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Levante Küche – Tradition und Genuss


Tauche Sie ein in 1001 Geschmackserlebnisse für ihren Gaumen. Verzaubern Sie auf dieser Reise sich selbst, ihre Freunde und die gesamte Familie.


Die Levante Küche entführt Sie in fremde Länder und erläutert Ihnen die unfassbare, kulturelle Vielfalt und Essgewohnheiten jahrhundertealter Traditionen. Wandern Sie durch die Küchen Israels und Syriens. Die türkischen, persischen, arabischen und osteuropäischen Einklänge lassen Sie vor Verzückung staunen.


Die Levante Küche ist nicht nur ein Zauber an Genuss, sondern auch sehr gesund. Durch den Mix vieler vegetarischer Gerichte im Einklang mit traditionellen Fleisch- und Fischgerichten ist für jeden Anlass etwas dabei. Ob ein gemeinsamer Abend mit Freunden, das spontane Zusammenkommen mit Bekannten oder die geplante Familienfeier. Mit dem Zusammenspiel gesunder Gerichte, das Teilen der Speisen und den herrlichen, orientalischen Gewürzen werden Sie jeden begeistern.


Das Wichtigste jedoch an der Levante Küche als Zutat sind Sie und Ihr soziales Umfeld. Das gemeinsame Genießen, das Teilen und Zusammenkommen - genau das macht die Levante Küche aus.


In diesem Kochbuch finden Sie sowohl vegetarische als auch vegane Rezepte. Sie finden ebenfalls spezielle Gerichte direkt aus Tel Aviv und einige Süßspeisen zum Nachtisch.


Viel Spaß beim Kochen und guten Appetit.





Vegane Gerichte





Lavashbrot Persien


Zubereitungszeit:20-25 Minuten


Schwierigkeitsgrad:Leicht


Zutatenliste für 4 Portionen:


600 g Mehl, 400 ml lauwarmes Wasser, 1 TL Salz, 1 TL Kreuzkümme


Zubereitung:




	Das Mehl in eine Schüssel geben und das warme Wasser sowie das Salz und den Kümmel hinzufügen. Alles zu einem glatten Teig kneten.



	Den Teig ziehen lassen.



	Den Teig auf einer bemehlten Fläche zu sehr dünnen Fladen ausrollen.



	Das Lavashbrot in einer beschichteten Pfanne von beiden Seiten braten.









Eichblattsalat jüdische Küche


Zubereitungszeit: 20-25 Minuten


Schwierigkeitsgrad: Leicht


Zutatenliste für 4 Portionen:


1 Kopf Eichblattsalat, Saft einer Zitrone, 60 ml Orangensaft, Pfeffer weiß, 15 g Zucker, 3 Orangen, 100 g Datteln frisch,50 g Pinienkerne geröstet


Zubereitung:




	Den Salat gut waschen und abtropfen lassen. Anschließend den Salat in Streifen schneiden.



	Den Orangensaft mit dem Zitronensaft und dem Pfeffer sowie dem Zucker zu einem Dressing verrühren.



	Die Pinienkerne über den Salat streuen.



	Die Orangen schälen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in Stücke schneiden und über den Salat geben.



	Die Datteln klein hacken und darüber streuen.









Tahini Tomaten


Zubereitungszeit: 20-25 Minuten


Schwierigkeitsgrad: Leicht


Zutatenliste für 4 Portionen:


2 Knoblauchzehen, 4 EL Sesampaste Tahin, 4 EL Zitronensaft, 600 g Tomaten, 1 TL Sesam Samen, 4 EL Wasser, 5 Stängel Petersilie
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