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Einﬁihrung

Georgien ist ein von zahlreichen Traditionen geprigees Land, in dessen
Mittelpunkt vermutlich die georgische Eixche steht. Das Familienkeben spielt
gich in jedem Haus rund um den Ezsrizch ab. Wihrend meiner Kindhat

in Geargien waren die gemansamen Mahlzeiten eine durchaus wichtige
Angelegenhezit. Meane Grollmutter zauberte stets kidsdiche Gerichie auf

den Tisch. In schweren Zeiten mit schwieriger Vers crgungslage musste sie
meisi auf rein misonale Zutaten zuriickgreifen, dech sie schaffte es immer,
schmackhafie Speisen zu servieren, sogar wenn Freunde und Nachbarn
unangekiindigt erschienen, wie es oft der Fall war. Diese Geschichten iiber die
aigene Grokmutter klingen fast schon nach einem Klischee — aber so war es nun
ainmal. lhr verdanke ich meine Liebe zum Essen, Kochen und Feiern.

Ich habe sehr intensive Frinnerungen an mein Leben in Georgien — vertraute
Geriiche versetzen mich sofart zuriick in meine frithe Kindheit. Der Duft der
Jahreszeiten und der damgehirigen Speisen ist auch der Duft meiner Jugend.
Alsich diese Erinnerungen hinter mir ligll, vm in ein anderes Land zu gehen,
fiihlte ich mich wie cine Reisende, die ihre Seele verlaren hatte.

Gliicklicherweise ergab sich die Gelegenheit, in London mein Restaurant

Little Georgia zu erdfnen. In diesen vier Winden habe ich meine Heimat im
Eleinen machgebildet. Wie gesagt, war das gemainsame Essen in Georgien ein
wesentlicher Bestandieil unseres Familienlebens. Unsere Familien sind recht grof
und die Mitglieder einander sehr verbunden, wobei sogar Cousins und Cousinen
sweiten und dritten Grades als enge Verwandie gelien. Wir lisben Feste und
fnden deshalb immer einen Grund zum Faern. Als beispielsweise die Hindin
der Cousine des Nachbarn Junge bekommen hatte, zelebrierten wir das Ereignis
mit zinem Festessen bis zum Sonnenaufgang

Diese Liebe zum spontanen Feiern kann man in Lendon nicht ganz so leicht
ausleben. In Georgen standen die Tiiren immer offen und unser Haus war stets
voller Giste, die rund um den Tisch safen, lachten, sangen und debattierten.
Diese Faern waren nicht geplant — sie ergaben sich einfach. Und dennach

gab es immer geniigend zu essen und zu trinken, um den Hunger eines jeden
Ubserraschungsgastes zu stillen.

& FINFUHRUNG

Ich kann mich noch gut daran erinnern, wiz unsere Giste von dem Essen
schwiirmten. Sogar der schlichteste Salat, den meine Grolmuteer zubereitete,
erschien thnen al s etwas Besonderes. Inzwischen habe ich begriffen, dass sie sich
immer salche Mithe gab, weil sie den Menschen so gerne dabsei zusah, wie sie
sich ihr Essen schmecken liellen. So wiz ich ibr gerne in der Kiiche beim Eochen
zuszah.

Beim Schreiben dieses Buches stiegen viele Erinnerungen in mir auf. Das Swpra
cider »Festmahl ist ein bedeutsamer Teil unserer Kultur. Wenn im Friihjahr

die Matur erwachte, schienen es die Menschen ihr gleichzutun und feierten

laut singend bis spiit in die Macht in thren Girten. Von manem Ballkon aus sah
ich auf den Garten eines beribmien georgischen Komikers und Schauspielers.
Diort stand eine kleine Holzhiitte, wo er seine Gaste bis zum Sonnenaufgang
unterhieli. Der Geruch von Gebackenem und Gegrilltem und das friahliche
Lirmen der singenden und einander ruprestenden Menschen wehien nach ohen
und durch mein offenes Fenster herein. Beriihmte Dichter rezitierten ihre Werke
und erzihlien dem atemlos lavschenden Publikum aufregende Geschichien.
[ries waren nicht einfach normale Partys, sondern Zusammenlkdinfie, die das
Leben selbst feierten. 5o lieE man all die schinen und gaten Seiten des Lebens
in traditioneller, wiirdiger und stets philosophischer Weise hochleben. Und mit
ihren wasen Worten formiten sie meine Persinlichlea't. Wenn mich jemand nach
dem typischen Duft meines Landes fragen wiirde, wiire meine Antwort «der
Frithlings. Und wie dufiet der Fridhling? Mach Freude. Er verkdrpert das Gehihl
der Ewigkea't und die Abwesenha't von Schmerr und Sorgen.

