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EINFUHRUNG

WILLROMMEN

IN DER STADT

DER TAUSEND
AROMEN!

Ein Spaziergang durch Jerusalem fiihlt sich an,
als wiirde man durch verschiedene Welten gehen:
von den dampfenden Eintopfen auf dem Mahane-
Yehuda-Markt, die direkt aus dem wilden Kurdis-
tan zu kommen scheinen, nach Mea Shearim, in
den religiosen Stadtteil. Dort liegt ein Hauch von
frischem Hefezopf in der Luft, so wie er einst in
Osteuropa gebacken wurde. Vor dem Damaskus-
tor drehen fliegende Héndler ihre Kebabspiefle
auf dem Feuer, als befanden sie sich nicht in einer
Metropole, sondern auf einem arabischen Markt.

Wer sich durch die Stadtteile Jerusalems
bewegt, erlebt Momente besonderen Gliicks. Viel-
leicht auch deshalb, weil vielen Bewohnerinnen
und Bewohnern der Stadt der Gang durch die
Viertel weniger leichtfillt. Juden verirren sich eher
selten ans Damaskustor, Paldstinenser meiden den
jiudischen Markt. Politik ist in Jerusalem iiberall,
auch auf dem Teller.

Gelegen an der Schnittstelle von Europa,
Asien und Afrika, ist Jerusalem fiir die drei mono-
theistischen Weltreligionen Orientierungs- oder
Mittelpunkt. Keine andere Stadt besitzt so viel ge-
ballte Heiligkeit, keine andere Stadt wird so sehr
verehrt, keine andere Stadt war und ist bis heute
so umkampft. Seit viertausend Jahren schwelt
der Konflikt in Jerusalem: Juden, Perser, Romer,
Griechen, Araber, Kreuzfahrer, Tiirken und Bri-
ten wechselten sich als Herrscher ab. Und sie alle
brachten ihre Kochtradition und ihre Rezepte mit.
Auf den Tellern Jerusalems findet man die Ein-
flitsse aus Zentralasien und Nordafrika, aber auch

aus Osteuropa, Mesopotamien und Anatolien. Die
paldstinensische Kiiche fiigte typische Gerichte
der Levante, also des Ostlichen Mittelmeerraumes,
hinzu. Erginzt werden sie durch den Einfluss
christlicher Pilger aus aller Welt, etwa orthodoxer
Russen, koptischer Athiopier oder Evangelikaler
aus dem Mittleren Westen der Vereinigten Staaten
und aus Brasilien.

Gibt es in einer derart diversen Stadt so
etwas wie einen typischen Geschmack? Eine
Kiiche, die unverkennbar zu Jerusalem gehort? Die
Antwort ist Jein - es gibt nicht das eine Aroma,
das Jerusalem bestimmt. Aber es gibt Klassiker,
die seit Jahrhunderten in der Stadt gekocht wer-
den. Und so wie Jerusalem umstritten ist, sind
auch diese Rezepte umstritten. »Wir Menschen
geben dem Essen, den Gerichten eine Identitit,
sagt die bekannte Gastrokritikerin Ronit Vered.
»Wir sagen: Dies ist ein Nationalgericht. Dadurch
erst entsteht die Bedeutung.« Ein Beispiel: Beide -
Juden und Araber - beanspruchen die Erfindung
der Falafel, der Kichererbsenbadllchen, die iiberall
in Jerusalem serviert werden, fiir sich. Ein simpler
Snack wird zu einem Politikum. Auch die Kicher-
erbsenpaste Hummus zihlt zu den umstrittenen
Gerichten. Ist Hummus als urspriinglich palasti-
nisch zu betrachten, wenn doch zum Beispiel auch
vor hundert Jahren Juden in Aleppo den Kicher-
erbsenbrei aflen? »Hummus ist ein Symbolk, er-
klart Ronit Vered, »es geht nicht wirklich um das
Essen. Sondern es geht darum, dass wir iiber Land
und Boden streiten.«

Als Besucher sollte man um das Konflikt-
potenzial der Speisen wissen. Doch es birgt auch
eine Chance, die Geschichte Jerusalems durch den
Kochtopf kennenzulernen. Dies im Wissen darum,
dass gute Kiiche immer schon dort entstand, wo
sich Menschen und Kulturen vermischten - und
mit ihnen Geschmacksnoten und Zutaten.

