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“Ein

neues Kochbuch ziert meine Sammlung und ich bin ganz verliebt.
Mit der persischen Kiche habe ich noch nicht so viel Beruhrung
gehabt, auch wenn tatsachlich schon ein anderes Buch mit

persischen Rezepten in meinem Regal steht.
Uber das Land, seine Geschichte und seine Kultur weiR ich
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jedoch kaum etwas. Das merkte ich, als ich in ,Pardiz”“
schmokerte und sich mir durch die personlichen Erlebnisse der
Autorin und ihr Wissen Uber das Land und seine Bewohner, eine
ganz neue Welt eroffnete.

Manuela Darling-Gannser verbrachte die ersten 9 Jahre ihres
Lebens im heutigen Iran, spricht Farsi und ist eng verbunden
mit der Kultur und dem Essen. Sie erzahlt von ihrer Kindheit
in Persien, von Menschen, die sie dort kennen lernte und von

den Besonderheiten bestimmter Regionen.
' &

Inhalt:

Manuela nimmt den Leser mit in ,ihren Paradiesgarten®, auf den
Tadschrisch-Markt, ans Kaspische Meer, aufs Persische
Plateau,... Sie erzahlt von der Kultur des Teetrinkens, zeigt
uns iranisches Picknick, Garten, Streetfood, die Kunst der
Gastlichkeit. Man 1lernt etwas Uber die persische
Reisgeschichte, Uber den Luxus im alten Persien, uber die
Rosenernte und Eis in der Wiste.



Ku Ku-ye bademjan

Auberginen-Frittata

3 Knablguehzahen, geschils und

..
sz
Dieses ku-ku-Gericht sieht fantastisch aus, wenn es im Ganzen

serviert und am Tisch portioniert wird. AuBerdem ist es ideal
fiir ¢in Picknick geeignet.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen,
Die auf pwel eingedl vertailen
(sie scliven sich nicht dberlappen), mit atwas Olivendl batriufeln und
im Backofen backen, bis sie sich goldbraun 2u firben beginnen (das
dauert etwa 15 Minutan). Dabei darauf achten, dass sie nicht verbrennen.
Eine Springform (38 cm Durchmasser) mit Backpapier auslegen.
Den Boden der Farm mit sinigen Auberginenscheiben bBedecken

gehacit : e
i e e (denken Sie daran, dass dies nach dem Stirpen die sichtbare obere
gt Seite ist),
i Janar Zimt Die Zwiabeln und den Knoblauch in siner Pfanna in etwas Bl und
1groBes Bund frische glatte Butter glasi . Dann dis gemablenen Gewilrze zugeben und
Petursiia, gawoichan und Biétter 0w 3 M - biz sie aromatisch duften. bie Petersilie und
e die Minzs unterrishran.
1 wines Bund frische Minza, In einer Schiissel die Eier, die Semmelbrisel und die Berberitz
gewaschan und Bi3tter grab verquirle it i o
rauirlen und mit S3lz und Plaffer wilrzen. bie Mischung Gber die Zwie-
beln in die Pf i i i
n;’ﬂ'—“ 't Pfanne giafien, die restlichen Auberginenschaiben hinein-
E ) geben und behutsam umrihren
M&h e H“a et Dm?e Mischung auf die Auberginen in der Form wertzilen, einige
o e Butterfigckchen daraufgeben und alles im Backofen 25 Minutan backen,
Die Frittata herausnehman, ein wenig abkilhlen lassen und auf sine
Massalz und frisch gemahlsrer Platt stfirzen
sehwarzar Pfeffar Ich esse diese Frittata am licbeten kalt, dann sind dig Aromen noch
krdftiger.
Filr’s Persenen
Bax ®otpische My,

81

Kostprobe?
In jedem Kapitel stellt sie Rezepte vor,

bei denen einem das
Wasser im Mund zusammen lauft. Wie klingt fur euch ,Weille-
Bohnen-Suppe mit Lammfleisch” oder ,Gebackener Reis mit
Goldkruste und Spinat-Auberginen-Fullung“?

Naschkatzen mussen unbedingt ,Platzchen mit Dattel-Walnuss-
FiGllung” probieren oder eine spektakuldre ,Safraneiscreme”.



Par Tadschrigeh. iy orky

Was mir an diesem Buch besonders gefallt, sind die
authentischen Rezepte, die Manuela bei ihrem Streifzug durch
das Land ihrer Vergangenheit zusammentragt. Sie sind
traditionell und modern und bringen einem die persische Kiiche
in ihrer Vielfalt wunderbar nahe.

Die personlichen Erinnerungen und Begegnungen der Autorin
machen die fur uns recht exotische Kultur greifbarer und die
Gerichte machen definitiv Hunger.



n und nach Belieben auch mit Blatigold verzeren.

Wer sich fur den Iran und sein Essen interessiert, der sollte
dieses Buch unbedingt haben!
Sicherlich werde ich bald mal persische Kekse backen..

Euch winsche ich ein genussvolles Wochenende! Macht es euch
schon,
eure Judith
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