Ein Streifzug durch 1001 Nacht — lassen Sie sich von den
orientalisch- kulinarischen Genussen uberraschen!

Bulgursuppe

Falafel-Spief3e mit CousCous
Fisch-Gemuse-Auflauf

Taboulé mit Schafké&se

CousCous-Béllchen mit Feigen-/Dattelfillung
Tahina-Kuchen mit Halvas
Joghurt-Feigen-/Dattel-Cocktail

Alle Rezepte gelten fur 4 Personen.

RILA Feinkost-lmporte

Weitere Informationen/Rezepte: www.al-amier.de Spezialist fur Landersortimente
1. Auflage 32351 Stemwede-Levern

Artikel-Nr. 38010 e-mail: kontakt@rila.de




Diefettgedruckten Zutaten finden
Sie im arabisch-orientalischen
Lénderfeinkost-Regal unter der Marke
Al Amier.

Zusétzlich bendtigte Produkte sind in
normaler Schriftgrof3e aufgefuhrt.

Bulgur suppe

Zutaten:

4 Tomaten

2 Zwiebeln

4 EL Olivenol

100g Al Amier Bulgur

100 g Al Amier rote Linsen, geschalt
1 ¥4 Gemusebrihe

¥> 1 TL Al Amier Harissa

2 EL Zitronensaft

1 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Tomaten mit heilem Wasser Uberbrihen, enthduten und wirfeln. Zwiebeln fein hacken, in dem
heiRen Ol andinsten. Bulgur und Linsen waschen und zusammen mit den Tomatenwiirfeln zu den
Zwiebeln geben, mit der Brihe auffillen. 20 Minuten kdcheln lassen. Mit Harissa und Zitronensaft
abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Dazu schmeckt frisches Fladenbrot.



AMIER ,

Falafel-Spiefse mit CousCous

Zutaten:

1 Pck. Al Amier Falafel Mix

300 g Hahnchenbrustfilet

Al Amier Zhoug-Gewurzzubereitung

6 Holzspiefichen

1 Pck. Al Amier CousCous mit getrockneten Tomaten

Zum Fritieren:
ErdnufRol

Als Beilage:
1 Glas Al Amier Muhammar a (Paprika-Wal nui3-Paste)
1 Glas Al Amier Hommous (Creme aus Kichererbsen und Sesam)

Zubereitung:

Falafel Mix nach Packungsanleitung quellen lassen. Mit angefeuchteten Handen kleine Bdllchen
formen. Das Hahnchenfilet in Wurfel schneiden und mit der Gewiirzzubereitung bestreuen. Das Ol
erhitzen. Zwischenzeitlich abwechselnd das Fleisch und die Ballchen auf Holzspiefichen stecken und
goldbraun fritieren.

Inzwischen den CousCous nach Packungsanleitung zubereiten.

Muhammara und Hommous zu den Falafel-Spiefsen reichen. Dazu den gegarten CousCous servieren.

TIPP: Probieren Sie die Falafel-Spief3e auch typisch arabisch mit Lammfleisch.



AMIER ,

Fisch-Gemuse-Auflauf

Zutaten:

2 Zwiebeln

4 Tomaten

1 kleine Zucchini

1 Stange Porree

1 Dose Al Amier Kichererbsen

4 EL Olivenol

Y4l Gemusebrihe

2 EL Zitronensaft

1 EL Al Amier Baharat-Gewirzmischung
600 g Fischfilet (z.B. Rotbarsch)

Salz, Pfeffer

ca. 350 g Al Amier CousCous

3-4TL Al Amier CousCous-Gewtrzzubereitung

Zubereitung:

Zwiebeln wuirfeln, Tomaten mit heillem Wasser Uberbrihen, hauten und wuirfeln. Zucchini und
Porree in Streifen schneiden. Kichererbsen abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, darin
zunéchst die Zwiebeln glasig dinsten. Tomaten, Zucchini, Porree und Kichererbsen dazugeben, kurz
mitdUnsten. Gemiisebriihe angief3en und 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Zitronensaft, Baharat-
Gewtirzmischung sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gesduberten Fisch in Portionsstiicke schneiden, salzen und pfeffern und in eine gefettete
Auflaufform geben. Das Gemiise dartiber vertellen. Ca. 30 Minuten bel 200 °C im Backofen backen.

