Die orientalische Gastfreundschaft ist mehr als ein legendärer und oft beschriebener Grundsatz -- in einer lebensfeindlichen Umwelt in der wasserlose Wüsten und karger Boden die Regel sind ist sie eine Lebensnotwendigkeit. Nicht nur kann nahezu jeder Reisende in die Lage geraten, auf Hilfe und Unterschlupf angewiesen zu sein, sondern die Gastfreundschaft gewährt auch, daß das Leben des Gastgebers und seiner Familie in abgelegenen Gegenden mit Neuigkeiten von außerhalb, mit Unterhaltung und Kameradschaft bereichert wird, ohne daß dieser sich selbst den Gefahren des Reisens aussetzen müßte.

Gerade vor diesem Hintergrund verwundert es nicht, daß Gäste nach orientalischer Tradition nicht mit Brosamen abgespeist werden. Ganz im Gegenteil: die Ankunft eines Gastes ist Grund genug, die besten Kleider anzulegen, den Saal festliche zu schmücken, edle Harze und Hölzer zu verbrennen und aufzutischen, daß die Tafel sich biegt. 

Gegessen wird ohne Gabel oder Löffel, nur mit einem Messer, indem man Fladenbrot als Löffel benutzt oder zu den Köstlichkeiten Reis und Couscous serviert aus dem Kugeln geformt und in den Mund gesteckt werden. Gegessen wird -- natürlich -- nur mit der rechten Hand. Nach alter orientalischer Sitte legt dabei der Gastgeber dem Gast die besten Bissen auf und bespritzt ihn zu seiner Erfrischung hin und wieder mit parfümiertem Wasser, das zu diesem Zwecke bereitsteht.

Ein solches Essen besteht aus zahlreichen Gängen –- zwischen denen hin und wieder kühles Scherbet (von unserer westlichen Kultur als Sorbet übernommen) serviert wird, um den Magen zu beruhigen und wieder aufnahmefähig zu machen –- und dauert mehrere Stunden.  

Da bei orientalischen Essen jeder Gang in der Mitte des Tisches ruht, kann jeder nach eigenem Wunsch Gänge auslassen. Kein anderer Gast wird zum Essen nötigen. Genauso kann ein Gast nach dem vierten oder fünften Gang satt sein und mit dem Essen ganz abschließen. In der Regel tut er dies mit einem Segensspruch und es wird ihm dann nichts mehr angeboten. Statt dessen erhält er Kaffee und eine Pfeife (Wasserpfeife), oft auch gesalzene Nüsse und getrocknete Früchte und raucht zwanglos den wohlrichenden Tabak während die anderen noch essen.

Sind alle satt, werden Pfeifen verteilt oder neu gestopft und es kommt die Zeit für Gespräche, Schattenspiele, Musik, Tanz und das Erzählen von Geschichten.

Hier einmal ein mögliches orientalisches Festmahl komplett mit Rezepten: 

Des Kadis Köstlichkeiten

------

Gurkensalat mit Minze

------

Heiße Joghurtsuppe

------

Auberginen „Der Imam fiel in Ohnmacht“

------

Sardinen in Kokosnußsauce

------

Gefülltes Hähnchen

Grüne Bohnen mit Tomaten

------

Rosen-Scherbet

------

Pistazien-Orangen-Suppe

------

Lammragout mit Joghurt

Couscous Fantasia

------

Honigschaum

------

Fruchtsalat „Garten des Sultan“

------

Mokka

Rezepte:

Des Kadis Köstlichkeiten

sind

Walnuß-Paprika-Paste

2 große rote Paprikaschoten; 2 Knoblauchzehen; 4 Scheiben Zwieback; 100 g Walnußkerne;  4 EL Olivenöl, kaltgepreßt; 2 TL Harissa (scharfe rote Paste); Salz

Paprikaschoten halbieren. Kerne, Trennwände und Stielansätze herauslösen. Die Schotenhälften unter fließendem Wasser säubern, trockentupfen. Etwa ¼ Schotenhälften in feine Streifen schneiden und aufbewahren, restliche Paprika in grobe Stücke schneiden. Knoblauch häuten und ebenfalls in Stücke schneiden. 