Fiir mich sind diese Erinnerungen wie eine grofe Hasche woll Liche, die mich
durch schwere Zeiten begleitet. Die Licke ist die starkste Waffe, die mir meine
Familie mitgegeben hat, ja, die stirkste Walfe iiberhaupt. Ich bin dariiber immer
sehr gliacklich gewesen, und michie Sie durch dieses Buch daran teilhaben
lazsen.



Sakonlis Khorzis Kharcho

-WURZIGER RINDFLEISCHEINTOPF MIT WALNUSSEN-

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 1 Stunde
Fiir 4-6 Personen

1 kg Rindfleisch ohne Knochen, in
mundgerechte Stiicke geschnitten

200 g Walnusskerne

3 Knoblauchzehen

Meersalz

1 TL gemahlene Ringelblumenbliiten
(aus dem Bioladen oder der
Apotheke)

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Zimt

% TL gemahlene Nelken

1 Prise Muskatnuss

2 EL Pflanzenol

3 Zwiebeln, fein gehackt

50 g Koriandergriin, Bldtter abgezupft,
Stingel gehackt

2 Lorbeerblitter

2 Eigelb

1 EL Essig

Chilipulver

Gomi (Salziger Reisbreti, siehe S. 93),
gekochter Reis oder Brot zum
Servieren

106 FLEISCH

Dieses klassisch georgische Gericht enthalt die typische Gewiirzmischung
(Kharcho Suneli) aus Ringelblume, Koriander und Zimt. Walniisse und Eigelb
machen die Sauce besonders iippig und cremig. Ein Teller voll Georgien.

Das Rindfleisch in einem groflen Topf mit 1,5 | Wasser bedecken. Bei
mittlerer Temperatur zum Kochen bringen, dann vom Herd nehmen und,
falls nétig, Schaum von der Wasseroberfliche schopfen. Zuriick auf den
Herd stellen und erneut aufkochen. Die Hitze reduzieren und 20 Minuten
kocheln lassen, bis das Fleisch gerade weich ist.

Inzwischen die Walniisse in der Kiichenmaschine zu einer sehr feinen Paste
verarbeiten. Sie sollte klebrig-glatt und nicht mehr kornig sein (dies kann bis
zu 5 Minuten dauern).

Den Knoblauch mit einer breiten Messerklinge zerdriicken und mit 1 Prise
Meersalz im Morser zu einer glatten Paste verarbeiten. Mit Ringelblume,
Koriander, Zimt, Nelken und Muskatnuss zur Walnusspaste geben und
vermengen. Bis zur Verwendung beiseitestellen.

Sobald das Fleisch gar ist, den Kochsud durch ein Sieb in eine grofSe
Schiissel abseihen und beiseitestellen. Das Rindfleisch mit Ol und 1-2 EL
des Kochsuds zuriick in den Topf geben. Zwiebeln und Korianderstingel
zufiigen und unter Rithren 15 Minuten braten, bis die Zwiebeln weich sind.

Die Walnuss-Knoblauch-Paste im restlichen Kochsud auflésen,
Lorbeerblitter zufiigen und die Mischung zum Rindfleisch giefSen. Zum
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und 15 Minuten kocheln,
damit sich die Aromen entfalten kénnen. Den Topf vom Herd nehmen und
3—4 Minuten abkiihlen lassen. Die Lorbeerblitter entsorgen.

Eigelbe und Essig in einer kleinen Schiissel verquirlen, zum Rindfleisch
giefSen und vermengen. Den Topf wieder auf den Herd stellen und unter
stindigem Riihren 4 Minuten erhitzen. Mit Meersalz und Chilipulver
abschmecken und das Koriandergriin unterrithren. Den Rindfleischeintopf
mit Gomi, gekochtem Reis oder Brot heifS servieren.




