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 WIR LERNTEN UNS ERSTMALS SO RICHTIG KENNEN, ALS ES DARUM GING, GEMEINSAM DEN »PERFEKTEN« HUMMUS ZUZUBEREITEN, JEDER MIT SEINER GESCHICHTE UND SEINEM GESCHMACK. SO IST UNSERE FREUNDSCHAFT ENTSTANDEN.


 
Liebe Leserinnen und Leser,


 dieses Buch enthält nicht nur Rezepte für köstliche und einzigartige Gerichte, es ist vor allem ein Geheimrezept für Freundschaft, die wie Hefe in warmem Brotteig aufgeht, die sich ausbreitet wie der Duft eines wärmenden Eintopfs.


 Die Rezepte in diesem Buch basieren auf unserer Liebe zu dem hausgemachten Essen, mit dem wir aufgewachsen sind. In ihnen stecken unsere Kindheitserinnerungen an Familienmahlzeiten am einfachen Holztisch, begleitet von so vielen Geschichten und Gefühlen. Und jetzt erweitern wir den Kreis über unsere Familien hinaus.


 Wir wollen uns nicht durch verschiedene Glaubensrichtungen oder kulturelle Eigenheiten begrenzen lassen, sondern gerade solche Menschen an unseren Tisch einladen, die nicht an denselben Gott glauben oder vielleicht gar nicht glauben, wir wollen mit Menschen zusammen kochen und essen, die anders sind als wir, anders denken, andere Sprachen sprechen.


 In der Küche und bei Tisch knüpfen wir neue Verbindungen, wir bauen Brücken über Flüsse, die uns zu trennen scheinen, Brücken aus Mehl und Gewürzen. Manchmal unterscheidet nur ein zartes Gewürz wie wildes Za’atar aus den Bergen oder eine alte Kochtechnik die weichen deutschen Spätzle mit Buttersauce von den Makkaroni mit Za’atar und Käse, die unsere Mütter uns an kalten Wintertagen zubereitet haben.


 Kochen ist eine universelle Sprache, die uns alle verbindet, die Grenzen aufheben kann. Willkommen an unserem Tisch! Kommt, kocht, esst, schließt Freundschaften. Denn letztendlich ist Essen nicht nur Nahrung – es ist eine Brücke zur Seele. Und dieses Buch ist die Karte, die uns gemeinsam nach Hause führt.


 Oz & Jalil


 
NICHTS BRINGT MENSCHEN MEHR ZUSAMMEN ALS GEMEINSAMES ESSEN.
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HOMWTOWN BERLIN: 


 

MAKE HUMMUS, NOT WAR! 


 
Hummus Kanaan 


 Hummus mit Waldpilzen und Granatapfelreduktion


 Rote Linsensuppe mit Hühnerklößen


 Palästinensisches Kubenia-Tatar


 SEYRAN ATEŞ


 Manti mit Fenchelfüllung


 Su-Börek mit Artischockenpüree


 Umgedrehte Tarte mit karamellisierten Zwiebeln und Mangold


 Hähnchen mit Kichererbsen und Süßkartoffeln aus dem Backofen


 KAI WEGNER


 Käsefondue Middle Eastern Style, salzig & süß


 Regenbogenforelle mit Labneh und Zucchinipüree


 OMAS GEGEN RECHTS


 Käsespätzle mit Middle Eastern Twist


 Mhalabi-Schnitzel


 HOUSE OF ONE


 Noahs Eintopf


 Linsenpfannkuchen von König David


 
KITCHEN STORIES:


 
PROFITS AM HERD UND FREUNDE FÜRS LEBEN


 Salat aus Weizen und Trauben


 BIRGITT CLAUS


 Berliner Falafel mit Curry-Tahini-Sauce


 Koschere Laubfrösche


 Falafel-Tortillas


 DON SANTANAVIBOON


 Thai-Fisch mit Bulgur


 Berlin-Döner


 Frena – pikantes Paprika-Knoblauch-Fladenbrot


 SACHIN OBAID


 Sabich-Salat


 Linsen-Falafel mit Joghurt-Tahini-Sauce


 Pharaos Favabohnen-Hummus


 GIULIA GIPA


 Kichererbsen-Gnocchi mit Shakshuka-Paprika


 Safran-Ravioli mit Lammfüllung und Joghurtsauce


 Sambousek mit Lamm und Auberginen


 Kartoffel-Weinblätter-Pastete


 Musakhan – Ente arabisch


 DR & DR


 Tahdig mit Jaffa-Ceviche


 Kadayif mit Feigencreme und Safransirup


 Pistazienkuchen


 Semolina-Grieß-Kuchen mit Zitrone


 YUVAL KÖNIGSTEIN


 Tahini-Mandel-Kekse


 
FAMILY BY CHOICE:


 
REZEPTE FÜR ECHTE VERBINDUNG


 SAMIRA DABIT


 Bulgursalat mit Regenbogenforelle


 Marokkanischer Blumenkohlsalat


 Auberginen-Pickles


 Fenchelsalat mit weißen Bohnen


 HAGAR TMIM


 Grüne Favabohnensuppe


 Grieß-Kibbeh


 Tunesisches Sandwich


 ZEEVI CHAIMOVITCH


 Challah mit Bärlauch


 Handgemachte Pita


 Gefüllte Artischocken mit Zitronensauce


 Siniyeh mit gebackenen Fleischbällchen


 ELISSAVET PATRIKIOU


 Joghurt-Pitabrot Greek Style mit Za ̓atar


 Muscheln mit Arak


 ARIE OSHRIE


 Waldpilze mit Piniencreme


 Lamm- und Rindfleischbällchen mit gebratener Topinambur


 Fatteh mit Lamm


 Hähnchen und Kürbis in Tahini-Sauce


 Gefülltes Hähnchen mit Freekeh


 Basbousa mit Sahnepudding und Zuckersirup


 Süße Kubaneh


 DANK


 ZUTATENREGISTER
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 [image: Berliner Straßenbild mit der Karl-Marx-Allee und dem Fernsehturm am Alexanderplatz im Hintergrund.]
 

 

HOMETOWN BERLIN:


 MAKE HUMMUS, NOT WAR!


 Wir haben das Glück, Menschen zu kennen, die uns durch ihr unermüdliches Engagement und ihre Projekte in unserer gemeinsamen Stadt Berlin vor allem Hoffnung, Toleranz und Gemeinschaft schenken!


 Wir inspirieren uns gegenseitig mit Herz und Verstand.


 Gibt es etwas Schöneres, als Menschen zu kennen, die einen so akzeptieren, wie man ist, und die das, was man macht, wertschätzen und unterstützen?


 Wir sind dankbar, dass wir ein so großes, buntes Netzwerk haben, um gemeinsam noch viel mehr zu bewegen!


 

 
 [image: Sonnenstrahlen durchbrechen den Wolkenhimmel über der Berliner Mauer mit ihren Wachtürmen.]
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 [image: Die Autoren genießen eine Schale mit Köstlichkeiten und lächeln in die Kamera.]
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HUMMUS KANAAN


 FÜR 6 PORTIONEN


 
 »Wenn jemand sagt: Hey, dieses Rezept ist doch schon in eurem ersten Buch, dann hat sie oder er natürlich recht. Allen, die unser erstes Buch noch nicht kennen, wollen wir es nicht vorenthalten. Hummus ist die Basis für so viele Rezeptkreationen. Also haben wir unseren Kanaan-Hummus auch hier an den Anfang des Buchs gestellt.« Oz & Jalil

 


 300 g getrocknete Kichererbsen


 ¼ TL Natron


 1 TL Salz


 140 g Tahini


 Saft von 1 großen Zitrone


 ½ TL Zucker


 Olivenöl zum Garnieren


 » 
Die Kichererbsen über Nacht in Wasser einweichen. Am nächsten Tag in ein Sieb abgießen, gut abspülen und mit reichlich kaltem Wasser und Natron in einen großen Topf geben und aufkochen, dann ca. 1,5 Stunden kochen lassen. Die Kichererbsen sollten so weich sein, dass sie sich leicht zwischen zwei Fingern zerdrücken lassen.


 » 
Den dabei entstehenden Schaum und die sich an der Oberfläche absetzenden Kichererbsenschalen mit einem großen Servierlöffel oder Schaumlöffel abschöpfen.


 » 
In ein Sieb abgießen und das Kochwasser auffangen. Die gekochten Kichererbsen unter fließendem Wasser abspülen, um Natronreste zu entfernen.


 » 
Die Kichererbsen in eine Küchenmaschine geben und das eiskalte Wasser zufügen. So lange pürieren, bis eine glatte, cremige Textur entstanden ist. Bei Bedarf zusätzlich etwas Kochwasser zugeben.


 » 
Die restlichen Zutaten zufügen und weiterpürieren, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Weiteres Kochwasser zufügen, falls nötig.


 » 
In eine Servierschale geben und mit etwas Olivenöl beträufeln. Am besten warm oder direkt nach dem Abkühlen genießen.


 
Tipp: Hummus kann als Dip zu unzähligen Gerichten serviert werden, auch als Brotaufstrich oder einfach zu Gemüsesticks ist er ein leckerer Snack. Du kannst ihn warm oder auch gekühlt essen, allerdings sollte er nicht länger als 24 Stunden im Kühlschrank aufbewahrt werden.


 
 »Hummus gab es schon lange vor uns, und er gehört allen. Dass jeder Anspruch auf Hummus erhebt, zeigt, wie sehr Hummus die Menschen verbindet, egal, welcher Kultur oder Religion sie angehören.« Jalil


 »Wer das nicht glaubt, muss nur schauen, wie viele Menschen aus der ganzen Welt jeden Tag ins Kanaan kommen, um Hummus zu essen. Das klärt besser als jede Debatte die Frage, wem der Hummus gehört.« Oz

 


 
 [image: Bei buntem Hummus Kanaan greifen die Gäste gerne zu, als Löffel dient hier ein Stück Zwiebelschale.]
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