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MEINE GESCHICHTE


Wow ich kann es gar nicht fassen, mein Buch “Potion Magique “ ist endlich fertig und Du hältst es in deinen Händen! Das tagelange in der Küche stehen und Rezepte ausprobieren, einkaufen gehen hat sich mehr als gelohnt. Jetzt freue ich mich um so mehr, meine Rezepte mit Dir zu teilen.


Aber wer bin ich überhaupt, warum habe ich das Buch geschrieben? Ich heisse Laïla Ghezzar und bin eine 43 Jahre junge Frau, halb Schweizerin, halb Marokkanerin und bin in Baselland (Schweiz) aufgewachsen. Ich lebe mit meinem Mann und meinem kleinen Sohn im schönen Thurgau. Ich lache gerne,, singe für mein Leben gerne und liebe alles Kreative wie, Innendekoration, Malen, Basteln aber meine grösste Freude ist das Kochen. Ich liebe es einfach neue Rezepte zu kreieren um damit meinen Liebsten eine Freude zuzubereiten. Ursprünglich habe ich eine kaufmännische Ausbildung gemacht und habe jahrelang im Büro gearbeitet, aber ich habe früh gemerkt, dass mich das Kochen, sprich Kreative mehr packt. Meine Eltern waren beide zu 100% berufstätig, so durfte ich früh lernen, mir selber was zu Essen zu machen, was sich später zu meinem Vorteil, ja sogar zu einer Passion entwickelte. Kochen soll Spass machen und genau darum schreibe ich dieses Buch um zu zeigen, dass man nicht stundenlang in der Küche stehen muss. (natürlich kommt es immer auf das Rezept an)


[image: ]


Du findest bei mir Rezepte wie bei Mama zu Hause; von europäischer, bis zu orientalischer Herkunft. Bevor wir starten, eins noch, meine Bilder sind meist wortwörtlich Schnappschüsse und dies soll auch so sein, wenn Du das Rezept zuhause ausprobierst soll es ganz genau so aussehen und nicht gestellt, wie in einem Hochglanzmagazin.










FRÜHSTÜCK


In Marokko gibt es kein Frühstück ohne den berühmten Pfefferminztee. Dieser Tee wird aus einer Mischung Grüntee und frischer Pfefferminze, viel Zucker und etwas Magie zubereitet. Der marokkanische Tee ist eine Tradition und wird speziell zubereitet.


Dieser Tee ist nicht schwierig zu zubereiten, aber die richtige Mischung macht es aus.


Für 1 kleine Kanne ca. 5dl:


2 Teelöffel Grüntee getrocknet (den findest du am besten in einem Asiatischen Laden). 1 gute Handvoll frische Pfefferminzblätter 10-12 Stück Würfelzucker nicht erschrecken ist gar nicht so süss wie es klingt. Der Zucker dient dazu, den herben Geschmack des Grüntees auszubalancieren.


Die beiden Teelöffel Grüntee in die Kanne geben und mit etwas heissem Wasser (am besten in einem Wasserkocher aufgebrüht) übergiessen. Achtung jetzt kommt die Magie: Die Kanne mit Gefühl schwingen, so, dass die Teeblätter durch die Hitze des Wassers sich entfalten können und ein herrliches Grünteearoma entsteht.


5 Stück Zucker in die Kanne geben und mit dem restlichen Wasser bis fast nach oben füllen, Achtung: Lass ein wenig Platz es kommen später noch die Pfefferminzblätter hinzu. Die Kanne nun auf dem Herd erhitzen (daher nimm wirklich eine Kanne die du auf den Herd stellen kannst am besten natürlich ein “Barrad” wie auf dem Foto. Der Tee wird auf dem Herd blubbern das soll so sein, wenn sich kleine Bläschen bilden, kannst du die Kanne vom Herd nehmen und die frischen Pfefferminzblätter und den restlichen Zucker hinzufügen.
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Jetzt abermals kommt wieder die Magie, dass sogenannte Spiel mit den Gläsern um die Aromen gut zu vermischen, giesst man den Tee in 2 kleine Gläser, leert sie wieder in die Kanne zurück und das ca. 4-5 Mal und so entstehen herrliche Aromen von Pfefferminze, zusätzlich kühlt der Tee etwas ab und ist so trinkfertig.
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CHAI-LATTE


ein wunderbares Getränk welches wohlige Wärme spendet...


Zutaten


Für 2 Gläser


2 Beutel Earl Grey Schwarztee


500ml Milch


3 TL Zimt


1 TL Kardamom


1 TL Gewürznelke


1/2 TL Anis


1-2 EL brauner Zucker


3 EL Rahm
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Zubereitung


Den Schwarztee wie gewohnt aufkochen und bei Seite stellen. Milch in einen Topf geben und mit den Gewürzen langsam ca. 10min. aufkochen lassen. (Ich benutze für die Gewürze ein Sieb, damit nichts in der Milch herum schwimmt). Den Schwarztee und den Rahm zum Schluss dazugeben und gut umrühren fertig.


Wusstest du, dass...


Kardamom viele ätherische Öle und stark antioxidative Eigenschaften hat. Anis enthält antioxidative und entzündungshemmende Wirkungen die, die Verdauung und die Leberfunktion unterstützen. Zimt wirkt krampflösend und blutdrucksenkend.
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Selbstgemachtes Brot


Ciabattaoder Baguette?










CIABATTA BROT


Selbstgemachtes ist doch immer am leckersten….