Paprika und Knoblauch in einen Rührbecher geben. Zwieback in Stücke brechen, 8 halbe  Walnußkerne beiseite legen. Die übrigen Walnußkerne mit Zwieback, Öl, Harissa und Salz in den Rührbecher geben. Alles mit dem Blitzhacker sehr fein zerkleinern.

Die Walnuß-Paprika-Paste in ein Schüsselchen geben und glattstreichen. Mit den beiseite gestellten Walnußkernen und den Paprikastreifen garnieren.

Humus

350g getrocknete Kichererbsen; 3 Knoblauchzehen; Salz; Saft von 2 Zitronen; 150g Tahin (Sesammus aus dem Glas); ¼ TL Kreuzkümmel, gemahlen; 2 EL Olivenöl; 1-2 EL Pinienkerne; 100g säuerlicher Vollmilch-Joghurt; 2 TL Paprikapulver, edelsüß oder rosenscharf; 3 Zweige glatte Petersilie

Die Kichererbsen über Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen. Abgießen, in einen Topf geben und mit frischem Wasser bedecken. Bei schwacher Hitze etwa 3 Stunden (bzw. 1 Stunde im Dampfkochtopf) zugedeckt kochen, bis sie schön weich sind. Den sich anfangs bildenden Schaum mit einem Schaumlöffel entfernen.

Die Kichererbsen etwa 30 Minuten im Kochwasser abkühlen lassen. Dann etwa 2 EL Kichererbsen zwischen den Händen reiben, so daß sich die Schalen ablösen, diese entfernen. Auf diese Art alle Kichererbsen schälen.

Die geschälten Kichererbsen mit dem Passierstab der elektrischen Handrührers durch ein feines Sieb passieren. Knoblauchzehen häuten und mit Salz im Mörser fein zerreiben, zu den Kichererbsen geben. Zitronensaft, Kreuzkümmel, Joghurt und Tahin dazugeben, alles gut vermischen. Mit Salz abschmecken und in ein Schüsselchen geben, etwa 30 Minuten kalt stellen.

Olivenöl mit Paprika vermischen. Die Petersilie abbrausen. Blättchen abzupfen. Pinienkerne bei schwacher Hitze in einer trockenen Pfanne anrösten.

Zum Servieren in die Paste mit einem Mokkalöffel von der Mitte aus sternförmige Rinnen drücken. Olivenöl hineinträufeln, mit Petersilie und Pinienkernen garnieren.

Fritierte Eier mit Gewürzen

4 Eier; 3 EL Ghee (oder Butterschmalz); ½ TL Paprikapulver, rosenscharf; ¼ TL schwarzer Pfeffer; ½ TL Zimtpulver; Salz

Die Eier in etwa 10 Minuten in reichlich Wasser hart kochen. Anschließend mit kaltem Wasser abschrecken und pellen. Jedes Ei vorsichtig rundum fünfmal längs einschneiden, ohne das Eidotter mit einzuschneiden.

Ghee oder Schmalz in einer kleinen Stielkasserolle stark erhitzen und die Eier darin rundum goldbraun braten. Salz, Paprika, Pfeffer und Zimt vermischen und über die Eier streuen. Alles noch etwa 1 Minute braten, dann vom Herd nehmen und sofort servieren

Gurkensalat mit Minze
1 mittelgroße Zwiebel; 1 große Salatgurke; je ½ mittelscharfe rote und grün Peperoni; Salz;   1 EL Ghee oder Butterschmalz; 2 TL Ingwerpulver; 400g säuerlicher Vollmilch-Joghurt, 1 EL gehackte Minze

Die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Gurke schälen, längs halbieren, mit einem kleinen Löffel die Kerne herausschaben und die Gurke im Blitzhacker fein zerkleinern. Peperoni waschen,  Kerne und weiße Rippen herauslösen. Die Hälfte der Peperoni fein hacken, die andere Hälfte in feine Ringe schneiden und beiseite stellen.

