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WAS KOCHEN MIT
LIEBE ZU TUN HAT:
EIN AFGHANISCH-
DEUTSCHES MARCHEN




Beim leidenschaftlichen Kochen l4uft es mitunter wie in der
Liebe: Gegensatze ziehen sich an. Weich und knusprig, sattes
Gelb und frisches Griin, deutsche und persische Kiiche. Im
Spiel mit den sogenannten Gegensitzen stellen sich diese
haufig als ziemlich gute Kombinationen heraus. Reza und
Michael haben wahrend ihrer vergntuigten Kochbegegnung so
manchen Kontrast mit Meisterhand in wundervolle Gerichte
umgesetzt: Linsensuppe mit Ei, Kartoffeln, Reis und Okra und
als Nachtisch einen Safran-Limetten-Pudding. Mehrere Koche
verderben den Brei? Nicht hier und auch beim Wirrzen heiflt die
Devise Vielzahl. Reza zeigt sich etwas belustigt hinsichtlich der
deutschen Vorliebe fiir Salz, denn es gebe
doch so viel mehr. Die Scheu vor dem
Zuviel an Gewlrz abzulegen, das lernt
man aus der Begegnung mit der Kiiche
seiner afghanischen Heimat. Michael
lasst Regeln und Vorbehalte sowieso nicht
gelten und folgt bei seinen Kochkiinsten
vielmehr dem Gefuhl und der Lust am
Experimentieren. Die Gegensatze etwa
in den Farben wirken dabei auch in der
Prisentation der Speisen vorteilhaft.
Wer ein solches Essen dann geniefst,
schmackhaft und dazu noch so schon, der
kann vor lauter Freude am Dasein richtig
alt werden. Rezas Grofdvater ist genau
50 145 Jahre alt geworden. Wer das nicht
glauben kann, muss entweder unsere
Rezepte selber testen — viele Jahrzehnte
lang — oder er fragt Reza persdnlich.
Der arbeitet als Schuhmacher in den
Hackeschen Hofen in Berlin und freut
sich tber Besuch. Die Moral von der
Geschichte: Mit Leidenschaft kocht man,
liebt man, erzahlt man, und zwar tiberall.




MENU

FUR 4 PERSONEN

®

VORSPEISE

LINSENVARIATIONEN
AN POCHIERTEM ElI

®

HAUPTSPEISE

KARTOFFEL-REIS-
KUCHEN MIT
FEINEN

OKRASCHOTEN

®

NACHSPEISE

SAFRAN-LIMETTEN-
CREME

LINSENVARIATIONEN
AN POCHIERTEM EI
500 g rote Linsen

Fiir die Linsensuppe:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

400 g geschilte Tomaten
11 Wasser

2-3TL Salz

1/2 TL Pfeffer

11/2 TL Currypulver

Fiir den Linsensalat:

1 Zwiebel

3 Karotten

5 g frischer Koriander
10 g frische Minze

10 g frischer Ingwer

1 Zitrone

2 EL Rapsol

2 EL Weifdweinessig

Fiir das pochierte Ei:
4 Eier
Zucker

Zum Anrichten:
50 g Wildreis
Rapsol zum Frittieren

KARTOFFEL-REIS-
KUCHEN MIT FEINEN
OKRASCHOTEN

Fiir den Kartoffel-Reis-Kuchen:

300 g Basmatireis
3 grofse Kartoffeln
1 g Safranfaden

7 Ei

Fiir die Okraschoten:
400 g Okraschoten
5 Knoblauchzehen

3 EL Pflanzenol

Salz

Zum Anrichten:
2 EL Sauerrahm
1 Prise Kreuzkimmelsamen

SAFRAN-
LIMETTEN-CREME

8oo ml Milch

5 EL Reismehl

11/2 EL Zucker

11/2 EL Honig

2 EL Pistazien

0,5 g Safranfaden

100 ml Rosenwasser oder
Orangenblitenwasser

Zum Anrichten:

2 Limetten

Zucker

2 EL Pistazien,

in der Pfanne gerostet
2 EL essbare Bliten

(z.B.: Eisbegonien, Veilchen, ...)

