






106  FLEISCH

-WÜRZIGER RINDFLEISCHEINTOPF MIT WALNÜSSEN-

Dieses klassisch georgische Gericht enthält die typische Gewürzmischung 
(Kharcho Suneli) aus Ringelblume, Koriander und Zimt. Walnüsse und Eigelb 
machen die Sauce besonders üppig und cremig. Ein Teller voll Georgien.

Das Rindfleisch in einem großen Topf mit 1,5 l Wasser bedecken. Bei 
mittlerer Temperatur zum Kochen bringen, dann vom Herd nehmen und, 
falls nötig, Schaum von der Wasseroberfläche schöpfen. Zurück auf den 
Herd stellen und erneut aufkochen. Die Hitze reduzieren und 20 Minuten 
köcheln lassen, bis das Fleisch gerade weich ist.

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

Den Knoblauch mit einer breiten Messerklinge zerdrücken und mit 1 Prise 
Meersalz im Mörser 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 große 
Schüssel abseihen und beiseitestellen. Das Rindfleisch mit Öl und 1–2 EL 
des Kochsuds zurück in den Topf geben. Zwiebeln und Korianderstängel 
zufügen und unter Rühren 15 Minuten braten, bis die Zwiebeln weich sind.

Die Walnuss-Knoblauch-Paste im restlichen Kochsud auflösen, 
Lorbeerblätter zufügen und die Mischung zum Rindfleisch gießen. Zum 
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und 15 Minuten köcheln, 
damit sich die Aromen entfalten können. Den Topf vom Herd nehmen und 
3–4 Minuten abkühlen lassen. Die Lorbeerblätter entsorgen.

Eigelbe und Essig in einer kleinen Schüssel verquirlen, zum Rindfleisch 
gießen und vermengen. Den Topf wieder auf den Herd stellen und unter 
ständigem Rühren 4 Minuten erhitzen. Mit Meersalz und Chilipulver 
abschmecken und das Koriandergrün unterrühren. Den Rindfleischeintopf 
mit Gomi, gekochtem Reis oder Brot heiß servieren.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 1 Stunde
Für 4–6 Personen

1 kg Rindfleisch ohne Knochen, in 

mundgerechte Stücke geschnitten

200 g Walnusskerne

3 Knoblauchzehen

Meersalz

1 TL gemahlene Ringelblumenblüten 

(aus dem Bioladen oder der 

Apotheke)

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Zimt

½ TL gemahlene Nelken

1 Prise Muskatnuss

2 EL Pflanzenöl

3 Zwiebeln, fein gehackt

50 g Koriandergrün, Blätter abgezupft, 

Stängel gehackt

2 Lorbeerblätter

2 Eigelb

1 EL Essig

Chilipulver

Gomi (Salziger Reisbrei, siehe S. 93), 

gekochter Reis oder Brot zum 

Servieren

Sakonlis Khorzis Kharcho
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-TEIGTÄSCHCHEN MIT HACKFLEISCHFÜLLUNG-

Die Jungs, mit denen ich aufgewachsen bin, betrachteten es immer als 
Herausforderung, so viele von diesen unwiderstehlichen Teigtäschchen zu 
verschlingen, wie nur irgend möglich. Und mir erging es, ehrlich gesagt, 
nicht anders. Zum Essen nimmt man sie an ihrem Zwirbel hoch, beißt die 
fleischgefüllte Tasche ab und legt den teigigen Knubbel beiseite. Das Problem 
dabei ist, dass alle so genau nachzählen können, wie viele man gegessen hat. Die 
Menge, die ich als Kind aß, 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 Glück haben sich die Dinge geändert – 
heutzutage darf  ich so viele Teigtäschchen vertilgen, wie ich möchte.

Alle Zutaten für die Füllung in einer großen Schüssel mit den Händen 
gründlich vermengen. Abdecken und 30 Minuten im Kühlschrank 
durchziehen lassen, sodass sich die Aromen entfalten können. Wer 
möchte, kann danach einen kleinen Löffel Fleischmischung schnell zum 
Abschmecken anbraten, um die Mischung bei Bedarf noch nachzuwürzen.