Khinkali

-TEIGTASCHCHEN MIT HACKFLEISCHFULLUNG-

Zubereitungszeit: 45 Minuten, plus
1 Stunde Ruhezeit

Garzeit: 10—15 Minuten

Fiir 4-6 Personen

Fiir die Fiillung:

500 g Rinderhackfleisch

500 g Schweinehackfleisch

3 Zwiebeln, sehr fein gehackt

% TL gemahlener Kiimmel

Y TL schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

1 TL feines Meersalz

Y% TL gemahlener Piment

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl, plus etwas mehr
zum Arbeiten

1 Ei, verquirlt

1 TL Salz

200 ml destilliertes Wasser

Zum Servieren:

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

Chilipulver, saure Sahne oder Creme
fraiche (nach Belieben)

runder Plitzchenausstecher (10 cm @)

110 FLEISCH

Die Jungs, mit denen ich aufgewachsen bin, betrachteten es immer als
Herausforderung, so viele von diesen unwiderstehlichen Teigtaschchen zu
verschlingen, wie nur irgend moglich. Und mir erging es, chrlich gesagt,

nicht anders. Zum Essen nimmt man sie an ihrem Zwirbel hoch, beifdt die
fleischgefiillte Tasche ab und legt den teigigen Knubbel beiseite. Das Problem
dabei ist, dass alle so genau nachzihlen konnen, wie viele man gegessen hat. Die
Menge, die ich als Kind afs, galt allerdings nicht gerade als fein oder feminin!
Selbst als Teenager auf einem Date konnte ich nicht von meiner Lieblingsspeise
lassen (ich versuchte sogar, meine Teigknubbel in den Hosentaschen
verschwinden zu lassen). Zum Gliick haben sich die Dinge geindert —
heutzutage darf ich so viele Teigtischchen vertilgen, wie ich mochte.

Alle Zutaten fiir die Fiillung in einer grofSen Schiissel mit den Hinden
griindlich vermengen. Abdecken und 30 Minuten im Kihlschrank
durchziehen lassen, sodass sich die Aromen entfalten konnen. Wer
mochte, kann danach einen kleinen Loffel Fleischmischung schnell zum
Abschmecken anbraten, um die Mischung bei Bedarf noch nachzuwiirzen.

Fiir den Teig das Mehl in eine grofSe Schiissel sieben und eine Mulde in die
Mitte driicken. Ei, Salz und Wasser hineingieflen und alles mit den Hinden
grob vermengen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche behutsam kneten,
bis der Teig glatt ist. Zum Ruhen 30 Minuten beiseitestellen.

Danach den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche auf eine Dicke von
5 mm ausrollen und mit dem Plitzchenausstecher Kreise ausstechen. Die
restlichen Abschnitte wieder verkneten, erneut ausrollen und ausstechen.

1 EL Fleischfiillung in die Mitte eines jeden Teigkreises platzieren. Um die
Teigtischchen zu verschliefSen, die Rinder des Teigkreises Stiick fiir Stiick
filteln und dabei nach oben ziehen. So bildet sich oben in der Mitte ein
Teigknubbel.

Einen grofSen Topf Wasser mit 1 Prise Salz zum Kocheln bringen. Die
Teigtischchen mit der Oberseite nach unten in das Wasser legen. Der Topf
sollte nicht zu voll werden, lieber portionsweise arbeiten. Die Khinkali
10-15 Minuten kocheln lassen, bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen.
Nicht zu lange garen, da sie sich sonst eventuell 6ffnen.

Die Teigtischchen abseihen, auf einen Servierteller legen und leicht salzen
und pfeffern. Traditionell werden sie mit noch ein wenig Chilipulver bestreut
serviert. Doch auch mit einem ordentlichen Klecks saurer Sahne oder Creme
fraiche schmecken sie hervorragend.