1 EL Wildkrauter

(z.B.: Schafgarbe,
Sauerklee, Wiesenkerbel,...)
1 TL rosa Pfefferbeeren

REZA & MICHAEL

DELICIOUS LENTIL
VARIATION ON
POACHED EGG

500 g red lentils

For the lentil soup:
1.0nion

2 garlic cloves

400 g peeled tomatoes
1 water

2—3 tsp. salt

1/2 tsp. pepper

11/2 tsp. curry powder

For the lentil salad:
1.0nion

3 carrots

5 g fresh coriander
10 g fresh mint

10 g fresh ginger

17 lemon

2 Thsp. canola oil

2 Thsp. white vinegar

For the poached egg:

4 €ggs
sugar

POTATO-RICE
CAKE WITH
DELICATE OKRAS
For the puffed wild rice:
50 g wild rice

canola oil for frying

For the potato-rice cake:

300 g basmati rice
3 potatoes
1 g saffron threads

1€egg

REZA & MICHAEL

For the okras:

400 g okras

5 garlic cloves

3 Thsp. vegetable oil
salt

For serving:
2 Thsp. sour cream

cumin seeds

SAFFRON-LIME CREAM
8oo ml milk

5 tbsp. rice flour

11/2 Thsp. sugar

11/2 Thsp. honey

2 Thsp. pistachios

1-2 g saffron threads

100 ml rosewater or orange
flower water

For serving:

2 limes

sugar

2 Thsp. roasted pistachios
2 Thsp. edible flowers (e.g.
violets, squash flowers, ...)
1 Thsp. weeds (e.g. yarrow,
sorrel, cow parsley, ...)

1 tsp. pink pepper berries

MENUE

SERVES 4

©

STARTER

LENTIL VARIATION
ON POACHED EGG

©

MAIN DISH

POTATO-RICE
CAKE WITH
DELICATE OKRAS

©

DESSERT

SAFFRON-LIME
CREAM




LINSENVARIATIONEN AN POCHIERTEM El

LINSEN

Die Linsen waschen und
ca. 15 Minuten in 1 | Wasser
vorkochen, dann in einem
Sieb abtropfen lassen.

3/5 der Linsen fur die Linsen-
suppe bereitstellen und
2/s fur den Salat.

LINSENSUPPE

Die Zwiebel in Wuirfel schnei-
den und andtinsten. Den
Knoblauch hacken und hin-
zugeben. Im Anschluss

die Linsen kurz mitdiinsten
und dann die geschilten
Tomaten unterriihren. Das
Wasser hinzuftigen und
das Ganze fiir 20 Minuten
kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Curry abschme-
cken, purieren und am
Schluss durch ein feines
Sieb passieren.

LINSENSALAT

Die Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden und kurz in
kochendem Wasser blanchie-
ren. Das nimmt der Zwiebel
den kriftigen Geschmack.
Wihrenddessen die Ka-
rotten in sehr feine Wirfel
schneiden, die Krauter
sehr fein hacken, die Zitro-
nenschale fein abreiben
und die Frucht entsaften.
Zwiebel, Karotten und

Linsen in eine Schale geben
und geriebene Zitronen-
zeste hinzufiigen. Den Ing-
wer reiben und ebenfalls
hinzugeben. Mit etwas O,
Essig und dem Saft einer
Zitrone marinieren, einige
Minuten ziehen lassen
und zum Schluss die Kriu-
ter hinzugeben.

POCHIERTES ElI

Die Eier einzeln in eine
Schale schlagen und in ko-
chendes Wasser geben.
Dafur das Wasser zuvor stark
umrihren und dann jedes
Ei einzeln vom dufieren Rand
in das Wasser gleiten
lassen. Ca. 5 Minuten im
Wasser knapp unter dem
Siedepunkt ziehen lassen.
Das Ei danach mit etwas
Zucker und einem Bunsen-
brenner karamellisieren.

