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Die Gastfreundschaft des Kénigreichs Jordanien ist selbst unter den ]  u
Landern des Nahen Ostens bemerkenswert. Die Kulinarik ist gepragt - : = in der Esskultur Jorcaniens
von Einflissen der Nachbarn — und uralten Beduinenritualen. :
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Die Felsenstadt Petra — hier mit dem einstigen Schatzhaus des Pharaos -
ist das wohl bekannteste Ausflugsziel im Konigreich Jordanien.
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Das wie eine Torte
geschichtete »Maqluba« ist
ein beliebtes Gericht in
Jordanien (Kreis), auch
Mezze (L.) sind sehr popular.

on der an fantastischen
Gerichten nicht gerade
armen Kiiche Jordaniens
ragen manche Rezepturen
nochmals heraus. Nehmen
wir »Magqluba«. Eine Speise wie eine Torte,
geschichtet aus Reis, Melanzani, karamelli-
sierten Zwiebeln, Karfiol, Huhn und einer
Menge Gewiirzen sowie Pinienkernen.
Erst kurz vor dem Servieren wird der Topf
vorsichtig auf ein Tablett gestiirzt und die
zuunterst gebratene Schicht findet sich
oben. Nichts anderes heifst »Maqluba«:
die Umgedrehte. Auch »Musakhan« hat
einen gewissen Charme — das beliebte Essen
siecht aus wie eine Art Pizza, nur dass dar-
auf auch mal ein gebratener Hithnerfliigel
liegt.

Die jordanische Kiiche hat diese Rezepte
nicht exklusiv, popular sind sie auch in
Syrien und auf dem Gebiet der Palistinenser,
wo insbesondere »Magqluba« zu festlichen
Anlissen serviert wird. Doch die Einfliisse
der Nachbarn sind im Kénigreich Jordanien
traditionell grof3, da hier viele Fluchtlinge
aus der Region aufgenommen werden — seit
den 1950er-Jahren hat sich die Bevolkerung
auf zehn Millionen Einwohner nahezu
verzwanzigfacht. Jordanien gilt als »Oase
der Stabilitit«, die Gastfreundschaft des >
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;- \ Dieses kostliche Gericht aus Reis, Fleisch, Gemiise und vielen
Gewiirzen wird traditionell mit allen Zutaten zusammen gekocht.

(4 PORTIONEN)

ZUTATEN

2 Zwiebeln, grob gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Margarine

400 g Lamm-, Kalb- oder Hiihnerfleisch, in 2 cm
grof3e Wiirfel geschnitten

3 Paradeiser, geschalt und grob gestiickelt

1 EL Paradeismark

3 Loomi, das Innere klein geschnitten

Samen von 5 Kardamomkapseln, zerstof3en

2 EL Gewiirzmischung aus je % TL Chili oder
rotem Pfeffer, Paprika, Kumin, Zimt und Kurkuma
1 Y% Tassen Reis

2 griine Paprika, in Streifen geschnitten

4 Lorbeerblatter

2 Tassen Rindsuppe

Y\ Dadurch entsteht eine herrliche Mischung intensiver Aromen.

Salz FALSTAFF-WEINTIPP
2016 Saint George Cabernet
ZUBEREITUNG Sauvignon Winemaker's Selection

- Knoblauch und Zwiebeln in Margarine anbra-
ten, anschlief3end Paradeiser, Paradeismark,
Loomi, Gewlirze, Salz und Fleisch zugeben und
kocheln, bis das Fleisch fast gar ist.

— Dann den gewaschenen, abgetropften Reis,
Paprika, Lorbeerblatter und Suppe hinzuftigen.
Alles bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten garen.
Nochmals abschmecken.

— In einer grof3en Schiissel servieren und mit

der — wie es bei den Beduinen Brauch ist -

rechten Hand essen.