Inzwischen den CousCous nach Packungsanleitung zubereiten — in das Kochwasser die CousCous-
Gewrzzubereitung geben.



AMIER

Taboulé mit Schafkase

Zutaten:

1 Pck. Al Amier Taboulé (Fertigmischung CousCous-Salatmix)
je 1 rote und gelbe Paprika

YSalatgurke

100 g Oliven ohne Kern

200 g Schafkase

1 EL Zitronensaft

3 EL Olivendl

einige Blétter grinen Salat

Fladenbrot

Zubereitung:

Taboulé nach Packungsanleitung zubereiten, abkihlen lassen. Inzwischen Paprika und Gurke in feine
Streifen schneiden. Oliven in Ringe schneiden. Schafkase wirfeln. Alle Zutaten mit dem Taboulé
vermengen, mit Zitronensaft und Olivendl abschmecken und 2-3 Stunden durchziehen lassen. Den
Salat auf Blattsalat anrichten und mit Fladenbrot servieren.



AMIER ,

CousCous-Béllchen mit Feigen-/Dattelfillung
(ergibt ca. 14-16 Stlick)

Zutaten:

500 ml Milch

2509 Al Amier CousCous

2 EL Rosinen

250 g Magerquark

1 reife Banane

¥rL Zimt, gemahlen

%Il Koriander, gemahlen

1 Glas Al Amier Ma goun Tamr (Dattel paste)
oder Al Amier Ma’goun Tien (Feigenpaste)

flissiger Honig
Pistazien

Zubereitung:

Die Milch in einem Topf aufkochen, CousCous einrthren, aufkochen und quellen lassen. Die
Rosinen in etwas Wasser kurz aufkochen und 10 Minuten stehen lassen. Den abgekihlten CousCous
mit dem Quark, der zerdriickten Banane, den abgetropften Rosinen sowie den Gewdirzen vermengen.
Mit angefeuchteten Handen 14-16 Béllchen formen, dabe jeweils in die Mitte 1 TL Dattel- bzw.
Feigenpaste geben.

In einem grofen Topf Wasser mit ¥2TL Salz zum Kochen bringen, die Béllchen vorsichtig in die
Flissigkeit geben und auf kleiner Stufe ca. 10 Minuten ziehen lassen. Béllchen mit einer
Schaumkelle herausnehmen. Nach Belieben mit Honig betraufeln und mit gehackten Pistazien
bestreuen. Noch warm servieren.



Tahina-Kuchen mit Halvas

Zutaten:

75 g Butter

100 g Zucker

3 Eier

1 Pck. Vanillezucker

2EL Al Amier Tahina (Sesampaste)
150 g Mehl

2 gestr. TL Backpulver

Fur den Guls:

100 ml Wasser

5 EL flissiger Honig

2 EL Zucker

1 Pck. Al Amier Halvas mit Pistazien

Zubereitung:

Die weiche Butter zundchst mit dem Zucker und danach mit den Eiern, Vanillezucker und Tahina
verrihren. Backpulver mit dem Mehl mischen und unterrthren. Teig in eine gefettete Springform
fullen und 20 Minuten bel 175 °C backen.

Wasser, Honig und Zucker in einen Topf geben und 5 Minuten kochen lassen. Den noch heil3en
Kuchen mehrfach mit einem Holzstébchen einstechen, den Sirup sofort dartiber verteilen. Halvas
fein hacken, auf den Kuchen streuen.



"AMIER |

Joghurt-Feigen-/Dattel-Cocktail

Zutaten:

200 ml Milch

250 g Joghurt

50 g Sahne

1 EL Zitronensaft

2 EL flussiger Honig

3EL Al Amier Ma'goun Tamr (Dattelpaste) oder
Al Amier Ma’'goun Tien (Feigenpaste)

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen hohen Rihrbecher geben und purieren. In 4 Glaser flllen, mit Eiswirfeln
servieren und nach Belieben mit Minze garnieren.

bil-/hana wif* fifal

Guten Appetit!