Auch wenn es keine spezifische Jerusalemer
Kiiche gibt, haben die Gerichte doch Gemeinsam-
keiten. Die Zutaten sind saisonal und lokal, be-
inhalten vor allem Obst und Gemiise, Olivenol und
Weizen. Jerusalems Koche nutzen frische Krauter
und besonders intensive Gewiirze. Letztere hat
es in der alten Handels- und Pilgerstadt schon
seit Jahrtausenden gegeben. Zu den Klassikern
der Stadt zdhlen auch einige religios bedeutende
Gerichte: etwa der Cholent, ein deftiger Eintopf,
der am Freitag vor Beginn des Schabbats auf den
Herd kommt und dann den gesamten Ruhetag vor
sich hin kochelt. Und noch eine Gemeinsamkeit:
Die Portionen sind grof}, die Gastfreundschaft ist
noch grofier.

Dieses Buch erzihlt vom kulinarischen Jeru-
salem. Es zeigt, wie junge Kiichenchefs die seit
Jahrhunderten perfektionierten Gerichte moderni-
sieren. Es macht Appetit: auf eine Kiiche, die welt-
weit einzigartig ist - und auf eine ebenso einzig-
artige Stadt.






MAHANE-YEHUDA-MARRT

YUDALE

Im Prinzip fehlen hier nur der Sand und das Meer.

Sonst kénnte man das »Yudale« auch fiir eine
Strandbar halten. Zumindest aufgrund der Atmo-
sphére: laute Musik mit Gassenhauern von Israels
Schlagerkonig Eyal Golan, dazu rund um die Uhr
geoffnete Fenster und Tiiren, die auch die Strafle
zu einem Teil des Lokals machen. Kurz gesagt: Das
»Yudale« ist einfach ein wahnsinnig cooler Schup-
pen - noch dazu einer mit hervorragenden Speisen.

Dieselbe nahostlich-europdische Fusionskiiche wie
im »Machneyuda«, im Mutterhaus genau gegen-
iiber, nur im Bar-Format, als Tapas. Zum Beispiel
die »Yummy« Aubergine mit Nussbutter und Pis-
tazien, das Rinderzungen-Carpaccio oder die ge- j v
triiffelte Polenta »OMG Style«.
Wer nicht an einem der Tische auf der Strafle,
sondern an der grofden Bar im Lokal sitzt, kommt
noch dazu in den Genuss, Kochin Mor beim Flam-
bieren zuzuschauen. u -
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30

50 g
358
1 Prise

Fiir 1 Person

Aubergine
Butter

Pistazien
Salz

YUDALE

AUBERGINE

MIT NUSSBUTTER UND PISTAZIEN

Die Aubergine idealerweise tiber offenem Feuer
oder auf dem Grill rosten, bis sie komplett schwarz
ist und die Haut Blasen schligt. Alternativ die
Grillfunktion im Backofen wahlen. Die Aubergine
abkiihlen lassen und mit den Fingern die Haut
ablosen. Den Stiel der Aubergine dranlassen.

Die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze aufschaumen lassen, dabei ununterbrochen
mit dem Schneebesen rithren. Sobald die Butter
eine braune Farbe annimmt, den Topf vom Herd
nehmen. Die Butter durch ein feines Sieb passieren,
sodass die restliche Molke aus der fliissigen Butter
entfernt werden kann.

Zum Schluss die Pistazien mit der Butter
verrithren, etwas salzen und die Mischung tiber
die Aubergine loffeln.




MAHANE-YEHUDA-MARRT

AZURA

Das »Azura« ist wie eine Belohnung. Nachdem
man sich durch den wuseligsten und lautesten
Teil des Mahane-Yehuda-Marktes gekidmpft hat,
die lauten Rufe der Verkaufer stindig im Ohr, tritt
man hinaus auf einen kleinen Hof. Auch hier ist es
eng, doch die Stimmung ist geldst. In einem Café
an der Ecke spielt eine Gruppe Kippa tragender
Minner Backgammon, das hier Shesh-besh heifdt,
auf den Balkonen iiber ihnen trocknet die Wasche.

Im »Azura« sitzen frohliche Menschen und
geniefden das, was vor ihnen auf den Tischen steht,
zum Beispiel die Spezialitit des Hauses, ebenfalls
»Azura« genannt: mit Hackfleisch gefiillte Auber-
ginen in Zimtsauce mit Pinienkernen. Ein Gericht,
das wie die meisten Rezepte von Lokalgriinder
Ezra und seiner Frau 1947 aus der Tiirkei ins Land
gebracht wurde.