Kalia

-SCHICHTHAHNCHEN-

Zubereitungszeit: 40 Minuten, plus
mindestens 3 Stunden Marinierzeit

Garzeit: 2 Stunden

Fiir 6 Personen

1 kleines Hihnchen, kiichenfertig,
oder 1 kg Hihnchenteile mit Haut
und Knochen (eine Mischung
aus Bruststiicken, Ober- und
Unterkeulen ist ideal)

7 grofSe Zwiebeln, halbiert und in
feine Scheiben geschnitten

1 TL Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzensl

50 g Butter, zerlassen

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

Kerne von 2 grofSen Granatipfeln

1 TL gemahlene Ringelblumenbliiten
(aus dem Bioladen oder der
Apotheke)

1 TL gemahlener Schabzigerklee,
alternativ Bockshornklee

1 TL gemahlener Koriander

1 TL getrocknetes Bohnenkraut

1 Knoblauchknolle (nach Belieben)

gehacktes Koriandergriin zum
Garnieren

136 GEFLUGEL

Dieses wundervolle Gericht wird in einem einzigen Topf zubereitet. Den fertigen
Eintopf kann man unbesorgt auf dem Herd vor sich hin kocheln lassen — das
perfekte Essen, wenn man sich lieber mit seinen Giésten unterhalten mochte, als
in der Kiiche zu arbeiten. Die herrlich leuchtenden Granatapfelkerne verlieren
beim Kochen ihre Farbe, doch die iippige, siif$saure Sauce umhiillt die kostlich
zarten Hahnchenteile.

Bei Verwendung eines ganzen Hihnchens mit einem scharfen Messer
die Keulen am Gelenk von der Karkasse abtrennen und zerteilen, das
Brustfleisch abschneiden. Die Karkasse kann zur Zubereitung von

Hiihnerbriihe aufbewahrt werden. Die Hihnchenteile beiseitestellen.

Die Hilfte der Zwiebelringe auf den Boden eines grofSen Suppentopfes

oder einer fiir den Herd geeigneten Auflaufform legen. Mit Ol sowie der
Hilfte der zerlassenen Butter betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Hilfte der Hihnchenteile auf die Zwiebeln legen, erneut wiirzen und
mit der Hilfte der Granatapfelkerne bedecken. Ringelblume, Schabzigerklee
und Koriander vermengen und die Hilfte davon tiber die Granatapfelkerne
streuen. Die zweite Hilfte der Zutaten in gleicher Reihenfolge
daraufschichten, dazwischen jeweils wiirzen. Mit Gewiirzmischung sowie
Bohnenkraut abschlieflen, einen Deckel auflegen und 3—4 Stunden kiihl
stellen, damit sich alle Aromen entfalten kénnen.

Wenn es ans Kochen gehen soll, den Topf aus dem Kiihlschrank nehmen und
bei niedriger Temperatur auf dem Herd erhitzen. Nach Belieben die ganze
Knoblauchknolle obenauf legen. Den Eintopf 2 Stunden abgedeckt kochen,
bis das Hihnchenfleisch gar und schon saftig ist.

Den Deckel abnehmen und die weichen Knoblauchzehen (falls verwendet)
aus ihrer Schale in den Topf driicken. Das Schichthihnchen mit frischem
Koriandergriin bestreuen und den Topf in die Mitte des Tisches stellen,
sodass sich jeder bedienen kann.




Kalmakhi Sunelebit

-GEBACKENE FORELLE MIT GEORGISCHEN GEWURZEN-

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 10-15 Minuten
Pro Person

Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzendl zum Eindlen

% Knoblauchzehe, zerdriickt

2 EL saure Sahne

%, TL gemahlener Koriander

%, TL gemahlener Schabzigerklee,
alternativ Bockshornklee

%, TL gemahlene Ringelblumenbliiten
(aus dem Bioladen oder der
Apotheke)

1 ganze Forelle, ausgenommen,
gesidubert und geschuppt

Meersalz und Chilipulver

Granatapfelkerne, Koriandergriin
und Bio-Zitronenscheiben zum
Garnieren

146 FISCH

Die traditionell georgischen Aromen von gemahlenem Koriander,
Schabzigerklee und Ringelblume ergeben zusammen mit saurer Sahne eine
milde, aber schmackhafte Sauce fiir diese gebackene Forelle. Granatapfelkerne,
Koriandergriin und Zitronenspalten runden das Gericht ab: Sie vereinen sich zu
einer siiffsauren Note, die fiir Ausgewogenheit sorgt und das zarte Fischaroma
betont.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein grofSes Stiick Backpapier leicht
einolen.

Knoblauch, saure Sahne, Koriander, Schabzigerklee und Ringelblume in
einer Schiissel vermengen. 5 Minuten beiseitestellen, damit sich die Aromen
entfalten kénnen.

