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Liche gelit dusels den

Vorwort von Tom Franz, Masterchef Israel

Immer schon war Essen etwas sehr Wichtiges fiir mich. Zu Hau-
se, in Erftstadt bei Koln in NRW, bei meinen Eltern wurde hei-
misch gekocht —lokal, saisonal, selbstgemacht. Sonntags gab es
ein grofdes Friihstiick, das sich mit jedem guten Hotel messen
konnte. Zu Ostern und zu Weihnachten gab es bestimmte Ge-
richte, die sie iber die Jahre nur marginal dnderten. Ostern gab
es Lammbraten mit Salzkartoffeln. Heiligabend Kartoffelsalat
mit Raucherfisch und Knoblauchsauce, Sauerbraten mit Klof3en
und Rotkohl (1. Tag), Resteessen (2. Tag). Das wusste man und
darauf freute ich mich schon lange vorher.

Heute esse ich am Schabbat abends zum Kiddush tiber Wein
Challabrote mit vielen verschiedenen Salaten und Dips, Fisch,
der in pikanter Tomatensauce pochiert wurde und einen Rin-
derbraten (1. Mahlzeit), am Schabbat morgens Tscholent wieder
mit Wein und Challa (2. Mahlzeit) und nachmittags zwischen
dem Nachmittagsgebet und dem Abendgebet wieder viele Salate
und Kugel (der dem sehr dhnlich ist, was in meiner Kindheit
,DOppekooche” (Topfkuchen) hieR) und hiufig Reste (3. Mahl-
zeit). Das Essen ist im Judentum so wichtig wie die Gebete und
Gebote. Unvorstellbar die koschere Kiiche mit ihren speziellen
Anforderungen und Riten von den traditionellen Gerichten zu
trennen, die jeder Feiertag hat und die, je nachdem, wo die Dias-



pora verbracht wurde, voneinander divergieren. Vielen dieser
Gerichte wohnt eine Symbolkraft inne, und wegen dieser wer-
den sie aufgetischt.

Essen ist damit viel mehr als nur Nahrung, die jeder Bezie-
hung zwischen Mutter und Kind zu Grunde liegt. Es ist feste
Tradtion, ist Grundlage fiir Lehrstoff und nicht zuletzt — viel-
leicht zuvorderst — gelebtes Judentum und in dem Sinne Gottes-
dienst. Man kann Gott dienen, wenn man kocht und isst. Es ist
alles untrennbar miteinander verbunden.

Zwischen damals und heute, meiner Verwandlung vom An-
walt in Deutschland zum Masterchef in Israel und vom sdku-
laren Katholiken zum orthodoxen Juden, liegt ein langer Weg,
den ich in meiner Biografie ausfiihrlich schildere.

Das Buch von Miriam ist unterhaltsam und lehrreich und
lasst sich portionsweise, insbesondere wenn man die wunder-
baren Rezepte nachkochen will, lesen. Es greift viele dieser au-
thentischen Aspekte auf, die das Essen im Judentum, die das Ju-
dentum selbst ausmachen, aber ebenso die jiingeren, grofieren
Religionen, Christentum und Islam. Sie stellt anschaulich und
einfiihlend die feine Verstrickung von Body and Soul, von Soul-
food dar. Es ist ein schoner Einstieg in die Kiiche und Brauche
der anderen Religionen, der auf diesem Weg leicht bekommlich
einiges Wissen vermittelt. Und wenn man mich fragt, wie ich in
einem Satz beschreiben wiirde, um was es in diesem Buch geht,
so wiirde ich antworten:

Liebe geht durch den Magen — aber Glauben auch.
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Vorwort von Paolo Rumiz