Für den Teig das Mehl in eine große Schüssel sieben und eine Mulde in die 
Mitte drücken. Ei, Salz und Wasser hineingießen und alles mit den Händen 
grob vermengen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche behutsam kneten, 
bis der Teig glatt ist. Zum Ruhen 30 Minuten beiseitestellen.

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

1 EL Fleischfüllung in die Mitte eines jeden Teigkreises platzieren. Um die 
Teigtäschchen zu verschließen, die Ränder des Teigkreises Stück für Stück 
fälteln und dabei nach oben ziehen. So bildet sich oben in der Mitte ein 
Teigknubbel.

Einen großen Topf Wasser mit 1 Prise Salz zum Köcheln bringen. Die 
Teigtäschchen mit der Oberseite nach unten in das Wasser legen. Der Topf 
sollte nicht zu voll werden, lieber portionsweise arbeiten. Die Khinkali 
10–15 Minuten köcheln lassen, bis sie an der Wasseroberfläche schwimmen. 
Nicht zu lange garen, da sie sich sonst eventuell öffnen.

Die Teigtäschchen 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 Crème 
fraîche schmecken sie hervorragend.

Zubereitungszeit: 45 Minuten, plus 
1 Stunde Ruhezeit

Garzeit: 10–15 Minuten
Für 4–6 Personen

Für die Füllung: 
500 g Rinderhackfleisch

500 g Schweinehackfleisch

3 Zwiebeln, sehr fein gehackt

¼ TL gemahlener Kümmel

½ TL schwarzer Pfeffer aus der 

Mühle

1 TL feines Meersalz

¼ TL gemahlener Piment

Für 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 Mühle

Chilipulver, saure Sahne oder Crème 

fraîche (nach Belieben)

runder Plätzchenausstecher (10 cm Ø)

Khinkali
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Dieses wundervolle Gericht wird in einem einzigen Topf zubereitet. Den fertigen 
Eintopf  kann man unbesorgt auf  dem Herd vor sich hin köcheln lassen – das 
perfekte Essen, wenn man sich lieber mit seinen Gästen unterhalten möchte, als 
in der Küche zu arbeiten. Die herrlich leuchtenden Granatapfelkerne verlieren 
beim Kochen ihre Farbe, doch die üppige, süßsaure Sauce umhüllt die köstlich 
zarten Hähnchenteile.

Bei Verwendung eines ganzen Hähnchens mit einem scharfen Messer 
die Keulen am Gelenk von der Karkasse abtrennen und zerteilen, das 
Brustfleisch abschneiden. Die Karkasse kann zur Zubereitung von 
Hühnerbrühe aufbewahrt werden. Die Hähnchenteile beiseitestellen.

Die Hälfte der Zwiebelringe auf den Boden eines großen Suppentopfes 
oder einer für den Herd geeigneten Auflaufform legen. Mit Öl sowie der 
Hälfte der zerlassenen Butter beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Hälfte der Hähnchenteile auf die Zwiebeln legen, erneut würzen und 
mit der Hälfte der Granatapfelkerne bedecken. Ringelblume, Schabzigerklee 
und Koriander vermengen und die Hälfte davon über die Granatapfelkerne 
streuen. Die zweite Hälfte der Zutaten in gleicher Reihenfolge 
daraufschichten, dazwischen jeweils würzen. Mit Gewürzmischung sowie 
Bohnenkraut abschließen, einen Deckel auflegen und 3–4 Stunden kühl 
stellen, damit sich alle Aromen entfalten können.

