Salade met sumak en geroosterd brood – Fattoûche

Fattoûche verschilt naar gelang de plaats waar het wordt geserveerd. Sommige maken het met radijs en anderen met paprika. Maar er zit altijd waterkers (of zeepostelein) in, geroosterd Arabisch brood en granaatappelstroop of sumak met zijn lichte citroensmaak.

Voor 6 personen bereiding 25 minuten

1 krop bindsla

1 bosje waterkers of zeepostelein

1 bosje peterselie

1 bosje tijm

8 takjes munt

4 tomaten

½ komkommer

1 grote rode paprika of 1 kleine rode en 1 kleine groene

1 grote ui

2 teentjes knoflook

1 flinke scheut olijfolie

sap van een citroen

2 eetlepels sumak

2 platte ronde Arabische of Turkse broden

zout en zwarte peper

Was en droog de bindsla, de waterkers of de zeepostelein, de peterselie, de tijm en de munt zorgvuldig. Trek de sla in grove stukken, hak de tijm grof en hak de peterselie en de munt fijn.

Schep alles met de blaadjes van de waterkers in een grote kom door elkaar. Voeg de in halve plakken gesneden tomaat en komkommer, de in blokjes gesneden paprika en de gesnipperde ui toe. Wrijf de knoflook met wat peper, giet de vinaigrette over de salade en bestrooi met de sumak.

Rooster de horizontaal gehalveerde broden in de koekenpan in een scheutje olijfolie of in de oven. Ze moeten licht gekleurd en knapperig zijn. Breek het brood grof over de salade of geef het op een bord ernaast. 

Tabouleh – Tabboûlé

Deze mezze is het zinnebeeld voor Libanon en het geheim zit hem in het zo fijn mogelijk hakken van de peterselie. Het wordt vaak geserveerd in een kom die is bekleed met slablaadjes, die dan bij het eten als lepel worden gebruikt.

Voor 4 personen bereiding 20 minuten

1 grote bos bladpeterselie

8 takjes munt

1 ui

3 tomaten

3 eetlepels fijne witte bulgur

2 kleine citroenen

6 eetlepels olijfolie

zout en peper

Was en droog de peterselie en de munt. Snijd de dikke stelen van de peterselie en trek de munt van de steeltjes. Hak het blad heel fijn en schep het in een kom. 

Snipper de ui, bestooi de snippers met zout en hak nog even door. Schep de ui met de in blokjes gesneden tomaat en de bulger het vocht te laten opnemen. Bedruppel met citroensap en olijfolie, bestrooi met peper en schep alles goed door elkaar. Serveer het koel.

Hummus met tahin – Hoummous bi thiné

Hoummous ( Arabisch voor kikkererwt) wordt gebruikt in salades, bij groenten geserveerd en verwerkt in vullingen, maar is het best bekend als basis voor verschillende smaakmakers.

Voor 6 personen bereiding 15 minuten

2 teentjes knoflook

400 gr kikkererwten uit blik of 200 gr droge kikkererwten, geweekt en gaar gekookt

3 kleine citroenen

5-6 eetlepels tahin

2 theelepels paprikapoeder

een paar hele kikkererwten of plakjes radijs om te garneren

3 eetlepels olijfolie

zout

Wrijf de knoflook met wat zout fijn in een vijzel. Pureer de kikkererwten met de knoflook in de foodprocessor of draai door een fijne zeef. Voeg scheutje voor scheutje 1,5-2dl water toe. (gebruik naar smaak meer of minder). Pureer nogmaals tot het een glad mengsel is.

Schep de hummus in de vorm van een spiraal in een diep bord en bestrooi met het paprikapoeder. Garneer met een paar kikkererwten of plakjes radijs in het midden of langs de rand. Bedruppel de hummus voor het serveren met een scheutje olijfolie en serveer met plat Arabisch brood.

Auberginepuree met tahin – Moutabbal

Moutabbal wordt net als hummus gegeten met tot hoorntjes gedraaid Arabisch brood die als lepel dienen. Er kan een lepel labna aan het mengsel worden toegevoegd om de smaak van de aubergines aan te zuren.