ZUM ANRICHTEN

Ol in einem Topf auf 180°C
erhitzen und den Wildreis
frittieren, bis er aufpufft. Mit
einem Metallsieb heraus-
nehmen und zum Entfetten
auf Kuichenpapier legen. In
kleinen Schiisseln die Linsen-
suppe an dem Linsensalat
und den porchierten Eiern
anrichten und den gepufften
Wildreis dartiberstreuen.




Die Linsen vorkochen und abtropfen lassen.

Die Karotten in sehr feine Wurfel
schneiden. Die Zitronenschale
fein abreiben. Die Zitrone
entsaften. Den Ingwer in den Salat
reiben. Das
pochierte Ei mit braunem Zucker karamellisieren.

Die Suppe vor dem

Servieren durch ein feines Sieb passieren.




KARTOFFEL-REIS-KUCHEN MIT FEINEN OKRASCHOTEN

KARTOFFEL-REIS-
KUCHEN

Den Reis fur ca. 5 Stunden
in Wasser einweichen las-
sen und im Anschluss

fiir 10 Minuten ohne Salz
vorkochen, danach ab-
seihen. Die Safranfiden in
einem Morser zerkleinern
und tber Nacht in 100 ml
Wasser einweichen las-
sen — Die Kartoffeln schi-
len und in diinne Schei-
ben schneiden. Eine
Pfanne mit Backpapier
auslegen, die Kartoffel-
scheiben kreisférmig da-
rauf platzieren und mit

Ol bestreichen. Mit einem
kleinen Gewicht beschwert
von beiden Seiten lang-
sam braten. Danach die
Kartoffelsonne vom
Backpapier befreien. — Den
vorgekochten Reis mit

Ei, Safran (inkl. Wasser) und
etwas Salz vermengen

und auf die Kartoffelsonne
geben. Erneut mit Back-
papier umwickeln und

von beiden Seiten in der
Pfanne durchgaren.

OKRASCHOTEN

Die Okraschoten in mund-
grofde Stiicke schneiden.
Den Knoblauch schilen,
vierteln und danach mit
den Okraschoten und 2 El
Pflanzendl in einer Pfanne
scharf anbraten und mit
Salz abschmecken.

ZUM ANRICHTEN

Den Kartoffel-Reis-Kuchen
zusammen mit den
Okraschoten auf einem
Teller anrichten und

mit etwas Sauerrahm

und Kreuzkimmel-
samen bestreut servieren.




SAFRAN-LIMETTEN-CREME

ZUBEREITUNG

Einen Tag zuvor die Safran-

faden in 100 ml Rosen-
wasser einlegen. — Das
Reismehl mit ca. 200 ml
Milch mischen und fur
15 Minuten ziehen las-
sen. Wihrenddessen die
Pistazien grob hacken.
Die restliche Milch in
einem Topf erhitzen
und Zucker, Honig sowie
das Safran-Rosenwas-
ser hinzugeben. — Das
Reismehl-Milch-Ge-
misch in die heifde Milch
geben und 15 Minuten
kocheln lassen. Gelegent-
lich umrthren und ge-
gen Ende die Pistazien
hinzuftigen.
in 6 kleine Férmchen

Die Creme

geben und im Kihlschrank
kalt stellen.

ZUM ANRICHTEN

Die 2 Limetten filetieren
und auf einem Kiichen-
papier abtropfen lassen.
Dann mit etwas Zucker
bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner karamel-
lisieren. Die Pistazien
halbieren. Die Bliten

und Krauter zupfen. — Die
karamellisierten Limet-
tenfilets auf der Creme ver-
teilen (pro Formchen

3 Filets). Anschliefeend
mit den Bluten, den
Krautern und jeweils ca.

3 Pfefferbeeren pro

Schale garnieren.