Zumot Winery, Sama, Jordanien
Schwarze Beerenfrucht, Cassis und
Minze, dunkles Nougat, Noten von
Trockenkrautern, Tabak, facetten-
reiches Bukett. Mittlere Komple-
xitat, schwarze Kirschen, Brom-
beeren, lebendiger Sdurebogen,
salzig-mineralisch im Abgang,

ein klassischer Sortenvertreter
nach franzosischem Zuschnitt.
heilig-land-wein.de, € 17,-
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Franzdsische Brasserie-Kiiche bekommt man im
»La Capitale« in Amman.

~Jordanien

DIE FUNF BESTEN
RESTAURANTS

FAKHRELDIN

Das herrschaftliche Restaurant in Amman
genief3t einen guten Ruf flr die Kiiche der
Levante. Die Auswahl ist riesig, die Portionen
sind es auch.

T: +962 7 95430055, fakhreldin.com

SUFRA

Eine wunderschéne Villa aus dem friihen

20. Jahrhundert ist Sitz dieses gehobenen
Restaurants flr jordanische Kiiche. Inhaber ist
die Romero-Gruppe, die landesweit acht
Gastronomiebetriebe unterhalt.

T: +962 6 4611468, romero-jordan.com

LA CAPITALE

Stilvoll eingerichtete Brasserie, in der
franzosische Klassiker auf der Karte stehen.
Im »Four Seasons Hotel Amman.

T: +962 6 5505555, fourseasons.com

HARET JDOUDNA

In historischer Umgebung bekommt man
hier traditionelle arabische Kiiche, darunter
kalte und warme Mezze sowie reichhaltige
Grillgerichte.

T: +962 5 3248650, haretjdoudna.com

NAJLA'S KITCHEN

An niedrigen Tischen zusammensitzen und die
echte jordanische Kiiche probieren — das geht
in diesem Geheimtipp in den Straf3en Ammans.
T: +962 7 95155566
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> kleinen Landes ist sprichwortlich. Und
auch wenn die Folgen gesellschaftlich gese-
hen durchaus ambivalent sind — die kuli-
narischen Konsequenzen sind durchweg
positiv und bereichernd.

ESSEN ALS VERSOHNUNG

Wenn es so etwas wie ein Nationalgericht
gibt, ist das am ehesten »Mansaf«: Lamm-
fleisch, das in einer Sauce aus fermentiertem
getrocknetem Joghurt (Jameed) gekocht
und mit Wiirzreis und Niissen in einer
groflen Schale serviert wird. Der Ursprung
wird den Beduinen zugeschrieben, die es als
Instrument zum Streitschlichten einsetzten.
Als Zeichen der Beilegung eines Konflikts
schlachteten die Kontrahenten ein Schaf fiir
ein geteiltes »Mansaf« — Essen als Versoh-
nung. Ublicherweise enthilt es Sumach, ein
sauerliches Gewiirz, das in vielen Speisen

Tische, die sich unter Essen biegen: Um die jordanische Kiiche
kennenzulernen, ist das »Fakhreldin« ein idealer Ort.

Jordaniens eine Rolle spielt. Ebenfalls gern
und haufig eingesetzt werden Mandeln, die
es auf dem grofSen Markt im Zentrum der
Hauptstadt Amman wihrend der Erntezeit
zentnerweise zu kaufen gibt. Stolz sind die
Jordanier auch auf ihr Olivenol — obwohl
das Land klein ist, zdhlt es zu den grofiten
Produzenten der Welt. Olivenol wird des-
halb reichlich eingesetzt, nicht nur auf den
Platten mit farbenfrohen Mezze aller Art.

Mit der Getrinkebegleitung verhilt es
sich so wie in den meisten anderen Lindern
Arabiens: Die Auswahl an nichtalkoholi-
schen Erfrischungen ist grofS, am besten
schmecken direkt gepresste Sifte oder Tee,
der frisch aufgebriitht wird. Probieren sollte
man auch die Limonana: eine Art Slush
aus Zitronensaft, Zucker, Minzblittern

und Eis. <
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