Europa — diese zerkliiftete Endstation Asiens — hat lediglich am
Atlantik ausgemachte Aufiengrenzen. Aufgrund dieser natiir-
lichen Gegebenheit ist er das unvermeidliche ,destino final“
(wie die Spanier sagen wiirden) von unendlich vielen Dingen:
Volkern, Glitern, Brduchen, Ortsnamen, Liedern, Legenden.
In Europa, dem Land des Sonnenuntergangs, werden diese
menschlichen Faktoren unvermeidlich verdichtet, indem sie
sich vermischen oder Archipele der Vielfalt bilden, und in die-
ser Uberfiillung sind sie Tag fiir Tag gezwungen, zwischen der
Vernunft des Miteinanders und dem Irrsinn des Konflikts zu
wdhlen. Warum nicht auch das Essen in diesen grof3en Wettlauf
gen Abendland einbeziehen? Warum sollte man Europa nicht
als einen Tisch betrachten, auf dem die fabelhaftesten kulinari-
schen Traditionen landen? Was ist besser geeignet als das Essen,
das Geheimnis der Identitat und der Kontamination zu verbin-
den und damit den Konflikt zwischen beiden zu entscharfen? Es
gibt kein fiir eine Region ,typisches” mediterranes Gericht, das
nicht aus der Ferne kommt und nicht aus einer Bastardisierung
hervorgegangen ist. Dies wiirde schon ausreichen, um die Theo-
retiker der Reinheit und der Wurzeln zu widerlegen. Die Namen
der Lebensmittel sprechen fiir sich selbst.

Meine aus Triest stammende GroRmutter, die in Osterreich-
Ungarn geboren wurde, hat halbmondformige Weihnachts-
kekse gebacken, die ,Curabié” genannt werden und offensicht-
lich tiirkischen Ursprungs sind (zumindest der Name bestatigt
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dies). Nach der Annexion Bosniens durch Habsburg waren die
Kekse im Adriahafen gelandet, und in Triest verspiirte (bis heu-
te) niemand die Gefahr eines Zusammenstofies zwischen der
Bejahung des christlichen Weihnachtsfestes und der ,islami-
schen“ Form dieser Kostlichkeit, die nicht ohne Grund mit der
des Croissants identisch ist.

Lebensmittel sind aber auch ein machtiger Gradmesser fiir
Konflikte. Ich habe gehort, wie der populistische Parteifiihrer
Jorg Haider auf einer Kundgebung in Wien die Reinheit des 0s-
terreichischen Schweinefleischs gegen die Invasion amerikani-
scher Sojaprodukte verteidigte. Am Vorabend des Zerfalls Jugo-
slawiens wurde mir in einem slowenischen Restaurant das von
mir bestellte ,Cevapciéi“ verweigert, weil es ,serbisches Fleisch®
sei.

Europa liegt meines Erachtens dort, wo die Lebensmittel
noch die Funktion erfiillen, die Vielfalt zu absorbieren und ein-
zugliedern und so eine ,siif3e“ Globalisierung ins Leben zu ru-
fen, die das genaue Gegenteil der geschmacklosen Suppe ist, die
uns vom System des Grofdhandels angeboten und aufgezwungen
wird. Einst konnte man diese beeindruckende und weise Fahig-
keit, Kulturen durch die Kiiche zusammenzubringen, in sagen-
umwobenen Stidten wie Alexandria, Konstantinopel, Livorno,
Thessaloniki usw. beobachten. In Sarajevo war es bis zum Krieg
1992 in christlichen Haushalten iiblich, in der Speisekammer
einen Topf bereitzuhalten, der noch nie mit Schweinefleisch in
Berithrung gekommen war, um darin fiir Juden und Muslime
kochen zu konnen. Dieser Topf war gewissermafden Europa,
und der Krieg, der im Namen der ethnischen Reinheit und der
europdischen christlichen Werte in betriigerischer Absicht ent-
fesselt wurde, richtete sich gegen eben diese Kultur der Begeg-
nung. Mehr Europa geht nicht.
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Heute ist diese Kultur nur noch in Stadten wie Marseille, in
Andalusien und in Sizilien zu finden, und vor allem dort, wo
ein kultiviertes, reiselustiges Grof3biirgertum den Kontakt zur
Welt gehalten hat. Juden, Armenier, Italiener, Griechen, Dal-
matiner, Libanesen mit unterschiedlichem religiosen Hinter-
grund. An diesen Orten, zu denen ich auch mein Triest zdhle,
spiirt man, dass die Geschichte nicht nur von Staatsmannern,
Generdlen oder grofden Erfindern gemacht wird, sondern — in
gleichem Umfang — auch von Kéchen und Hausfrauen.

