SYRISCHE KNOBLAUCHCREME
(TOUM)

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutatenliste fiir 2 Portionen:
6 Knoblauchzehen

1 Eiweil

ca. 250 ml Sonnenblumendl
1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Knoblauch hacken oder durch eine Knoblauchpresse geben. Nun mit dem
Zitronensaft und dem Salz in einem Mixer kurz mixen.

2. Das Eiweill dazugeben und mixen, bis eine Creme entstanden ist.

3. Wihrend des Mixens langsam und in mehreren Schritten (am besten
tropfchenweise) das Ol hinzugeben, sonst kann sich die Verbindung der Zutaten
wieder aufldsen.

4. Solange mixen, bis das Ol verbraucht wurde und sich mit der Knoblauchmasse gut
verbunden hat.



ARABISCHER MILCHRAHM (ASHTA)

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutatenliste fiir 4 Portionen:

2 1 Milch

1 EL Essig

1 Dose Kaymack

Zubereitung:
1. Die Milch in einen Topf giefen. Aufkochen, dann den Essig dazugeben.
2. Die Milch gerinnt nun und es entsteht Rahm.

3. Die Masse durch ein Sieb geben, sodass nur noch Rahm tibrigbleibt und keine
Fliissigkeit mehr. Den Rahm gut ausdriicken.

4. Den Rahm mit der Dose Kaymack vermischen und mit einem Piirierstab kurz
piirieren.



MATETEE

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutatenliste fiir 1 Portion:
10 g Matetee
Zubereitung:

1. Eine Tasse (idealerweise eine Kalebasse) mit dem Matetee auffiillen, bis etwa %3
der Tasse gefiillt ist.

2. Wasser mit einem Wasserkocher aufkochen und die Tasse damit aufgiefSen.
3. Den Tee ca. 5 Minuten je nach gewiinschter Stérke ziehen lassen.

4. Mit einem Bombilla-Trinkhalm (Trinkhalm mit integriertem Sieb zum Auffangen
der Teebldtter) trinken.
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FLADENBROT-PIZZA MIT KASE
(MANAKISH)

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutatenliste fiir 6-7 Portionen:

1 x Grundrezept syrische Fladenbrote
200 g geriebener Mozzarella

200 g geriebener Gouda

15 Hirtenkase,

1TL Schwarzkiimmeldl

Zubereitung:

1. Bereiten Sie das Grundrezept syrische Fladenbrote vor, geben Sie die ausgerollten
Fladenbrote aber noch nicht in den Ofen.

2. Den Mozzarella, den Gouda und den Hirtenkdse mit dem Schwarzkiimmeldl in
einer Schiissel vermischen.

3. Den Belag gleichméalig auf den Fladenbroten verteilen.

4. Backen Sie die Brote nun weiter nach dem Grundrezept.