Die Forelle in die Mitte des Backpapiers legen und innen und auflen mit
der Sauce betriufeln. Die Rinder des Papiers tiber die Forelle klappen und
iibereinanderschlagen, sodass ein Pickchen entsteht. Auf ein Backblech
legen und im Ofen 10—-15 Minuten backen, bis die Augen des Fisches nicht
mehr glasig sind.

Die gebackene Forelle aus dem Papier 16sen, mit Meersalz und Chilipulver
wiirzen und auf einen Servierteller legen. Mit Granatapfelkernen,
Koriandergriin und Zitronenscheiben garnieren und heif$ servieren.




Ajabsandali

-AUBERGINENEINTOPEF-

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 25 Minuten
Fiir 6 Personen

150 ml Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzenol

4 Zwiebeln, halbiert und in feine
Scheiben geschnitten

4 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 rote Vogelaugenchili, gehackt (oder
Menge nach Belieben)

1 kg Auberginen, geschilt und in
mundgerechte Stiicke geschnitten

3 rote Spitzpaprika, entkernt und in
feine Ringe geschnitten

1 EL Tomatenmark

400 g stiickige Tomaten (aus der Dose)

1 Handvoll rotblittriges Basilikum,
gehackt, oder 10 g/5 EL
getrocknetes griines oder
rotblittriges Basilikum

1 Handvoll Petersilie, frisch gehackt

1 Handvoll Koriandergriin, frisch
gehackt

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

158 VEGETARISCH

Dieses Gericht verkorpert fiir mich den Geschmack des Sommers und erinnert
mich an die scheinbar nie endenden Sommerferien, die ich mit meiner Familie
verbracht habe. Frischer Krauterduft und herrlich zarte Auberginen — am
besten macht man gleich einen groflen Topf voll davon im Voraus, sodass man
iiber mehrere Tage davon essen kann, wihrend sich die Aromen miteinander
verbinden und entfalten.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einem grofen Topf erhitzen und
Zwiebeln, die Hilfte des Knoblauchs sowie die Chilischote darin unter
standigem Rithren 10 Minuten braten, bis die Zwiebeln weich und glasig
sind. Auberginen und Paprika zufiigen und unter Riithren 10 Minuten
mitgaren, bis sie schon weich sind.

Das Gemiise mit einem holzernen Kochloffel oder einem Pfannenwender
zur Seite schieben. Das Tomatenmark auf die freie Stelle geben und
unter Rithren 2 Minuten braten, bis es andickt. Dann mit dem Gemiise
vermengen.

Stiickige Tomaten, Kriuter und restlichen Knoblauch zufiigen und unter
Riihren weitere 3 Minuten garen, damit sich die Aromen entfalten konnen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Aubergineneintopf heifs
servieren.




Vashlis Pero gi

-GEORGISCHER APFELKUCHEN-

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 40—-45 Minuten
Fiir 8 Personen

6 Kochipfel (z. B. Boskop oder
Bramley), geschilt, entkernt und in
1 ecm grofle Wiirfel geschnitten

200 g Zucker, plus 1 TL extra

1 TL Vanillezucker

250 g Margarine

3 Eier

1 TL Zitronensalz

300 g Weizenmehl

60 g Kartoffelstirke

2 TL Natron

250 g fettarmer Naturjoghurt

Créme double, Vanillesauce oder
Eiscreme zum Servieren

rechteckige Kuchen- oder Auflaufform

(ca. 32 X 24 ¢m), eingedlt und mit
Backpapier ausgelegt

198 FRUCHTIG & SUSS

Dieses kostliche Dessert erinnert an einen amerikanischen Cobbler — der
weiche Biskuitteig ruht auf einem Bett aus siiffem Apfelmus. Mit Eiscreme oder
Vanillesauce schmeckt dieser nicht nur das Herz erwiarmende Kuchen sogar
noch besser.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und die Kuchenform bereitstellen.

Die Apfelstiicke in einem mittelgrofSen Topf mit ein wenig Wasser (sodass
der Boden bedeckt ist) bei niedriger Temperatur zum Kocheln bringen. Die
Apfel kochen, bis sie zu einem feinen Mus zerfallen und leicht goldbraun
sind. Kurz vor dem Ende der Garzeit 1 TL Zucker sowie den Vanillezucker
zugeben. Im Topf abkiihlen lassen.

Margarine und Zucker in einer grofSen Schiissel mit dem Mixer schaumig
schlagen, dann die Eier einzeln einarbeiten.