Ich scheue mich nicht zu behaupten, dass in Europa ein
Moussaka oder ein Gefilte Fisch das gleiche kulturelle Niveau
haben kann wie Beethovens ,,0de an die Freude*“
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Finleitang

Ich bin in Jerusalem geboren und in Mailand aufgewachsen, in
einer Familie italienischer Juden, die sich immer an die Gebote
der Tora gehalten hat. Ich habe die jiidischen Speisegesetze (kas-
herut) nie gelernt: Ich habe sie mit der Muttermilch aufgesogen
(die ibrigens nur fiir die Sduglinge koscher ist, fiir die sie be-
stimmt ist, falls Sie sich das je gefragt haben), zusammen mit
dem Bewusstsein, dass uns nicht alles auf dieser Welt zur Verfii-
gung steht, damit wir danach greifen und es nehmen, sondern
dass das Essen ein gleichzeitig natiirlicher und geistiger Akt ist,
dass es unser Verhalten beziiglich der Nahrungsaufnahme ist,
was uns von den Tieren unterscheidet, die diese Welt bevolkern
und die jedes Recht haben, sich mit dem Verb zu erndhren, das
im Deutschen fiir sie reserviert ist: fressen. Wir Menschen sind
es, die das Essen heiligen miissen, damit es nicht zum Raub an
der Schopfung wird, sondern zu ihrem Segen. Ich wusste also
immer, dass es in meiner Welt eine Verbindung zwischen Es-
sen und Religion gibt, zwischen dem natiirlichen Akt des Essens
und dem natiirlichen Akt des Befolgens von Regeln, dem Glau-
ben an einen Schopfer, an einen Grund fiir alle Dinge, zumin-
dest an eine grofde ewige Frage, die mich jeden Tag leitet, vom
Erwachen bis in die spate Nacht. Was ich jedoch nicht unbedingt
erforscht hatte, waren die vielen Arten, in denen andere Volker
und andere religiose Traditionen ihre Beziehung zwischen Es-
sen und Religion, zwischen Rezept und Gebot deklinieren, um
es mit dem gelungenen Ausdruck zu formulieren, der mir spater
als Leitfaden diente und der von Giovanni Ferro, Freund und
Chefredakteur von Jesus, der Monatszeitschrift der Edizioni San
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Paolo, erfunden wurde (im lateinischen Sinne von ,gefunden®,
denn das lag in Mailand in der Luft, in jenen Tagen, als wir alle
an die Expo und ihren Traum dachten: ,die Erndhrung des Pla-
neten“). So entstand — nachvollziehbar in einer erfolgreichen
Kolumne — eine bis heute andauernde Zusammenarbeit zwi-
schen einer glaubigen Jiidin und der wichtigsten italienischen
Monatszeitschrift fiir katholische Kultur — aus der heute auch
ein Buch hervorging, das vom fithrenden Verleger fiir jiidische
Kultur in Italien gefordert und veroffentlicht wurde.

Entlang des Weges, auf dem eine monatliche Kolumne
ein Buch werden sollte, hatte ich das Gliick, das Privileg und
die Freude, Jean Blanchaert kennenzulernen, einen Mann und
Kiinstler, wie es ihn sonst nur in Marchen gibt, der mit aller
Grofdziigigkeit der Welt beschloss, jedes Rezept zu illustrieren,
mit der frohlichen Hilfe von Angelica Gerosa, die die Zeichnun-
gen kolorierte. Seit vielen Jahren ist Labna.it der Kochblog der
Wahl fiir jene, die auf der Suche nach Neuigkeiten, Veranstal-
tungen, schonen Bildern und — natiirlich — Rezepten der jidi-
schen, mediterranen, nahostlichen und vegetarischen Kiiche
sind. Da das Gliick nie allein kommt, haben sich auch Benedet-
ta Jasmine Guetta und Manuel Kanah (die beiden Griinder und
Autoren von Labna.it) bereit erklirt, an diesem Projekt mitzu-
wirken, sodass dieses Buch mit vollem Recht als eigenstandiges
Kochbuch gelesen werden kann.