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

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

Zubereitungszeit: 40 Minuten, plus 
mindestens 3 Stunden Marinierzeit

Garzeit: 2 Stunden
Für 6 Personen

1 kleines Hähnchen, küchenfertig, 

oder 1 kg Hähnchenteile mit Haut 

und Knochen (eine Mischung 

aus Bruststücken, Ober- und 

Unterkeulen ist ideal)

7 große Zwiebeln, halbiert und in 

feine Scheiben geschnitten

1 TL Sonnenblumen- oder anderes 

Pflanzenöl

50 g Butter, zerlassen

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus 

der Mühle

Kerne von 2 großen Granatäpfeln

1 TL gemahlene Ringelblumenblüten 

(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 Koriandergrün zum 

Garnieren

-SCHICHTHÄHNCHEN-

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

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein großes Stück Backpapier leicht 
einölen.

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

Die Forelle in die Mitte des Backpapiers legen und innen und außen mit 
der Sauce beträufeln. Die Ränder des Papiers über die Forelle klappen und 
übereinanderschlagen, sodass ein Päckchen 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 lösen, mit Meersalz und Chilipulver 
würzen und auf einen Servierteller legen. Mit Granatapfelkernen, 
Koriandergrün und Zitronenscheiben garnieren und heiß servieren.

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

Sonnenblumen- oder anderes 

Pflanzenöl zum Einölen

½ Knoblauchzehe, zerdrückt

2 EL saure Sahne

½ TL gemahlener Koriander

½ TL gemahlener Schabzigerklee, 

alternativ Bockshornklee

½ TL gemahlene Ringelblumenblüten 

(aus dem Bioladen oder der 

Apotheke)

1 ganze Forelle, ausgenommen, 

gesäubert und geschuppt

Meersalz und Chilipulver

Granatapfelkerne, Koriandergrün 

und Bio-Zitronenscheiben zum 

Garnieren

-GEBACKENE FORELLE MIT GEORGISCHEN GEWÜRZEN-

Kalmakhi Sunelebit
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Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 25 Minuten
Für 6 Personen

150 ml Sonnenblumen- oder anderes 

Pflanzenöl

4 Zwiebeln, halbiert und in feine 

Scheiben geschnitten

4 Knoblauchzehen, zerdrückt

1 rote Vogelaugenchili, gehackt (oder 

Menge nach Belieben)

1 kg Auberginen, geschält und in 

mundgerechte Stücke geschnitten

3 rote Spitzpaprika, entkernt und in 

feine Ringe geschnitten

1 EL Tomatenmark

400 g stückige Tomaten (aus der Dose)

1 Handvoll rotblättriges Basilikum, 

gehackt, oder 10 g/5 EL 

getrocknetes grünes oder 

rotblättriges Basilikum

1 Handvoll Petersilie, frisch gehackt

1 Handvoll Koriandergrün, frisch 

gehackt

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus 

der Mühle

Dieses Gericht verkörpert für mich den Geschmack des Sommers und erinnert 
mich an die scheinbar nie endenden Sommerferien, die ich mit meiner Familie 
verbracht habe. Frischer Kräuterduft und herrlich zarte Auberginen – am 

besten macht man gleich einen großen Topf voll davon im Voraus, sodass man 

über mehrere Tage davon essen kann, während sich die Aromen miteinander 

verbinden und entfalten.

Das Öl bei mittlerer Temperatur in einem großen Topf erhitzen und 
Zwiebeln, die Hälfte des Knoblauchs sowie die Chilischote darin unter 
ständigem Rühren 10 Minuten braten, bis die Zwiebeln weich und glasig 
sind. Auberginen und Paprika zufügen und unter Rühren 10 Minuten 
mitgaren, bis sie schön weich sind.

Das Gemüse mit einem hölzernen Kochlöffel oder einem Pfannenwender 
zur Seite schieben. Das Tomatenmark auf die freie Stelle geben und 
unter Rühren 2 Minuten braten, bis es andickt. Dann mit dem Gemüse 
vermengen.

Stückige Tomaten, Kräuter und restlichen Knoblauch zufügen und unter 
Rühren weitere 3 Minuten garen, damit sich die Aromen entfalten können. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Aubergineneintopf heiß 
servieren.