Das Zitronensalz in einer kleinen Schiissel in einigen Tropfen Wasser
auflosen.

Mehl, Kartoffelstirke und Natron in eine weitere Schiissel sieben, dann
Joghurt und Zitronensalz zugeben und vermengen.

Mehl-Joghurt- und Margarine-Zucker-Eier-Mischung zu einem glatten Teig
verarbeiten (dazu nicht den elektrischen Mixer verwenden).

Den Kuchenteig in die Form fiillen und mit einer Palette glatt streichen. Das
abgekiihlte Apfelmus iiber den Teig giefSen und mit der Palette vorsichtig
durch den Kuchenteig ziehen.

Im Ofen 30 Minuten backen, bis der Kuchen goldbraun und gut
aufgegangen ist. Stibchenprobe machen — dabei vorsichtig einstechen, da
das Apfelmus auch nach dem Backen recht saftig ist. Deshalb nur nach
feuchten Teigecken suchen.

Den Kuchen in der Form schneiden und auf Serviertellern anrichten. Mit
Créme double, Vanillesauce oder Eiscreme heifS servieren.




Nigvziani Badrijani
-MIT WALNUSSPASTE GEFULLTE AUBERGINEN -

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 10 Minuten
Fiir 4-6 Personen als Teil eines Supra

2 mittelgrofse Auberginen, der Linge
nach in 5 mm breite Scheiben
geschnitten

1 % EL Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzenol

100 g Frihlingszwiebeln, nur die
weifsen Abschnitte, in feine Ringe
geschnitten

100 g Walnusskerne, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

Y TL Meersalzflocken

1 Prise Chiliflocken (oder Menge nach
Belieben)

%, TL gemahlene Ringelblumenbliiten
(aus dem Bioladen oder der
Apotheke)

%, TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Schabzigerklee,
alternativ Bockshornklee

1 EL Apfel- oder WeifSweinessig

1 kleine Handvoll Petersilie, Blitter
frisch gehackt

1 grofle Handvoll Koriandergriin,
Blitter frisch gehackt

Granatapfelkerne zum Garnieren

38 SALATE

Diese zarten Auberginenrollchen sehen sehr hiibsch aus und schmecken zudem
kostlich. Sie passen wunderbar auf einen groflen Supra-Tisch mit Vorspeisen,
besonders, wenn sie mit den an Edelsteine erinnernden Granatapfelkernen
bestreut sind. Auflerdem lassen sie sich gut bereits am Vortag zubereiten. So
kann man sie am Tag des Supra im letzten Moment aus dem Kiihlschrank
hervorzaubern und auf den Tisch stellen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein grofles Backblech mit
Backpapier auslegen.

Die Auberginenscheiben nebeneinander auf das Blech legen, mit 1 EL Ol
bestreichen und im Ofen 5—-10 Minuten garen, bis sie weich sind. Dabei nach
der Hilfte der Zeit wenden. Zum Abkiihlen und Abtropfen die Scheiben
iiber den Rand eines grofden Siebes hingen.

Das restliche Ol bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die
Friihlingszwiebeln darin braten, bis sie weich sind. Zum Abkiihlen in eine
Schiissel fiillen.

Die Walniisse in der Kiichenmaschine auf hoher Stufe zu einer glatten,
feuchten Paste verarbeiten, dann in eine kleine Schiissel fiillen und
beiseitestellen.

Knoblauchzehen, Salz und Chiliflocken im Mérser sehr fein zerstofSen.
Die Knoblauchmischung mit Ringelblume, Koriander, Schabzigerklee
und Essig zur Walnusspaste geben und alles mit den Hinden im Essig
auflésen. Abgekiihlte Frithlingszwiebeln, Petersilie sowie die Hilfte
des Koriandergriins zufiigen und alles griindlich zu einer festen Paste
vermengen.

Nacheinander die Auberginenscheiben jeweils auf einer Seite mit

1 grofSziigigen TL Walnusspaste bestreichen, der Linge nach aufrollen, auf
einen Servierteller legen und mit 1 weiteren TL Walnusspaste kronen. Mit
Granatapfelkernen und dem restlichen Koriandergriin garniert servieren.