Also ging ich es an, wie man Reisen angeht, oder zumin-
dest so, wie ich es normalerweise tue: mit wenig Wissen, mit
frohlicher Neugier und einer gesunden Portion Geduld (ich liebe
langsames Reisen). Unterwegs habe ich wunderbare Menschen

1 Die kulinarische Kolumne ,Ricette e Precetti“ von Miriam Camerini erscheint seit
2014 in der italienischen Zeitschrift Jesus. Unter dem gleichen Titel erschien dieses
Buch im italienischen Original beim Verlag Giuntina. Anm.d. U.
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getroffen, die an jedem Wegpunkt ihr Wissen und ihre Erfah-
rungen mit mir geteilt haben. Ich habe Backer und Monche in-
terviewt, Gelehrte und Radfahrer, Koche, Grof3miitter, Imame
und Rabbiner. Ich habe gleichermaRen in Bibliotheken (papiern
oder virtuell) und auf Markten recherchiert, im Nahen und Fer-
nen Osten, in engen Gassen, alten Dorfern, Sugs und Dorffesten
wie in den Metropolen des Westens. Dieses Buch handelt von
Venedig und New York, Krakau und Taschkent, Matera, Sara-
jevo und Istanbul; es besteigt den Berg Athos, iiberquert mehr-
mals den Atlantischen Ozean und die Wiiste Sinai, macht im
Garten Eden Halt und kommt unumganglich in Jerusalem an.

Die Verbindung zwischen einem religiosen Anlass, einem
Lebensumstand oder einem Gebot (sei es eine Pflicht oder ein
Verbot) und dem Essen, dem Gericht oder dem Rezept, das es
charakterisiert, ist jedes Mal eine Entdeckung, eine Geschichte,
die sich entfaltet. Essen und Geschichtenerzdahlen waren schon
immer untrennbar miteinander verbunden, aber das wusste ich
auch schon vorher: Ich konnte entdecken, dass auch Gebote, Re-
geln, Verbote und Brauche eine Art sind, unsere Geschichte zu
erzdhlen.

Als ich ein Kind war, nannten wir den Braten immer nur
,Oma Adas Braten”, denn ihre Anreise von Genua nach Mailand
am Vorabend von Pessach (wihrend der Osterzeit) war gleichbe-
deutend mit dem Beginn der Arbeit an der Zubereitung des Cha-
rosset, der Mischung aus Obst und Wein, mit der Juden in aller
Welt — mit unterschiedlichen, aber dhnlichen Rezepten — an die
Sklaverei in Agypten erinnern. Wenn ich an ihre Finger denke,
sehe ich sie immer ein wenig schwarz an den Fingerspitzen und
um die Nagel, ob von Artischocken oder gerdsteten Niissen.

Meine andere Grof3mutter, Mirella, hat nie gerne gekocht,
und dennoch hat sie uns diese Welt und den Kiichentisch mit
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fertigen Marzipankrapfen hinterlassen, damit die ganze Familie
das Purimfest so feiern konnte, wie sie es immer tat: mit ih-
rem SiiRgebick aus Mandeln. Nur den Uberzug aus Zartbitter-
schokolade und die bunten Zuckerkugeln schaffte sie nicht
mehr; das erledigten meine Tante Mara und ich gleich nach der
Beerdigung: Sie hatte uns eine Hausaufgabe aufgegeben, damit
wir nicht zu traurig mit den Handen in den Taschen dastehen.

