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Sonderausgabe


Limitierte Edition




Vorwort - Eine kulinarische Reise nach Israel


Israel ist nicht nur die einzige Demokratie im nahen Osten, sondern besitzt gleichzeitig auch eine kulinarische Küche die sowohl von Teilen Europas, Afrikas und auch arabischen Ländern beeinflusst wurde. Wer schon mal in Israel war wird festgestellt haben, dass viele israelische Gerichte vegan oder vegetarisch sind. Nicht umsonst ist Tel Aviv mit über 200 veganen Restaurants der Hotspot für jeden Veganer. Die Lebensmittel wie auch Kochmethoden lassen sich auf bis zu 3000 Jahre zurückführen.


Auch wenn man es erst mal nicht vermuten würde, gehört die israelische Küche zu einer der ältesten Küchen auf der ganzen Welt. Dies bezeugen auch Aufzeichnungen der alten Könige Israels. So weiß man heutzutage zum Beispiel, dass König Salomon, der Israel über 40 Jahre regierte, israelische Gerichte und israelischen Wein täglich genossen hat.


Zudem ist die israelische Küche sehr stark von arabischen Einflüssen geprägt. Das liegt daran, dass Juden und Araber schon mehrere Jahrhunderte vor der Staatsgründung von Israel im gleichen Gebiet gelebt haben. Die Vertreibung der 850.000 arabischen Juden aus arabischen Ländern wie Irak, Ägypten, Marokko und Co hat zudem dazu geführt, dass dieser Einfluss auch noch heute stark vorhanden ist. Nicht umsonst gehören Falafel und Hummus zu Spezialitäten in Tel Aviv, aber auch in Beirut, der Hauptstadt des Libanons.


Kochen hat in Israel nicht nur eine lange Tradition. Das gemeinsame Essen verbindet Menschen in Jerusalem, Tel Aviv und Eilat miteinander und ist gleichzeitig auch ein soziales Ereignis. Dies ist auch besonders gut am Shabbat zu beobachten, wo man die Arbeit liegen lässt und stattdessen mit seiner Familie und seinen besten Freunden zusammenkommt um den Abend zu genießen.


Geprägt ist die israelische Küche vor allem von der jüdischen Einwanderung im späten 19. Jahrhundert. Nach dem Holocaust und der Verfolgung im Nationalsozialismus konnten Juden wieder in ihre Heimat zurückkehren und ihren Sitten und eigenen Traditionen folgen. So ist es zum Beispiel üblich, dass man den Tag in Tel Aviv ein bisschen später angehen lässt und dafür am Abend länger mit Freunden und Familien aufbleibt. Das gemeinsame Abendessen spielt in so gut wie allen israelischen Städten eine wichtige Rolle.


Für den leckeren Geschmack sind nicht nur die Lebensmittel, sondern auch die Kräuter und Gewürze zuständig, die man in verschiedenen Variationen in israelischen Speisen wiederfinden kann. Ein besonders beliebtes Rezept ist zum Beispiel Shakshuka, welches man in Israel sehr gerne zum Frühstück isst und das reich an verschiedenen Kräutern ist.


Dieses Buch wird Ihnen nicht nur auf theoretischer Ebene die israelische Küche näher bringen. Die erlernten Dinge können Sie auch direkt in die Praxis umsetzen. Wir haben hierfür dieses Buch in verschiedene Kategorien eingeteilt. Hierbei beginnen wir mit leckeren Starters, die man sowohl vor einer Hauptspeise zu sich nehmen kann, als auch für den kleinen Hunger zwischendurch.


Im Kapitel ,,Israelische Hauptspeisen” werden Sie sowohl fleischhaltige wie auch fleischlose Gerichte wiederfinden. Die meisten Zutaten für die Gerichte sind im Supermarkt erhältlich. Es gibt nur wenige Ausnahmen wie zum Beispiel bei der Tahini-Paste, wo Sie spezielle Lebensmittel aufsuchen müssen.


Für alle Veganer und Vegetarier haben wir am Ende ein ganz spezielles Kapitel verfasst. Am Ende dieses Buches erwartet Sie noch eine Reihe von süßen Speisen aus Tel Aviv. Neben leckerem Gebäck hat Israel auch viele Nachspeisen und Desserts zu bieten, die man alleine oder gemeinsam mit Freunden genießen kann.


Alle Rezepte in diesem Buch sind anfängerfreundlich gestaltet. Vorerfahrung mit der israelischen Küche ist nicht zwingend notwendig. Das Einzige was notwendig ist, ist dass Sie bereit sind sich zu öffnen und auch neue Rezepte ausprobieren, die Ihnen zuvor komplett unbekannt waren. Es ist nämlich nicht ungewöhnlich, dass es genau diese Rezepte sind, die später zu unseren Lieblingsspeisen werden. Beim Zubereiten der Gerichte wünschen wir Ihnen viel Spaß und natürlich auch einen guten Appetit!
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