Ziteli Bulgaruli Zizakis Salata

-SALAT MIT ROTER PAPRIKA UND WALNUSS-

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten
Fiir 4-6 Personen als Teil eines Supra

90 g Walnusskerne

150 ml Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzenol

5 EL Apfel- oder WeifSweinessig

1 TL feinster Backzucker

%, TL Salz

500 g siife Spitzpaprika, entkernt und
in 2,5 cm grofSe Stiicke geschnitten

2 TL Mtsvane Ajika (Griine
Chilipaste, siehe S. 31)

gehacktes Koriandergriin zum

Garnieren
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Obwohl das Rezept simpel aussieht, sind alle Zutaten genau ausbalanciert:

Diée siifSe rote Spitzpaprika bildet einen Kontrast zur iippigen Walnusspaste,
wihrend die griine Chilipaste fiir angenehme Schirfe sorgt. Der Kochsud, in
dem die Paprikaschoten gegart werden, kann im Kiihlschrank zur anderweitigen
Verwendung aufbewahrt werden.

Die Walniisse in der Kiichenmaschine zu einer sehr feinen Paste verarbeiten.
Sie sollte klebrig-glatt und nicht mehr kornig sein (dies kann bis zu
5 Minuten dauern).

Ol, Essig, Zucker und Salz in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Temperatur
zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, die Paprikastiicke zugeben,
einen Deckel auflegen und 7-8 Minuten kocheln lassen, bis die Paprika
weich ist, aber nicht zerfillt.

Die Paprika tber einer Schiissel abseihen, den Kochsud zur anderweitigen
Verwendung aufbewahren. Paprika, Walnusspaste und Ajika in einer
Schiissel mit den Handen griindlich vermengen. Falls die Mischung zu
trocken ist, etwas Wasser zutriufeln.

Den Salat mit frischem Koriandergriin garniert servieren.




Borschtsch

-ROTE-BETE-SUPPE-

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 35 Minuten
Fiir 6 Personen

4 frische Rote Beten, geschilt und
grob gerieben

1 Prise Zitronensalz

150 ml Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzenol

2 Zwiebeln, fein gehackt

1 kleine Fenchelknolle, fein gehackt

1 EL Tomatenmark

2 TL brauner Zucker

800 g stiickige Tomaten (aus der Dose)

2 sauerliche Bio-Apfel (z. B. Granny
Smith), gerieben

4 Knoblauchzehen, zerdriickt

15 g Petersilie, frisch gehackt

30 g Dill, frisch gehackt

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

Creéme fraiche oder saure Sahne zum
Servieren
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Obwohl man bei Borschtsch eher an die russische oder ukrainische Kiiche denkt,
ist das Gericht auch Teil der georgischen Kultur. Borschtsch kam bei meiner
GrofSmutter haufig auf den Tisch. Sie bereitete ihn mit Kraut zu, und ich musste
mich jedes Mal zwingen, ihn zu essen. Als ich viele Jahre spater meine eigene
Version ausprobierte, lief§ ich das Kraut einfach weg und nahm stattdessen Apfel
und Fenchel. Sie ergdnzen das Aroma der Bete durch eine kostliche siifSe Note.
Der frische Fenchel sorgt zudem fiir einen wunderbaren Hauch Anis.

Die Beten in eine Schiissel legen, mit Zitronensalz bestreuen und
beiseitestellen.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einem groflen Topf erhitzen und
Zwiebeln sowie Fenchel darin unter stindigem Riihren 15 Minuten braten,
bis sie weich und glasig sind. Das Gemiise mit einem hélzernen Kochloffel
oder Pfannenwender an den Rand schieben. Tomatenmark und Zucker in
die Mitte geben und unter Riihren 2 Minuten braten, bis es eindickt. Dann
die stiickigen Tomaten zufiigen und alles gut vermengen.

1 EL Bete beiseitenehmen. Den Rest zum Gemiise in den Topf geben und
unter gelegentlichem Riihren 10 Minuten garen, bis die Bete allmihlich
weich wird. Etwa 2,5 1 Wasser zugiefSen und zum Kécheln bringen.

Die geriebenen Apfel mit den Hinden tiber dem Topf ausdriicken, sodass
der Saft austritt, dann auch das Fruchtfleisch zugeben. 5 Minuten garen,
dann Knoblauch, iibrige Bete, Petersilie und die Hilfte des Dills zufiigen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rote-Bete-Suppe auf Servierschiisseln verteilen, mit dem restlichen
Dill und einem Klecks Creme fraiche oder saure Sahne garnieren und heif$
servieren.