Ghee oder Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig braten. Ingwer darüber streuen, untermischen, kurz mitbraten und die Pfanne vom Herd nehmen.

Erst den Joghurt unter die Zwiebel rühren, dann die Gurke, die Minze und die Peperonistückchen. Alles mit Salz abschmecken, in eine Schüssel füllen und im Kühlschrank etwa 1 Stunde kaltstellen. Vor dem Servieren erneut abschmecken und mit den Peperoniringen garnieren.

Heiße Joghurtsuppe
30g Kichererbsen; 60g Langkornreis; 1 Zwiebel; 1 EL Butter; 2 EL Mehl; 1,2l gut gewürzte Lammbrühe (ersatzweise Rinderbrühe); 450ml fester Joghurt; Salz; 1 TL Safran; schwarzer Pfeffer

Die Kichererbsen über Nacht, jedenfalls aber für mindestens 6 Stunden, in kaltem Wasser einweichen (falls nicht aus der Dose).

Danach das Wasser ableeren, die Kichererbsen in reichlich frischem Wasser in rund 40 Minuten gar kochen. Reis gründlich waschen.

Die Zwiebel fein hacken und in der Butter glasig dünsten. Rasch das Mehl unterrühren, allmählich die Brühe unter ständigem Rühren dazugießen und zum Kochen bringen. Reis und Kichererbsen dazugeben, wieder zum Kochen bringen, Topf zugedecken und alles rund 20 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Joghurt in einer Schüssel verrühren und allmählich unter ständigem Rühren zur Suppe geben. Gut erwärmen, aber nicht kochen lassen, sonst gerinnt die Suppe. Etwas Safran obenauf streuen und die Suppe auf Teller verteilen. Mit dem restlichen Safran bestreuen und sofort servieren.
Auberginen „Der Imam fiel in Ohnmacht“
2 Auberginen; 1-2 große Zwiebeln; 3 Tomaten (ersatzweise 1 Dose geschälte Tomaten);        6 Knoblauchzehen; 1 Bund Petersilie; 1 Bund Dill; 1 Bund Basilikum; 150ml Olivenöl; 1 TL Salz; 60ml Wasser; 1 EL Zucker

Auberginen der Länge nach halbieren. Mit Salz bestreuen und 5 Minuten Wasser ziehen lassen. Gut abspülen und die Hälften mit der Schnittseite nach oben nebeneinander in einen breiten Topf legen.

Die Zwiebeln in dünne Ringe schneiden, die Knoblauchzehen fein hacken, die Tomaten enthäuten und hacken. Die Kräuter ebenfalls fein hacken. Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch und Kräuter mit dem Salz und dem Öl vermischen. Die Mischung auf jede Auberginenhälfte häufen, so daß das Fruchtfleisch völlig bedeckt ist. Restliches Öl und Wasser mit dem Zucker vermischen und über und neben die Auberginen gießen.

Den Topf zudecken und alles 1-2 Stunden köcheln lassen. Dabei gelegentlich mit Öl beträufeln und die Füllung in die Auberginen drücken, wenn sie gar und damit weich werden. Die Auberginen sollten zum Schluß flach sein, so daß die Mischung sie richtig ausfüllt, umgeben von dem leicht karamelisierten Öl.

Im Öl abkühlen lassen. Auf einer Platte anrichten, das Öl darüber träufeln und schließlich mit Zitronenachteln servieren.

Variante! Die Auberginen im Zebramuster abschälen. Die geschälten Stellen mit dem Messer mehrfach einschneiden. Die Auberginen im Olivenöl 10 Minuten bei mittlerer Hitze rundum braten. Danach etwas aushöhlen (oder eventuell eindrücken). Zwiebeln und Knoblauch schälen, Zwiebeln in Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch in Butter 2 Minuten gelb dünsten, dann abgetropfte Tomaten, Salz, Pfeffer, Zimt, Zucker und gehackte Petersilie untermischen. Auberginenhälften damit füllen, in eine gefettete, feuerfeste Form setzen und im auf 180° vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten garen.