Jedes Jahr am Schabbat, wenn der Abschnitt aus der Tora
gelesen wird, in dem die Teilung des Roten Meeres beschrieben
wird, bereitet meine Mutter Tagliatelle vor, die die Szene repra-
sentieren, und erzahlt dabei: , Hier sind die Wellen des Meeres,
hier sind die Wagen des Pharao, dies sind die Rader.“ Der Aus-
zug aus Agypten — die Geschichte schlechthin — verwendet Re-
quisiten wie in einem Figurentheater, als wiirde gemeinsam am
Tisch sitzend ein Stiick aufgefiihrt. Beim Seder, dem Pessach-
mabhl, geht es darum, zu erzdhlen, um sich frei zu fithlen, um die
neuen Generationen zu lehren, Fragen zu stellen, um das Erzdh-
len in einem idealen, ununterbrochenen Gespriach anzuregen,
das Generation fiir Generation auf Ewigkeit miteinander ver-
bindet.

Ich widme dieses Buch, das erste meines Lebens, meinen
GroRmiittern Mirella (m6ge ihr Andenken ein Segen sein) und
Ada (moge sie hundertzwanzig Jahre alt werden!) und meinen
kleinen Enkelkindern Alisa und Eliyah, mogen sie an Reisen
und Geschichten niemals satt werden.

Miriam Camerini
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Ich beginne mit meinem Lieblingsessen.

Die Familienlegende besagt, dass ich als zweisprachiges
Kind (in Israel als Kind italienischer Eltern geboren, dann nach
Italien gezogen, wo meine Eltern mit mir Hebrdisch sprachen,
damit ich es nicht vergesse), mitten auf einem Dorfmarkt, we-
nige Meter von einem Fischstand entfernt, mit verwirrter Zun-
ge, aber scharfer Nase, vom Kinderwagen aus zu rufen begann:
,Daghi! Daghi! Daghi!“ das hebriische Aquivalent von ,Mein
Fischchen!”, unter dem erstaunten Geldchter der Eltern und der
Grofdmutter.

