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Buchbeschreibung:


Essen Sie lieber vegetarisch, vegan oder mit Fleisch? Die tunesische „Rote Küche“ ist eine der wenigen, bei der es geschmacklich kaum einen Unterschied macht, ob sie mit oder ohne Fleisch gekocht haben. Die köstlichen Saucen sind allesamt außergewöhnlich würzig: sie bringen Feuer und Geschmack in jede Mahlzeit, wärmen Herz und Bauch und zaubern Zufriedenheit und Wohlbefinden für Ihre Gäste. Aufeinander abgestimmte Gewürze wie Kurkuma und Kumin oder die unübertreffliche Gewürzmischung Ras el Hanout lassen das Gourmet-Herz höher schlagen.


In diesem Tunesien-Kochbuch finden Sie genaue Maßangaben für Zutaten und Gewürze zum leichten Nachkochen. Darüber hinaus erfahren Sie Wissenswertes über die Entwicklung der arabischen Küche und Interessantes über Land und Leute, Traditionen und Essgewohnheiten. Das vorliegende „Koch-Kultur-Buch“ soll Laune machen auf neue Gaumenfreuden und auf einen Blick über den Tellerrand.




Über die Autorin:


Eva Seyberth lebt seit einigen Jahren in Zentraltunesien und verfügt – den zahlreichen Schwägerinnen sei Dank – über tunesische Kochgeheimnisse aus erster Hand. Mit der Orientalischen Kultur ist die gebürtige Münchnerin seit vielen Jahren bestens vertraut. Sie veröffentlichte unter anderem ein Fachbuch über Tanzstile in islamischen Ländern sowie ein Kochbuch über „Ägyptische Küche“ (Werkstatt-Verlag).





Vorwort


Möchten Sie Ihr Essen vegetarisch, vegan oder mit Fleisch? Die tunesische Küche ist eine der wenigen, bei der es geschmacklich kaum einen Unterschied macht, ob sie mit oder ohne Fleisch gekocht haben. Die Saucen, ob für Couscous, Nudeln oder Assiida, sind allesamt außergewöhnlich würzig: Sie bringen Feuer und Geschmack in jede Mahlzeit. Genaue Würzangaben garantieren das Gelingen der Gerichte.


Dieses »Koch-Kultur-Buch« möchte außerdem dazu einladen, einen Blick über den Tellerrand zu werfen und abseits vom touristisch geprägten Urlaubstreiben Interesse wecken für Bräuche und Traditionen, Alltag und Essgewohnheiten.


Neben Informationen über Landesgeschichte und traditionelle Fest erfahren Sie Faszinierendes über die Entstehung der arabischen Küche und die Geheimnisse des Couscous.


Es werden mehr als 130 erprobte Originalrezepte vorgestellt, wie sie in meiner tunesischen Familie täglich oder zu speziellen Anlässen auf den Tisch kommen.


Danken möchte ich an dieser Stelle vor allem meinen vier Schwägerinnen, die mir mit Rat und Tat zur Seite standen. Besonderer Dank gilt meiner Schwägerin Hinda A., die sich stets Zeit genommen hat, mit mir zu kochen und mit mir durch den Souq gehen, um Gewürze oder Küchenutensilien zu erstehen, als mein Arabisch noch in den Anfängen steckte. Sie half mir auch, die unvergleichlichen Gewürzmischungen selber herzustellen.


Einige sehr traditionelle Rezepte habe ich weggelassen. Für die meisten Köchinnen in Deutschland ist es doch eher unwahrscheinlich, einen gefüllten Schafsdarm (Osban) herstellen oder einen geschmorten Schafskopf servieren zu wollen.


Meine Familie in Deutschland ist mittlerweile ein großer Fan der tunesischen Küche.


Tatsächlich wird man der zahlreichen Varianten an Tomatensaucen kaum je überdrüssig, bedienen sie doch in ihrer perfekten Zusammensetzung die Umami-Geschmacksrichtung aufs beste.


»Shahya Taiba« – Guten Appetit!


Tunesien im November 2021




Aus »Handlichkeits«-Gründen habe ich das Kochbuch in drei Bände aufgeteilt. Im Band 1 finden Sie eine Einführung in die tunesischen Traditionen, Esskultur und Geschichte sowie Rezepte von Getränken, Suppen, Vorspeisen, Salaten, Eiergerichte und Aufläufe. Band 2 informiert Sie über die Geschichte des Couscous und enthält die Rezepte für Hauptspeisen und Couscous sowie Fisch. Band 3 ist den Broten, Kuchen und Süßspeisen gewidmet und erzählt daneben über die Entwicklung der arabischen Küche. Das tunesische Küchenarabisch ist in jedem Band vorhanden.
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