Sardinen in Kokosnußsauce

1kg Sardinen; 3 Zwiebeln; 5 Knoblauchzehen; 4 mittelgroße Tomaten; 1 grüne scharfe Peperoni; 1 EL Butterschmalz; 3 getrocknete Zitronen (ersatzweise Schale von 1 ½ Limetten); 4 Kardamomkapseln; ½ TL Ingwerpulver; ½ TL Pfeffer; 1 Msp. Safranpulver; je ½  Bd. glatte Petersilie und Koriander; 6 TL Kokosnußpulver; 3 EL Zitronensaft; Salz

Die Sardinen schuppen, ausnehmen, die Köpfe entfernen. Die Fische außen und innen kalt abspülen und mit Küchenpapier trockentupfen. Zwiebeln schälen, Knoblauch häuten, beides klein würfeln. Die Tomaten mit kochendheißem Wasser übergießen, häuten, Stielansätze entfernen, das Fruchtfleisch würfeln.

Die Peperoni längs halbieren, die Innenteile entfernen, die Schote ausspülen und in Streifchen schneiden. Das Schmalz in einer Schmorpfanne mit hohem Rand erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig braten. Die Tomaten, Peperoni und getrockneten Zitronen unterrühren und etwa 2 Minuten garen.

Samen aus den Kardamomkapseln nehmen und im Mörser zerstoßen. Mit Ingwer, Pfeffer, Safran und Salz unter die Zutaten in der Pfanne rühren. Kokosnußpulver in ½l Wasser gut verrühren, dazugießen und alles etwa 2 Minuten köcheln lassen.

Petersilie und Koriander abbrausen. Ein paar Korianderblättchen beiseite legen. Restliche Kräuterblättchen fein hacken, ebenfalls hinzufügen. Die Sauce mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Sardinen in die Sauce legen, darin zugedeckt etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze gar ziehen lassen. Getrocknete Zitronen entfernen. Sardinen mit Korianderblättchen garnieren, mit Reis servieren.

Gefülltes Hähnchen

2 Schalotten; 4 EL Ghee oder Butterschmalz; 25g Pinienkerne; 50g Walnußkerne, gehackt; 50g Rosinen; ½ TL Baharat-Gewürz; Pfeffer; Salz; 50g Basmati-Reis; 1 großes Brathähnchen (etwa 1,5kg); ¼l Hühnerbrühe

Die Schalotten schälen und fein hacken. 2 EL Ghee in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin glasig braten. Pinien- und Walnußkerne sowie Rosinen dazugeben, unter Wenden etwa 2 Minuten anrösten. Baharat-Gewürz, Pfeffer und Salz darüber streuen, kurz mitbraten. Reis untermengen und 250ml Wasser dazugießen. Den Reis zugedeckt etwa 12 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Backofen auf 200° vorheizen. Das Hähnchen innen und außen leicht mit Salz und Pfeffer einreiben. Den Reis in das Hähnchen füllen und die Öffnung mit Küchengarn zunähen.

Restliches Ghee in einer Reine erhitzen, Hähnchen hineinsetzen, die Brühe dazugießen. Das Hähnchen offen im Ofen (Mitte; Umluft 180°) etwa 1 Stunde garen, bis sich das Fleisch leicht von den Knochen löst und die Haut schön knusprig braun ist. Zwischendurch einmal wenden und gelegentlich mit der Bratflüssigkeit begießen

Grüne Bohnen mit Tomaten
500g flache, breite grüne Bohnen; 1 mittelgroße Zwiebel; 2 Knoblauchzehen; ½ Bund glatte Petersilie; 1 kleine Dose geschälte Tomaten (240g Abtropfgewicht); 5 EL Olivenöl; Salz; schwarzer Pfeffer; 1 EL Tomatenmark; 1 gestrichener TL Zucker

Bohnen waschen, Stielansätze und Spitzen abschneiden, nach Bedarf Fäden abziehen. Die Bohnen in etwa 5cm lange stücke schneiden. Zwiebel schälen, Knoblauch häuten. Zwiebel in kleine Würfel schneiden. Knoblauch hacken. Die Tomaten fein hacken. Saft aufbewahren.

Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig braten. Knoblauch hinzufügen und kurz mitbraten. Dann Bohnen, Tomaten mit Saft, Tomatenmark, 100ml Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben und alles zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze 15-20 Minuten garen.

Die Petersilie unterrühren und das Gemüse weitere 5-10 Minuten garen. Vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIP! Das Gemüse kann sowohl warm als Beilage zu gebratenem oder gegrilltem Fleisch als auch gekühlt als Vorspeise oder anstelle von Salat gegessen werden

Rosen-Scherbet

600ml kaltes Wasser; 450g Zucker; 2 EL Zitronensaft; 4 EL Rosenwasser

Zucker, Zitronensaft und Wasser unter Rühren in einem Topf zum Kochen bringen. Köcheln lassen, bis die Flüssigkeit dick wird und am Rücken eines Löffels haften bleibt (Zu diesem Zeitpunkt eventuell rote Lebensmittelfarbe dazugeben). Rosenwasser hineinrühren und alles weitere 2-3 Minuten köcheln lassen. Den Sirup abkühlen lassen, in ein Glas oder eine Flasche füllen und das Gefäß fest verschließen. An einen kühlen Ort stellen. Nach dem Öffnen sollte es im Kühlschrank aufbewahrt werden.

1 EL pro Person in kaltem Wasser auflösen und eisgekühlt und mit Eiswürfeln (oder gestoßenem Eis) servieren.
Pistazien-Orangen-Suppe

300g Pistazien mit Schale (oder 150g geschälte); 3 EL Olivenöl; 750ml Hühnerbrühe; schwarzer Pfeffer; 1 EL Mehl; 100ml Orangensaft; 1 Frühlingszwiebel; Salz

Die Schalen von den Pistazien entfernen. Die Nüsse in der Küchenmaschine oder in einem Mörser zerkleinern.

Einen Topf stark erhitzen. Die gemahlenen Pistazien hineingeben und etwa 3 Minuten anrösten. Ständig umrühren, damit nichts anbrennt. Wenn sich das Pistazienmehl leicht verfärbt und sich das herrliche Aroma entfaltet, die Masse in eine Schüssel umfüllen.

Im gleichen Topf das Olivenöl erhitzen und das Mehl bei mittlerer Hitze darin bräunen. Die Hühnerbrühe angießen und zum Kochen bringen.

Die Pistazien dazugeben, alles mit Pfeffer und Salz abschmecken und bei schwacher Hitze etwa 25 Minuten köcheln lassen. Dann den Orangensaft angießen und die Suppe vom Herd nehmen.

Die Frühlingszwiebel waschen, putzen, in feine Röllchen schneiden und als Garnitur auf die Suppe streuen.
Lammragout mit Joghurt

600g mageres Lammfleisch; Salz, schwarzer Pfeffer; 1 große Zwiebel; 3 EL Ghee oder Butterschmalz; 50g Pinienkerne; 1 TL Kurkuma (Gelbwurzpulver); 1 kleines Stück Zimtrinde; je 1 Msp. Kreuzkümmel, Pimentpulver, Muskatnuß und Safranpulver; 1 Eiweiß; 500g säuerlicher Vollmilch-Joghurt; 2 TL Speisestärke; 2 kleine geröstete dünne Fladenbrote (je ca. 100g)

Das Lammfleisch kalt abspülen, in etwa 3cm große Würfel schneiden. In einen großen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, Salz und Pfeffer dazugeben und alles zum Kochen bringen. Abschäumen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten garen.

Inzwischen Zwiebel schälen, fein würfeln. Ghee oder Schmalz in einer schweren Pfanne schwach erhitzen. Pinienkerne darin unter Wenden rösten, herausnehmen, beiseite stellen.