-AUBERGINENEINTOPF-

Ajabsandali



198  FRUCHTIG & SÜSS

Dieses köstliche Dessert erinnert an einen amerikanischen Cobbler – der 
weiche Biskuitteig ruht auf  einem Bett aus süßem Apfelmus. Mit Eiscreme oder 
Vanillesauce schmeckt dieser nicht nur das Herz erwärmende Kuchen sogar 
noch besser.

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

Die Apfelstücke in einem mittelgroßen Topf mit ein wenig Wasser (sodass 
der Boden bedeckt ist) bei niedriger Temperatur zum Köcheln bringen. Die 
Äpfel 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 abkühlen lassen.

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

Das Zitronensalz in einer kleinen Schüssel in einigen Tropfen Wasser 
auflösen.

Mehl, Kartoffelstärke und Natron in eine weitere Schüssel 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 füllen und mit einer Palette glatt streichen. Das 
abgekühlte Apfelmus über den Teig gießen und mit der Palette vorsichtig 
durch den Kuchenteig ziehen.

Im Ofen 30 Minuten backen, bis der Kuchen goldbraun und gut 
aufgegangen ist. Stäbchenprobe 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 
Crème double, Vanillesauce oder Eiscreme heiß servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 40–45 Minuten
Für 8 Personen

6 Kochäpfel (z. B. Boskop oder 

Bramley), geschält, entkernt und in 

1 cm große Würfel geschnitten

200 g Zucker, plus 1 TL extra

1 TL Vanillezucker

250 g Margarine

3 Eier

1 TL Zitronensalz

300 g Weizenmehl

60 g Kartoffelstärke

2 TL Natron

250 g fettarmer Naturjoghurt

Crème double, Vanillesauce oder 

Eiscreme zum Servieren

rechteckige Kuchen- oder Auflaufform 

(ca. 32 × 24 cm), eingeölt und mit 

Backpapier ausgelegt

-GEORGISCHER APFELKUCHEN-

Vashlis Perogi
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 10 Minuten
Für 4–6 Personen als Teil eines Supra

2 mittelgroße Auberginen, der Länge 

nach in 5 mm breite Scheiben 

geschnitten

1 ½ EL Sonnenblumen- oder anderes 

Pflanzenöl

100 g Frühlingszwiebeln, nur die 

weißen Abschnitte, in feine Ringe 

geschnitten

100 g Walnusskerne, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdrückt

½ TL Meersalzflocken

1 Prise Chiliflocken (oder Menge nach 

Belieben)

½ TL gemahlene Ringelblumenblüten 

(aus dem Bioladen oder der 

Apotheke)

½ TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Schabzigerklee, 

alternativ Bockshornklee

1 EL Apfel- oder Weißweinessig

1 kleine Handvoll Petersilie, Blätter 

frisch gehackt

1 große Handvoll Koriandergrün, 

Blätter frisch gehackt

Granatapfelkerne zum Garnieren

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

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

Die Auberginenscheiben nebeneinander auf das Blech legen, mit 1 EL Öl 
bestreichen und im Ofen 5–10 Minuten garen, bis sie weich sind. Dabei nach 
der Hälfte der Zeit wenden. Zum Abkühlen und Abtropfen die Scheiben 
über den Rand eines großen Siebes hängen.

Das restliche Öl bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die 
Frühlingszwiebeln darin braten, bis sie weich sind. Zum Abkühlen in eine 
Schüssel füllen.

Die Walnüsse in der Küchenmaschine auf hoher Stufe zu einer glatten, 
feuchten Paste verarbeiten, dann in eine kleine Schüssel füllen und 
beiseitestellen.