Nun zu den wichtigeren Geschichten: In der Tora, dem Pen-
tateuch, tauchen Fische zum ersten Mal in Genesis 1,20 auf. Am
flinften Tag erschuf Gott die Wasserwesen und bevdlkerte mit
ihnen die Meere, Fliisse und Seen, segnete sie und befahl ih-
nen, dass sie sich wie alle anderen Lebewesen vermehren sol-
len. In einem berithmten Midrasch zum Anfang des Buches
Exodus, einem rabbinischen Bericht aus dem Babylonischen
Talmud (Traktat Sota), dienen Fische als Omen der Fruchtbar-
keit und als Aufforderung zur Fortpflanzung, von jiidischen
Frauen an ihre Manner wahrend der Verfolgung durch den Pha-
rao in Agypten gerichtet. Der Pharao will laut Midrasch das
Bevolkerungswachstum der Juden eindimmen, indem er an-
ordnet, dass alle jiidischen Kinder in den Nil geworfen werden.
Daraufhin trennen Juden sich von ihren Frauen, um keine un-
schuldigen Kinder in die Welt zu setzen, denen der sichere Tod
bevorstiinde. Der Midrasch folgt der biblischen Geschichte und
erzahlt, dass die Frauen ihre verfithrerischsten Kleider anzie-
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hen, sich schminken und frisieren und sich zu ihren Mannern
auf die Felder begeben. Die Instrumente, die der Ewige ihnen
gibt, sind Kupferspiegel und Wasserkriige, in denen gliicks-
bringende kleine Fische (,Daghi“) schwimmen, aphrodisierend
und verheifdungsvoll, frohlich, flink und vital. Die Geschichte
hat ein gliickliches Ende: Die Manner lassen sich natiirlich ohne
viel Aufhebens iiberreden, die Frauen werden schwanger und
werden durch leichte Geburt gottlich belohnt, unter Apfelbau-
men. Vielleicht ist der Fisch auch wegen seiner Assoziation mit
der Fruchtbarkeit im Laufe der Jahrhunderte zu einer feierlichen
Speise auf allen jiidischen Tischen aufgestiegen, um den Schab-
bat zu feiern und zu ehren. ,Schon am Vorabend bereiten wir
die delikatesten und schmackhaftesten Speisen vor ... Um uns
an Gefliigel, Wachteln und Fisch zu erfreuen“ — so heifdt es in
einem der beliebtesten Zemirot, poetischen und musikalischen
Kompositionen, die wahrend des Freitagabendessens gesungen
werden. Aber in der verworrenen Welt der jiidischen Normen
und Traditionen kann nichts zu einfach sein, und nicht einmal
das Fischchen kann sich aus dem Netz der Vorschriften befrei-
en. Unter den vielen Handlungen, die am Schabbat verboten
sind, ist eine der anschaulichsten die des borer, wortlich ,Tren-
nens“ die darin besteht, den essbaren Teil eines Lebensmittels
vom nichtessbaren, dem Abfall, zu unterscheiden. Das bedeu-
tet, dass es erlaubt ist, das Fleisch des Fisches aus seiner Haut zu
16sen, aber es ist verboten, den Fisch zu verzehren, wenn man
seine Grdten und Wirbelsdule zuvor wegwirft. Die Losung, die
im Laufe der Jahrhunderte von den orthodoxesten Juden, ins-
besondere in Osteuropa, gewahlt wurde, verdient ein Patent:
Gefilte Fisch, ,gefiillter Fisch” lautet der Name der Idee. Der Trick
besteht darin, vor dem Schabbat einen Fisch zu nehmen, in
der Regel einen Siiflwasserfisch wie den Karpfen, sein Fleisch
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herauszuldsen, es mit den vielen Grdten zu zerkleinern und es
dann wieder in die Haut zu stecken, so dass man einen ,mit
seinem eigenen Fleisch gefiillten“ Fisch erhdlt. Wenn der Fisch
sprechen konnte und ganz selbsterfiillt wére ... wie sollte man
es ihm vorwerfen? Wir werden uns in der Tat damit begniigen,
dass er voller Chuzpe ist, dem jiddischen Wort fiir , Dreistigkeit,
Frechheit”.

Am Anfang war ein Fisch
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Gefilte Fisch

Portionen: 4
Dauer; 2 Stunden

Zutaten fur die Fischballchen
400 g WeiRfisch (Seehecht,

Kabeljau, Karpfen)
1 weiRe Zwiebel
2 Essloffel Matzemehl
2 Eier
Salz
Pfeffer

Zutaten fiir die Briihe
Fischk6pfe und Graten
1Zwiebel

2 Mdhren

1 Selleriestange
Natives Olivendl

Salz, Pfeffer

22

Zubereitung

Die Grdten und Kdpfe in einem
Topf in Olivendl kurz anbraten,
dann mit etwa 1 Liter kaltem Was-
ser aufgieRen, das Gemise fur
die Brihe hinzufiigen und etwa
30 Minuten kéicheln lassen.

Die gekochten Karotten mit einem
Schaumléffel herausholen und in
Scheiben schneiden, dann fiir die
Dekoration der Fischbdllchen bei-
seitestellen.

Die Fischfilets in einem Mixer pu-
rieren, in eine Schissel geben und
mit dem Matzemehl, der Zwiebel,
dem Eiund einer Prise Salz und
Pfeffer vermischen.

Mit angefeuchteten Handen mit-
telgrofRe Fleischbdllchen formen,
die in der heilRen Brithe 30 Minu-
ten lang garen.

