Arabisches Buffet

Mariniertes Gemiise - Fatouche - Zucchettimus

Mariniertes Gemiuse
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gelbe Peperoni
rote Peperoni
grine Peperoni
kleine Zucchetti
kleine Zwiebel
Puderzucker
Essig

Olivendl

Salz

Die Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. Die
Peperoni vom Strunk und von den Scheidewanden und den
Kernen befreien. In langliche Streifen schneiden. Die
Zucchetti in Scheiben schneiden.

Ol und Essig sowie etwas Salz verriihren.

Etwas Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Die Hélfte der
Zwiebelringe sowie die Peperonistreifen beigeben und zuge-
deckt schmoren lassen, bis sie halbweich sind. Den Deckel
abnehmen und 1 EL Puderzucker beigeben.

Die Hitze erhéhen und den Zucker etwas karamellisieren lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen, mit
Salz und nach Belieben mit gehackten Krautern wiirzen. In eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Die Zucchettischeiben auf dieselbe Weise zubereiten.

Das abgekiihlte Gemiise mit der Ol-Essig-Mischung betraufeln und mindestens 2 Stunden marinieren

lassen.
Fatouche
Die Fladenbrote im Ofen oder in der Bratpfanne backen.

1-2 Fladenbrote Abtihlen lassen und in Streifen schneiden.

3 grosse Tomaten

1 kleine Gurke Die Tomaten halbieren, entkernen und Scheiben schneiden.

1 rote Zwiebel Die Gurke streifig schélen, vierteln und die Kerne heraus-

1 Kopfsalat schneiden, dann in Stlicke schneiden. Die Zwiebel schalen

1EL Peterli, gehackt und nach Belieben schneiden. Den Salat waschen und in

1EL Minze, gehackt Blatter zerteilen.

6EL Olivenol Ol, Zitronensaft sowie die Gew(irze und die Krauter verriihren.

1 Zitrone (nur den Saft)

Salz, Pfeffer Tomaten, Gurke und Zwiebel in eine Schissel geben und mit

14 TL Thymian der Sauce vermischen.

% TL Sumach Eine Platte mit den Salatblattern auslegen. Die Gemiise-
Saucen-Mischung darauf verteilen und mit den Brotstreifen
garnieren.

Zucchettimus
i Die Zucchetti waschen und die Enden abschneiden.
500 g ZU__CChett' , Langs in Viertel schneiden und die Kerne entfernen.
2-3 Frihlingszwiebeln In Stlicke schneiden. Die griinen Teile der Friihlings-
(Qur die grinen Stengel) zwiebeln in Ringe schneiden.

Y Zitrone (Saft)

2 EL Ol Das Gemise im heissen Salzwasser 5-10 Minuten

2 Knoblizehen, zerdriickt kdcheln. Abklhlen lassen. Das Gemilse grob

% TL Kreuzkimmelpulver purieren. Das Puree in ein Sieb geben und ebenfalls

Salz und Pfeffer abtropfen lassen.

eine Prise  Chilipulver Ol und Zitronensaft mit den Gewiirzen verrithren und

120 g Fe:[a , mit dem Plree vermischen.

einige griine und schwarze Oliven

in Ringe geschnitten Das Gemdiseplree mit der Sauce, dem zerbrdselten
Feta und den Olivenscheiben vermischen.