Osuri Khachapuri

-OSSETISCHES KASEFLADENBROT-

Zubereitungszeit: 20 Minuten, plus
2 Stunden Ruhezeit

Garzeit: 30 Minuten

Ergibt 6 Fladenbrote

7 g Trockenhefe

3 Eigelb

200 ml Milch

1 kg Weizenmehl

1 TL Zucker

4 EL weiche Butter, plus zerlassene
Butter zum Servieren

4 EL Sonnenblumen- oder anderes
Pflanzendl, plus mehr zum Eindlen

8 mittelgrofle Kartoffeln, geschalt und
in mundgerechte Stiicke geschnitten

500 g Fetakise, zerbrockelt

500 g Mozzarellakise, gerieben

Meersalz

6 Springformen (ca. 20 cm @),
eingeolt
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Dieses Kasefladenbrot aus Ossetien wird aus einem Hefeteig hergestellt und ist
mit einer Mischung aus Kase und Kartoffelpiiree gefiillt, was es zu einer recht
sattigenden Angelegenheit macht. Das Rezept ergibt sechs grofle Brote, wobei
bereits ein Brot eine eigenstindige Mahlzeit ergibt. Wer es weniger iippig mag,
halbiert die Zutatenmengen und serviert die Fladen in Achtel geschnitten.
Man kann die Brote auch nach und nach backen und jeweils nur ein oder zwei
Springformen verwenden. (Abbildung oben links, S. 81)

Die Hefe in einer kleinen Schiissel in 1 EL lauwarmem Wasser auflésen. Die
Eigelbe zugeben, verquirlen und beiseitestellen.

Die Milch mit 200 ml Wasser bei niedriger Temperatur in einem Topf
lauwarm erhitzen. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

Das Mehl in eine grofSe Schiissel oder die Schiissel der Kiichenmaschine mit
Knethaken sieben. Zucker und Butter zugeben und alles mit den Hinden
zu feinen Streuseln reiben. In die Mitte des kriimeligen Mehls eine Mulde
driicken und 1 EL O, die Eier- sowie die Milchmischung hineingief3en.

Die Zutaten mit den Hinden oder dem Mixer auf niedriger Stufe zu einem
glatten Teig verkneten. Dabei nach und nach das restliche Ol zugiefSen.
Den Teig in eine leicht eingedlte Schiissel geben und mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken. An einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen, bis
sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat.

Inzwischen die Kartoffeln in einem grofSen Topf knapp mit kaltem Wasser
bedecken. Bei mittlerer Temperatur zum Kochen bringen, die Hitze
reduzieren und 15 Minuten kocheln lassen, bis sie weich sind. Die Kartoffeln
abseihen, zuriick in den Topf fillen und mit dem Stabmixer fein piirieren.
Zum Abkiihlen beiseitestellen.

>>>

Den Backofen auf 220 °C vorheizen, die Springformen bereitstellen.

Sobald die Kartoffeln abgekiihlt sind, die beiden Kisesorten untermengen.
Mit Meersalz abschmecken und beiseitestellen.

Den Teig nach dem Gehen auf eine leicht eingedlte Arbeitsfliche legen und
abschlagen. In 6 gleich grofSe Portionen teilen und jedes Stiick zu einem
Fladen (ca. 20 cm O) ausrollen. Die Kartoffel-Kise-Mischung mittig auf
die Teigkreise verteilen. Die Teigrander nach oben ziehen, tiber die Fillung
klappen, zum Versiegeln fest zusammenpressen und jede Portion zu einer
Teigkugel formen. Die geschlossenen Teigbille mit der Naht nach unten in
die vorbereiteten Springformen legen und vorsichtig flach driicken, sodass
der Teig den Springformboden ganz bedeckt. (Wer keine 6 Springformen
hat, kann die Brote auch nacheinander oder ganz ohne Form backen. In der
Form werden sie nur alle gleichmifSig rund.)

In jedes Brot oben ein Loch stechen, damit beim Backen Dampf entweichen
kann. Die Brote 5 Minuten im Ofen backen, dann wenden und weitere

5 Minuten briunen.

Die Kisefladenbrote aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller stapeln,
dabei jedes Brot mit Butter bestreichen. Warm servieren.
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