Wenn sie fest und durchgegart
sind, nehmen Sie die Fischball-



chen heraus und legen Sie sie auf
einen Servierteller. Die Fischball-
chen mit den Karottenscheiben
garnieren und nach Belieben mit
Brihe servieren.
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Ich weifd nicht, ob Sie sich jemals gefragt haben, was Noah mit
den Resten des Essens gemacht hat, das er auf die Arche gela-
den hatte. Eines ist sicher: Er hat sie nicht ins Wasser gewor-
fen, auch weil die Verschwendung von Lebensmitteln zu den
Speiseverboten gehort, die allen religiosen Praktiken gemein
sind. Eine Legende besagt, dass Noah und seine Familie an dem
Tag, an dem die Arche auf dem Berg Ararat in der Nordosttiir-
kei strandete, ein Festmahl ausrichten wollten, aber fast keine
Lebensmittel mehr hatten und deshalb alles verbrauchten, was
an Bord war. Asure war geboren, ein Pudding aus Getreide, ge-
trockneten Friichten, Zimt, Orangenschalen und Rosenwasser,
der so beliebt ist, dass er in der Tiirkei, in Albanien und in vie-
len muslimischen und arabischen Landern noch immer an Fest-
tagen zubereitet wird. Ein weiterer ,aquatischer” Verweis ist,
dass Mose am Jahrestag von Noahs ,Festmahl“ dem Zehnten
des ersten Monats, das Rote Meer durchquerte. Asure bedeu-
tet ,Zehnter” und bezieht sich auf den zehnten Tag des ersten
Monats des islamischen Jahres, des Muharram. Urspriinglich
ein Tag des Kummers, um Sithne und Vergebung fiir die wah-
rend des Jahres begangenen Siinden zu erlangen (dhnlich dem
jidischen Versohnungstag Jom Kippur), nahm er im Laufe der
Zeit im Islam entgegengesetzte Bedeutungen an: Fiir die Schi-
iten ist es ein Tag des Fastens und der offentlichen Geifdelung
zum Gedenken an das Martyrium von Hussein, dem Enkel des
Propheten Mohammed, wahrend es fiir die Sunniten ein kleine-
rer Feiertag ist, frohlich und den Kindern gewidmet. Ob Asure
nun tagsiiber oder abends zum Fastenbrechen gegessen wird,
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die Siifdspeise bleibt mit dem Fest verbunden, mit dem sie ihren
Namen teilt; um der urspriinglichen Bedeutung treu zu bleiben,
verwenden einige genau zehn Zutaten. Bei den tiirkischen und
balkanischen Sufis wird die Zubereitung von Asure von beson-
deren Gebeten fiir Gesundheit, Heilung, Erfolg und spirituelle
Nahrung begleitet. Das Teilen mit den Nachbarn ist ein Muss!
Das Rezept wird auch in dem Roman Der Bastard von Istanbul
von Elif Shafak beschrieben.
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Asure

Portionen: 4
Dauer: 30 Minuten

Zutaten

250 g Weizen oder anderes
Getreide (als Korn)

100 g Zucker oder Honig

1 Handvoll gekachte Kichererbsen

2 Essloffel Kartoffelstdrke

50 g gemahlene Mandeln

1 Teeldffel Zimt

Trockenfriichte nach Belieben:
Sultaninen, getrocknete Feigen,
zerkleinerte getrocknete
Aprikosen

Samen nach Belieben:
Mohnsamen, Sesamsamen,
Kuminsamen, Kimmelsamen

Zum Garnieren: Walnisse,
Pistazien, Erdniisse, Mandeln,
Sesamsamen, Kokosraspeln,
Granatapfelkerne

Im Gebirge Ararat setzte
die Arche auf
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Zubereitung

Die Getreidekdrner abwaschen
und in einen halben Liter kachen-
des Wasser geben. Wenn das
Getreide bereits etwas angedickt,
aber noch nicht gar ist, das Koch-
wasser durch frisches ersetzen
und Zucker oder Honig hinzufs-
gen. Zimt, gekachte Kichererbsen,
Nisse und Samen hinzufiigen
und kochen, bis der Weizen fast
gar ist.

Separat 2 Essloffel Kartoffelstdrke
in einem Glas mit kaltem Wasser
auflésen und in den Topf geben.
Die Asure noch ein paar Minuten
kochen und zum Servieren in klei-
ne Schalchen fllen.

Die Portionen kalt stellen und vor
dem Servieren nach Belieben mit
Kernen und Trockenfriichten ver-

zieren.