Knoblauchzehen, Salz und Chiliflocken im Mörser sehr fein zerstoßen. 
Die Knoblauchmischung mit Ringelblume, Koriander, Schabzigerklee 
und Essig zur Walnusspaste geben und alles mit den Händen im Essig 
auflösen. Abgekühlte Frühlingszwiebeln, Petersilie sowie die Hälfte 
des Koriandergrüns zufügen und alles gründlich zu einer festen Paste 
vermengen.

Nacheinander die Auberginenscheiben jeweils auf einer Seite mit 
1 großzügigen TL Walnusspaste bestreichen, der Länge nach aufrollen, auf 
einen Servierteller legen und mit 1 weiteren TL Walnusspaste krönen. Mit 
Granatapfelkernen und dem restlichen Koriandergrün garniert servieren.

-MIT WALNUSSPASTE GEFÜLLTE AUBERGINEN-

Nigvziani Badrijani
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Obwohl das Rezept simpel aussieht, sind alle Zutaten genau ausbalanciert: 
Die süße rote Spitzpaprika bildet einen Kontrast zur üppigen Walnusspaste, 
während die grüne Chilipaste für angenehme Schärfe sorgt. Der Kochsud, in 
dem die Paprikaschoten gegart werden, kann im Kühlschrank zur anderweitigen 
Verwendung aufbewahrt werden.

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

Öl, Essig, Zucker und Salz in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Temperatur 
zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, die Paprikastücke zugeben, 
einen Deckel auflegen und 7–8 Minuten köcheln lassen, bis die Paprika 
weich ist, aber nicht zerfällt.

Die Paprika über einer Schüssel abseihen, den Kochsud zur anderweitigen 
Verwendung aufbewahren. Paprika, Walnusspaste und Ajika in einer 
Schüssel mit den Händen gründlich vermengen. Falls die Mischung zu 
trocken ist, etwas Wasser zuträufeln.

Den Salat mit frischem Koriandergrün garniert servieren.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten
Für 4–6 Personen als Teil eines Supra

90 g Walnusskerne

150 ml Sonnenblumen- oder anderes 

Pflanzenöl

5 EL Apfel- oder Weißweinessig

1 TL feinster Backzucker

½ TL Salz

500 g süße Spitzpaprika, entkernt und 

in 2,5 cm große Stücke geschnitten

2 TL Mtsvane Ajika (Grüne 

Chilipaste, siehe S. 31)

gehacktes Koriandergrün zum 

Garnieren

-SALAT MIT ROTER PAPRIKA UND WALNUSS-

Ziteli Bulgaruli Zizakis Salata



62  SUPPEN

-ROTE-BETE-SUPPE-

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 35 Minuten
Für 6 Personen

4 frische Rote Beten, geschält und 

grob gerieben

1 Prise Zitronensalz

150 ml Sonnenblumen- oder anderes 

Pflanzenöl

2 Zwiebeln, fein gehackt

1 kleine Fenchelknolle, fein gehackt

1 EL Tomatenmark

2 TL brauner Zucker

800 g stückige Tomaten (aus der Dose)

2 säuerliche Bio-Äpfel (z. B. Granny 

Smith), gerieben

4 Knoblauchzehen, zerdrückt

15 g Petersilie, frisch gehackt

30 g Dill, frisch gehackt

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus 

der Mühle

Crème fraîche oder saure Sahne zum 

Servieren

Obwohl man bei Borschtsch eher an die russische oder ukrainische Küche denkt, 
ist das Gericht auch Teil der georgischen Kultur. Borschtsch kam bei meiner 
Großmutter häufig auf  den Tisch. Sie bereitete ihn mit Kraut zu, und ich musste 

mich jedes Mal zwingen, ihn zu essen. Als ich viele Jahre später meine eigene 

Version ausprobierte, ließ ich das Kraut einfach weg und nahm stattdessen Apfel 

und Fenchel. Sie ergänzen das Aroma der Bete durch eine köstliche süße Note. 

Der frische Fenchel sorgt zudem für einen wunderbaren Hauch Anis.