In dem restlichen Fett die Zwiebel glasig braten. Dann die Gewürze dazugeben und unter Rühren etwa 2 Minuten mit anbraten, alles zum Fleisch geben du gut vermengen. Das Fleisch so weitere 30 Minuten zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze garen.

Den Joghurt in eine schwere Pfanne geben. Eiweiß verquirlen und mit der Speisestärke und etwas Salz klümpchenfrei in den Joghurt rühren. Alles bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, dabei gelegentlich rühren, aber nur in dieselbe Richtung. Dann die Temperatur herunterschalten, Joghurtmischung offen 3-5 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen, bis sie dicklich ist.

Wenn das Lammfleisch weich ist, die Sauce in etwa 5 Minuten bei starker Hitze offen auf die Hälfte einkochen lassen. Dann Joghurt dazugeben, wieder nur in dieselbe Richtung rühren und alles offen bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kochen. Schließlich mit Pfeffer und Salz abschmecken, die Zimtrinde entfernen. Vor dem Servieren Pinienkerne darüber streuen und auf in Stückchen gebrochenem Fladenbrot mit Reis servieren.
Couscous Fantasia

250g Couscous, 30g Butter, 60g Rosinen, 3 Möhren, 40g Mandeln, 30g Pinienkerne, 30g Pistazien

Pistazien, Mandeln und Pinienkerne grob hacken und beiseite stellen.

Rosinen für 1 Stunde in Wasser einlegen.

Möhren putzen und in dünne, breite ca. 3-4cm lange Streifen schaben. Möhrenstreifen dünsten bis sie weich sind.

Couscous in große Schüssel geben, mit heißem Wasser übergießen und für 1 Minute ruhen lassen. Die Butter schmelzen und mit dem Couscous durchmischen. Gehackte Pistazien, Pinienkerne, Mandeln, abgetropfte Rosinen und Möhren untermischen. Gut vermengen.

Honigschaum

5 Eier, 250g Honig, 150g Sahne, 1 Pck. Schokolade

Die Eier in Eigelbe und Eiweiß trennen. Dabei die Eigelbe in einen Topf geben. Die Eigelbe schaumig schlagen. Den Honig nach und nach hinzufügen und so lange bei schwacher Hitze oder im Wasserbett rühren – nicht kochen – bis die Masse dicklich ist. Von der Kochstelle nehmen und abkühlen lassen. Die Eiweiße und die Sahne getrennt steif schlagen und beides unter die Honig-Eier-Masse ziehen. Den Honigschaum in Dessertschalen füllen und ca. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Mit geriebener Schokolade garnieren.

Fruchtsalat „Garten des Sultan“

400g Trockenobst, 50g Pistazien, 3 Orangen, 30g Zuckersirup, Rosenwasser

Trockenobst für mindestens 3 Stunden in Rosenwasser einlegen. Orangen filetieren und in Scheiben schneiden. Pistazien grob hacken.

Trockenobst abgießen (Rosenwasser aufbewahren) und mit Orangen und Pistazien vermischen. 

Zuckersirup mit Rosenwasser vermengen bis eine leicht flüssige Sauce entsteht. Obst damit übergießen. Servieren.

Mokka

4 Kardamomkapseln; 2-4 TL Zucker nach Geschmack; 4 leicht gehäufte TL Mokka-Kaffee

Die Kardamomkapseln zerdrücken, die schwarzen Körner herauslösen. Die Körner im Mörser zu feinem Pulver zerstoßen. 200ml Wasser mit dem Zucker in ein Stielkännchen geben, Kardamompulver und Kaffee einrühren.

Den Mokka bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Wenn der Mokka hochsteigt, das Kännchen von der Herdplatte nehmen und kurz stehenlassen, bis der Mokka sich wieder gesetzt hat.

Auf diese Art den Mokka noch zweimal aufkochen lassen, dann nochmals kurz stehen lassen. Den Mokka vorsichtig in die Täßchen gießen, ohne daß zuviel Kaffesatz mit hineingerät und sofort servieren.

