächst wild im 
Mittelmeerraum und hat rote sauere Steinfrüchte. Die Früchte werden im Frühherbst geerntet, 
getrocknet und gemahlen. Sumach schmeckt angenehm säuerlich und ist eine Alternative zu 
Zitronensaft in Dips und Saucen. 
Im Libanon verwendet man Sumach hauptsächlich in der Zaatar-Mischung und im Fattoush. Seine 
antioxidative Wirkung schützt den Körper vor vielen Krankheiten. In Deutschland kann man Sumach in 
arabischen Läden kaufen oder auch Online.  
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HAUPTGANG 

Kabse 
Rezept von  HudasWelten 
 

Vorbereiten:10 Minuten                                                                            Zubereiten: 40 Minuten                                                                            Fertigstellen: 50 Minuten 
 

Rezept für 4 Personen als Hauptgang 

400 Gr Basmatireis 
400 Gr Pouletoberschenkelsteak ohne Knochen 

3 Stk Lorbeerblätter 
1 Stk Zimtstangen 
1 TL Kardamom 
4 Stk Tomaten 
3 Stk Zwiebeln 
2 EL Kabseh-Gewürz 
1 Prise Safran 
2 TL Paprikapulver 
1 Prise Usfur (Saflor oder auch Färberdistel) 

  Verschiedene Nüsse, Cashewkerne, Mandel, Rosinen etc. 
2 EL Butter zum Dämpfen 

 

Zubereitung  

Pouletoberschenkelsteak mit den Lorbeerblätter, Zimtstange, Kardamom und einer 
durchgeschnittenen Zwiebel für ca. 40 min kochen lassen. 
Die fertig gekochten Pouletoberschenkelsteak enthauten und in mittelgroße Stücke zerpflücken. 
Hühnerbrühe aufbewahren.  
Tomaten und restliche Zwiebeln schälen und sehr fein schneiden.  
Zwiebeln in der Butter glasig anbraten. Die Tomaten und den Rest der Zutaten dazugeben. Danach 
kommt der Reis dazu und gut umrühren. Die doppelte Menge an Hühnerbrühe hinzufügen. (Bei zwei 
Tassen Reis, vier Tassen Hühnerbrühe)  Auf kleinster Flamme für ca. 20-30 min. köcheln lassen. 
Anschließend den Reis mit dem zerpflückten Huhn auf einem Teller servieren und mit angerösteten 
Nüssen garnieren.  
 
Anstatt das Pouletoberschenkelsteak zu kochen, könnt ihr die Hähnchenteile mit den Zwiebeln, 
Tomaten und den Gewürzen stark anbraten und anschließend im Ofen für ca. 40 min grillen und dann 
über die Kabse mit den Nüssen anrichten. Backofen auf 60°C vorheizen  
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DESSERT 

Madluqa 
Rezept von: HudasWelten 
 

Vorbereiten: 15 Minuten                                                                            Kochen / Backen: 60 Minuten              Fertigstellen: 5 Minuten 
 

Rezept für 4 Personen 

100 Gr Hartweizengriess 
1 Dl Milch 

100 Gr Butter 
1 EL Zucker 

   
  Zutaten Ashta 

1 Lt Milch 
1 EL Essig 
½  Dose Zuckersirup Ashta 

100 Gr Pistazien 
   
  Zutaten Zuckersirup 

200 Gr Zucker 
1 DL Wasser 
1 Spritzer Zitronensaft  
½ EL Rosenblütenwasser 

 

Zubereitung Zuckersirup: 
 
Zunächst bereiten wir den Atter vor. Das Wasser mit dem Zucker zum kochen bringen bis der Zucker 
vollkommen aufgelöst ist. Für ca. 5 Minuten kochen. Anschliessend den Zitronensaft und das 
Rosenwasser dazugeben und für ca. 3 - 5 weitere Minuten bei mittlere Hitze köcheln lassen bis ein 
dickflüssiger Sirup entsteht. 
 
Zubereitung Ashta-Creme: 
 
Danach stellen wir die Ashta-Cream her. Dazu kochen wir die Milch auf. Sobald es anfängt zu kochen, 
kommt der Essig dazu. Die Milch teilt sich sofort und die Ashta entsteht. In einem Sieb die Flüssigkeit 
gut abtropfen lassen und dann mit einer Dose gekaufter Ashta-Creme mischen damit es cremiger wird 
und ein paar Sekunden pürieren. Mit Folie gut bedecken und für mindestens 1 Stunde gut kühlen. 
 
In der Zwischenzeit die Butter in einem Topf zergehen lassen und den Griess dazugeben. Für ca. 6-7 
Minuten leicht anrösten. Die ganze Zeit rühren. Nun das Zucker dazugeben, gut mischen und langsam 
die Milch dazu rühren bis ein breiartiger Teig entsteht. Auf eine Servierplatte geben und dünn (ca. 0,5 
cm) verteilen. 
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Abkühlen lassen und dann die Ashta darauf dick verteilen. Mit den Pistazien bestreuen, in Quadrate 
schneiden und mit Zuckersirup servieren. 
 