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

Das Öl bei mittlerer Temperatur in einem großen Topf erhitzen und 
Zwiebeln sowie Fenchel darin unter ständigem Rühren 15 Minuten braten, 
bis sie weich und glasig sind. Das Gemüse mit einem hölzernen Kochlöffel 
oder Pfannenwender an den Rand schieben. Tomatenmark und Zucker in 
die Mitte geben und unter Rühren 2 Minuten braten, bis es eindickt. Dann 
die stückigen Tomaten zufügen und alles gut vermengen.

1 EL Bete beiseitenehmen. Den Rest zum Gemüse in den Topf geben und 
unter gelegentlichem Rühren 10 Minuten garen, bis die Bete allmählich 
weich wird. Etwa 2,5 l Wasser zugießen und zum Köcheln bringen.

Die geriebenen Äpfel mit den Händen über dem Topf ausdrücken, sodass 
der Saft austritt, dann auch das Fruchtfleisch zugeben. 5 Minuten garen, 
dann Knoblauch, übrige Bete, Petersilie und die Hälfte des Dills zufügen 
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rote-Bete-Suppe auf Servierschüsseln verteilen, mit dem restlichen 
Dill und einem Klecks Crème fraîche oder saure Sahne garnieren und heiß 
servieren.

Borschtsch





   83  82  BROT & KÄSE

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

Sobald die Kartoffeln abgekühlt sind, die beiden Käsesorten untermengen. 
Mit Meersalz abschmecken und beiseitestellen.

Den Teig nach dem Gehen auf eine leicht eingeölte Arbeitsfläche legen und 
abschlagen. In 6 gleich große Portionen teilen und jedes Stück zu einem 
Fladen (ca. 20 cm Ø) ausrollen. Die Kartoffel-Käse-Mischung mittig auf 
die Teigkreise verteilen. Die Teigränder nach oben ziehen, über die Füllung 
klappen, zum Versiegeln fest zusammenpressen und jede Portion zu einer 
Teigkugel formen. Die geschlossenen Teigbälle mit der Naht nach unten in 
die vorbereiteten Springformen legen und vorsichtig flach drücken, 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 gleichmäßig 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 bräunen.

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

-OSSETISCHES KÄSEFLADENBROT-

Dieses Käsefladenbrot aus Ossetien wird aus einem Hefeteig hergestellt und ist 
mit einer Mischung aus Käse und Kartoffelpüree gefüllt, was es zu einer recht 
sättigenden Angelegenheit macht. Das Rezept ergibt sechs große Brote, wobei 
bereits ein Brot eine eigenständige Mahlzeit ergibt. Wer es weniger üppig 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 Schüssel in 1 EL lauwarmem Wasser auflösen. 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 große Schüssel oder die Schüssel der Küchenmaschine mit 
Knethaken sieben. Zucker und Butter zugeben und alles mit den Händen 
zu feinen Streuseln reiben. In die Mitte des krümeligen Mehls eine Mulde 
drücken und 1 EL Öl, die Eier- sowie die Milchmischung hineingießen.

Die Zutaten mit den Händen oder dem Mixer auf niedriger Stufe zu einem 
glatten Teig verkneten. Dabei nach und nach das restliche Öl zugießen. 
Den Teig in eine leicht eingeölte Schüssel 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 großen Topf knapp mit kaltem Wasser 
bedecken. Bei mittlerer Temperatur zum Kochen bringen, die Hitze 
reduzieren und 15 Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind. Die Kartoffeln 
abseihen, zurück in den Topf füllen und mit dem Stabmixer fein pürieren. 
Zum Abkühlen beiseitestellen.

>>>

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 

Pflanzenöl, plus mehr zum Einölen

8 mittelgroße Kartoffeln, geschält und 

in mundgerechte Stücke geschnitten

500 g Fetakäse, zerbröckelt

500 g Mozzarellakäse, gerieben

Meersalz

6 Springformen (ca. 20 cm Ø), 

eingeölt

Osuri Khachapuri
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