Azura ist Ezras Spitzname und wurde der
Name seines ersten Restaurants, das er mit Anfang
zwanzig um die Ecke erdffnete. Zunédchst nur zwei
Tische und vier Gerichte, stehen heute fiinfund-
zwanzig Gerichte auf der Speisekarte. Schon lange
hat sich der Patron zur Ruhe gesetzt, seine fiinf
Sohne und vier Tochter kiimmern sich heute um den
Betrieb und bleiben doch der Idee des Vaters treu:
frische, regionale Zutaten, multikulturell kombi-
niert, dabei mit Betonung auf ihrer kurdisch-
tiirkischen Herkunft. »Was man bei uns vor fiinfzig
Jahren gegessen hat, isst man auch heute nochg,
sagt Shabi Sheffler, einer der Sohne. Und was gut
schmeckt, sollte man auch nicht andern.
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100 g

1 EL
Y% EL
Y EL

1 EL

3

1 kg

1 EL

1 Prise
¥ EL
1 Prise

500 g

Y2 EL
60 ml

Fiir 5 Personen

SUPPE
Kichererbsen (Dose oder Glas)
Salz

Rosenpaprika

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

FULLUNG

Olivenol

mittelgrole Zwiebeln, fein gehackt
Rinderhackfleisch

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Rosenpaprika

Kurkuma

TEIG
Semola (Hartweizengrief3, online
oder im italienischen Spezialititen-
geschift erhaltlich)

Salz

Olivenol

AZURA

KUBBEH
HAMU

GELBE-KUBBEH-SUPPE

Fir die Suppe die Kichererbsen in einem Sieb
unter flieendem kaltem Wasser abspiilen.
1 Liter Wasser in einen Topf fiillen, die Kicher-
erbsen und die Gewiirze hinzufiigen und
zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht,
die Temperatur reduzieren und die Kicher-
erbsen 20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Fiillung der Teigtaschen das Oliven-
0l in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
andiinsten. Das Hackfleisch dazugeben und bei
mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Kurkuma wiirzen.

Fiir den Teig den Hartweizengriefd mit Salz
und Olivendl vermengen. Nach und nach
warmes Wasser dazugeben, bis ein weicher Teig
entstanden ist. Den Teig 3 mm dick ausrollen
und Kreise von 10-12 cm Durchmesser ausstechen.
1 Essloffel Fillung in die Mitte der Teigkreise
geben, die Rander des Teiges fest zusammenpressen
und zu Kugeln, den sogenannten Kubbeh-Kugeln,
formen.

Die Kubbeh-Kugeln in die Suppe legen
und 15 Minuten kocheln lassen, dabei nach etwa
8 Minuten die Kugeln vorsichtig wenden.

Zum Servieren die Suppe auf die Teller
verteilen und mit einigen aus der Suppe gefischten
Kichererbsen dekorieren.
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ALTSTADT

AL-BAGDADI

Auf den ersten Blick konnte das Hauptwerkzeug
von Ahmed Al-Bagdadi ein wenig bedrohlich wir-
ken. Doch ohne das Messer, das angesichts seiner
Lange fast schon an ein Schwert erinnert, geht
in seiner Kiiche gar nichts. Ahmed hackt, schnei-
det und mischt damit vor allem die Zutaten der
Kebab-Spief3e, fiir die sein Restaurant in Jerusalem
beriithmt ist.

Vor gut sechzig Jahren kam Ahmeds Vater
Mohammed aus Bagdad - daher der Familienname
- in den damals von Jordanien besetzten Ostteil
der Heiligen Stadt, auf der Suche nach religioser
Erfiillung und mit dem Rezept fiir seine besonde-
ren Hackfleischspiele im Gepick: saftig-fleischige
Kebabs mit viel Petersilie und einem Hauch von
Orient in Form von Kreuzkiimmel und Koriander.
Das Fleisch kann je nach Verfiigbarkeit vom Lamm
oder Rind stammen.

Das »Al-Bagdadi« liegt in einer Gasse unweit
des Herodestores im muslimischen Teil der Alt-
stadt. In dem herrlich aus der Zeit gefallen wirken-
den hohlenartigen Gastraum, unter den Schwin-
gen des Saladin-Adlers, einem Symbol fiir die ara-
bische Nation, genief3t man die Spiefde am besten
mit den dazu gereichten frischen Salaten und Dips,
fiir die das »Al-Bagdadi« fast genauso bekannt ist.
Ein Favorit: die Auberginencreme Muttabal, die
auch als Baba Ghanoush bekannt ist.

188

Wie kommt man hin? Vom Damaskustor die
Al-Wad-StraRe hinunter, am Eingang zum Oster-
reichischen Hospiz links ab in die Via Dolorosa.
Durch den Ecce-Homo-Bogen hindurch, den nichs-
ten Aufstieg links hoch Richtung Herodestor. Bei
der ersten Moglichkeit rechts abbiegen, hinunter-
steigen, die nichste Gasse links, und nach etwa
hundert Metern findet sich auf der rechten Seite
das Restaurant.
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500 g

%2 Bund

1 TL
1 TL
Y% TL
Y% TL

Ergibt 4 Spiefle

Lamm- oder Rinderhackfleisch
kleine Zwiebel, fein gehackt
Petersilie, fein gehackt
Knoblauchzehen, durchgepresst
Kreuzkiimmel, gemahlen
Koriander, gemahlen

Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
grofle Zwiebel, geviertelt

grofle Tomate, geviertelt

AL-BAGDADI

KEBAB
AL-BAGDADI

Den Holzkohlengrill anheizen oder den Backofen-
grill auf hochster Stufe vorheizen.