Zutaten:


400g Weissmehl


1 TL Salz


1 Tl Zucker


1/4 Würfel Hefe


ca. 270ml Wasser
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Das Mehl mit dem Zucker und dem Salz vermischen, die Hefe bröckeln und mit dem lauwarmen Wasser zusammen gut durchkneten am besten mit einer Knetmaschine kitchenAid zum Beispiel.


Der Teig sollte weich und fluffig sein, dieser darf nun 2h ruhen. Am besten an einem warmen Ort in einer Schüssel lagern.


Nach 2h den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsfläche legen und mit angefeuchteten Händen durchkneten, zu einem Päckchen falten und den Teig nochmals zu einem Päckchen falten. Dann 30min zugedeckt gehen lassen. Nochmals zu einem Päckchen falten und 15min ruhen lassen. Danach den Teig zu einem ca. 30cm Strang formen, auf das Backblech geben und mit Mehl bestreuen und nochmals 30min zugedeckt gehen lassen.


Dann das Brot bei 240° im Backofen ca. 30min backen. Wenn du auf das Brot klopfst und es klingt hohl dann ist es fertig gebacken. Die gleichen Zutaten kannst du für 2 Baguettes brauchen, der Unterschied ist nur, das der Teig nur 2h aufgeht und dann 2 ca. 40cm dünnere Schlangen formen und bei 230° in der Ofen Mitte 25-30min ausgebacken wird fertig.










FEIGENKONFIMIT NELKEN&ZIMT


Die Konfi mit Briekäse mhhh lecker….


Zutaten


Für ca. 3 Einmachgläser


2.5dl


450g frische/reife Feigen


1-2 Nelken


1 TL Zimt gemahlen oder 2


Stangen Zimt


1/4 TL Salz


g  Rohrzucker  


100g weissen Zucker


1 Schuss Ahornsirup
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Zubereitung


Den Stiel und das untere Ende der Feigen abschneiden, gut waschen und in kleine viertel schneiden, alle Zutaten bis auf den Ahornsirup in einen Stahltopf am besten und mit geschlossenem Deckel ca. 35minuten köcheln lassen. Achte darauf das der Zucker karamellisiert, aber nicht anbrennt.


Die Masse weitere 15minuten ohne Deckel weiterkochen bis die Feigen weich sprich zerfallen sind.


Jetzt den Ahornsirup hinzufügen und die Masse pürieren und in die Einmachgläser füllen und kühl lagern. Die Konfi kannst du locker 2-3 Monate lagern wenn ungeöffnet.


Wusstest du, dass...


Feigen aufgrund des hohen Mineralstoff-und Vitamin-Gehalts, die Konzentration und Müdigkeit vermindern können. Auch sind sie ein Superfood wenn es um die Verdauung geht.
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MINI BANANEN PANCAKE MIT BLAUBEEREN


Ein herrlicher Genuss diese Minis....


Zutaten


2 Eier, 120dl Milch


160g Weissmehl


1/2 TL Backpulver


1 Prise Salz, 50g Zucker


1 TL Vanilleextrakt


2 Bananen


etwas Öl zum Braten


etwas Ahornsirup, oder


Puderzucker und


Blauberren  zum Garnieren
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Zubereitung


Alle Zutaten bis auf den Ahornsirup/ Puderzucker in eine Schüssel geben und vermischen am besten geht es mit einer kitchenAid Maschine oder einem Termomix, selbstverständlich auch von Hand.


Die Bananen in feine Scheiben schneiden nicht zu dick und nicht zu dünn und diese dann in der Pancake-Masse wenden, gleich drauf in die mit etwas Öl oder Butter wenn du magst ausbacken die Pfanne darf nicht zu heiss und auch nicht zu kalt sein, dies ist eine Arbeit wo du bim Herd stehen bleiben musst, damit nichts anbrennt. Wenn die Minipancakes von beeiden Seiten goldbraun sind, sind sie fertig und du kannst sie auf einen Teller mit Küchenpapier legen damit das restliche Öl aufgesaugt wird .


Die Minipancakes auf einen sauberen Teller legen mit den frisch gewaschenen Blaubeeren und dem Ahornsirup oder mit Puderzucker bestreuen und geniessen fertig.


Wusstest du, dass...


Blaubeeren reich an Kalzium, Eisen und Kalium sind? Und das ein hoher Gehalt an Ballaststoffen für eine gute Verdauung sorgen.
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Wie wäre esmit etwas Salzigem?


Frühstück kann auch salzig sein...










SPIEGELEI MIT AVOCADO & TOMATEN


Ich könnte mich reinsetzen...


Zutaten


Für eine mittlere Pfanne


3 Eier


Die Hälfte einer Avocado


4-5 Cherry-Tomaten


1 Prise Salz


Etwas Oregano wenn Du magst


Etwas Paprikapulver scharf
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Zubereitung


Die Eier in eine mit Butter oder Öl aufgewärmte Pfanne geben und die Spiegeleier wie gewohnt Braten. In der Zwischenzeit die Avocado Hälfte und die Tomaten in Würfel schneiden und über die Eier geben mit Salz, Paprika und Oregano würzen fertig.


Ich glaube ich müsste ein separates Buch schreiben, um alle Varianten des Frühstücksei aufzuzählen. Ich liebe Eier in jeglicher Form und starte sehr gerne meinen Tag mit einem solchen Spiegelei. Du kannst die Avocado auch weglassen und mit Peperoni ersetzten, ich persönlich mag es auch etwas schärfer dann nehme ich ein Peperoncino Öl und träufle es am Schluss darüber oder reibe frischen Knoblauch darüber.
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