Voor 6 personen – voorbereiding 10 minuten - bereiding 15 minuten

1 kg aubergines

2 teentjes knoflook

1 theelepel komijnpoeder

4 eetlepels tahin

sap van 1 citroen

1 eetlepel olijfolie

1 of 2 takjes munt om te garneren 

zout

Prik de gewassen aubergines op regelmatige afstanden in met een vork. Rooster ze afhankelijk van het formaat ca 15 min direct boven de gasvlam of in een op 200 C voorverwarmde oven en keer ze daarbij regelmatig om. Laat ze, als ze gaar zijn, afkoelen en trek vanaf de steelaanzet in een keer de schil eraf.

Prak het vruchtvlees van de aubergines fijn met een vork en verwijder daarbij de zaadjes, of draai het door een groentezeef. Voeg beetje bij beetje de met wat zout fijngewreven knoflook, het komijnpoeder, de tahin en het citroensap toe.

Serveer de mouttabbal koud, bedruppel met de olijfolie en garneer met de blaadjes munt.

Falafel – Falâfel

Falafel, gefrituurde balletjes van fijngemalen tuinbonen en kikkererwten, zijn uniek in hun soort. In Libanon en in het hele Midden-Oosten bestaan speciale lepels om ze te vormen en speciale mengsels van bonen en kruiden om ze te bereiden. Ze worden meestal in een pitabroodje gestopt, samen met wat sla en rauwkost, zoals gesnipperde ui, plakjes radijs en tomaat en gehakte munt.

Voor 6-8 personen – weektijd 24 uur – voorbereiding 30 minuten – rusttijd 3 uur – baktijd 2 minuten per portie

300 gr gedroogde tuinbonen

150 gr gedroogde kikkererwten 

1 ui 

3 teentjes knoflook

1 eetlepel kruidenmengsel voor falafel

2 theelepels kaneel

1 bosje koriander 

2-3 eetlepels fijngehakte peterselie

1 theelepel zuiveringszout

0,5 liter zonnebloemolie om te frituren

desgewenst sesamzaadjes

zout

Week de tuinbonen en de kikkererwten 24 uur in 3 liter water. Giet ze af, laat ze uitlekken en hak ze met de ui fijn in de foodprocessor. Wrijf de knoflook met wat zout fijn in de vijzel en meng de puree samen met de falafelkruiden , de kaneel, de koriander en de peterselie door de fijngehakte bonen. Hak alles samen nogmaals fijn in de foodprocessor. Het moet een samenhangend mengsel zijn dat nog een beetje vochtig is.  Zet het 3 uur in de koelkast.

Meng 10 minuten voor er met het bakken wordt begonnen het zuiveringszout met de hand door het mengsel. Voeg 2-3 eetlepels koud water toe als het mengsel te droog is. Rol met vochtige handen balletjes met een doorsnee van 4-5 cm van het mengsel. Druk met de duim in het midden van elk balletje een kuiltje voordat de balletjes met niet te veel tegelijk in de hete olie worden gefrituurd . Druk desgewenst een paar sesamzaadjes in het midden. Keer ze na een paar minuten om zodat ze rondom goudbruin worden. Laat de balletjes op keukenpapier uitlekken.

Café Blanc – Ahwé baïda

Niets te zien van koffie. Het drankje wordt zo genoemd, omdat het hier gaat om heet water dat op smaak wordt gebracht met rozenwater of oranjebloesemwater die de spijsvertering bevorderen en dat wordt gedronken in plaats van koffie aan het einde van de maaltijd. 

Voor 4 kopjes – bereiding 5 minuten

1 dl rozenwater of oranjebloesemwater

2 grote eetlepels suiker

Breng in een steelpan 4 kopjes water met de suiker aan de kook en blijf roeren tot de suiker geheel is opgelost. Voeg het rozenwater of het oranjebloesemwater toe als het water begint te koken. Roer goed en laat opnieuw aan de kook komen. Voeg suiker naar smaak toe. Serveer warm.