Das Fleisch in eine grofle Schiissel geben,
Zwiebel, Petersilie, Knoblauch und die Gewiirze
hinzufiigen und mit den Handen sorgfaltig
vermengen. Aus der glatten Fleischmasse kleine
Kugeln formen. Diese auf die Spiefle verteilen
und dazwischen abwechselnd Zwiebel- und Toma-
tenstiicke einfiigen. Die Fleischspiefde rundum
grillen, bis das Fleisch gar ist.

Die Spiefle zusammen mit frischem Pitabrot
auf Tellern anrichten.
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REZEPTVERZEICHNIS

A

A'rus abyad, siche Quiche, paldstinensisch

Aubergine mit Nussbutter und Pistazien 30

Aubergine mit Tahina und Granatapfel 158

Aubergine, gebacken, mit Joghurt und Bulgur 107

Awameh 208

Azura 60

B

Batata Mahshiyeh, siehe Kartoffeln, geftillt

Beef-Head, siche Rinderbacken, geschmort

Butternutkiirbis, gebacken, mit Tahina-Curry
und Linsen 113

Cc

Calamari Jerusalem Style 127

Cholent 95

Chusa-Salat, griin 26

Corned Beef mit Eiersalat 25

E

Enten-Bastilla 155

F

Falafel »Moustache« 201

Fischbéllchen 75

Fischteller Chraime 137

Fleischtasche, kurdisch 53

Frikadellen 77

G

Ginseleber, gegrillt, mit amerikanischem
Trichterkuchen und Pflaumenkompott 145

Gulasch 8o

H
Halva 245
Hawaij 29

Hithnchen-Soffritto 71
Hummus 171

I

Innereien-Mix 175

]

Jerusalem-Kugel 99

R

Kaak 219

Kartoffeln, gefiillt 223

Kebab Al-Bagdadi 191

Keema 67

Knaffeh 207

Knoblauch-Confit 128

Kofta Bandora 197

Kreplach mit Tzimmes 124

Ktzitzot Basar, siehe Frikadellen

Ktzitzot Dagim, siehe Fischballchen

Kubbeh Hamusta 79

Kubbeh-Suppe, gelb 59

L

Labneh 235

Lamm, langsam gegart 161

Lammbhirn 174

Lammbhirn, paniert 236

Lammkoteletts, gegrillt, mit Linsen, Topinambur,
Rucola und Aprikosenchutney 139

Leber, gehackt 89 (Smil Holand)

Leber, gehackt, und Zwiebelkonfitiire 123 (Talbiye)

Linguine mit Miesmuscheln in feuergerosteter
Tomatenbutter 33

Linsenrisotto, schwarz 133

Linsensalat mit Kiirbis-Tahina 233

Linsensuppe, rot 157

M

Mansaf 224

Magqluba 194

Markknochen, im Ofen gerostet,
mit Krdutersalat 140

o

Oktopus mit Stifdkartoffeln 17

P

Pilze, gegrillt, mit Freekeh-Risotto 163

Polenta im Glas 19

Q

Quiche, paldstinensisch 213

R

Ricotta-Kunafah mit Teesirup 110

Rinderbacken, geschmort 64

Rinderzungen-Carpaccio mit Salsa 29

Rote Bete, warm, mit Manchego 114

S

Sashimi Uri Style 15

Schalotten, eingelegt 146

Shakshuka, scharf 63

Shanklish-Kase und Rote-Bete-Salat 235

Shrimps, New Middle Fast 41

Siske, siche Fleischtasche, kurdisch

T

Taboulé, knusprig 231

Tahina-Sauce 242

Tintenfisch, geftllt, mit sizilianischem Eintopf 128

Tomatensalat, bunt, mit Brotcrotitons 146

Topinambur mit Freekeh 117

w

Weinblatter, gefiillt 73

Wolfsbarschfilet mit Senfpiiree und
Beurre-blanc-Sauce 43

Y

Yaprak, siche Weinblitter, gefiillt

y4

Zackenbarsch »Shawarma« auf israelischer
Tahina 149

Zigarren Gottes 44

Zitronen, eingelegt 131

Zitronentarte, persisch 47

Zwiebeln, eingelegt 15



