
Bobotie  (Hackfleischauflauf)
–  Mein  Sehnsuchtsessen  aus
Südafrika

Heute nehme ich euch mit nach Südafrika – einem spannenden und
wunderschönen  Land  voller  Kontraste.

Anlas
s ist das Blogevent „Kulinarische Endeckungsreise“, bei dem
sich dieses Jahr zum dritten Mal Blogger um die Welt kochen
und backen. Jede Woche geht es zwei Mal in ein anderes Land
und so lernt man nicht nur viele tolle Blogs, sondern vor
allem auch leckere, exotische Gerichte kennen, von denen man
bisher  vielleicht  noch  nie  gehört  hat.
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Die
letzte Station war bei Elli von Lieber Backen. Sie entführte
uns  mit  Mini  Pavlovas  nach  Australien.

Als
ich die Liste für dieses Jahr sah, wusste ich sofort, dass ich
mich für Südafrika eintragen möchte und zum Glück war dieses
Land noch frei. Schon zwei Mal bin ich dort gewesen, genauer
gesagt in Kapstadt. Das erste Mal direkt nach dem Abitur und
ich  glaube,  meine  arme  Ma  hat  schweißtreibende  Wochen
ausgestanden, bis ich heile dort und vor allem auch heile
wieder zu Hause war.
Gefährlich war es aber gar nicht, denn ich wohnte bei Miems
und Naas, meinen Gasteltern, die in Goodwood, Kapstadt, das
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Waisenhaus „Ubuntu House“ leiten.
Gegen Kost und Logis half ich bei ihnen mit und es war eine
sehr beeindruckende und lehrreiche Zeit. Ich hatte Babies auf
dem Arm, die unter einem Busch gefunden wurden, deren Mütter
sie direkt nach der Geburt weggaben, weil sie nicht für sie
sorgen können, oder die drogenabhängig auf die Welt kamen und
ihr  Leben  mit  einem  kalten  Entzug  begannen.  Ich  lernte
Sozialstationen und verschiedenste Krankenhäuser kennen, sah
andere Waisenhäuser und traf viele Menschen, die sich mit all
ihrem Herzblut in diesen Einrichtungen engagieren. Das Ubuntu
House vermittelt viele Babies zur Adoption und ihre „forever
parents“ kommen aus aller Welt, um sie abzuholen und ihnen ein
Heim  zu  geben.  Diese  Momente  zu  erleben,  war  etwas  ganz
Besonderes.

Durch
Naas und Miems konnte ich das Land auf ganz andere Weise
erfahren, als Touristen dies tun und lernte beide Seiten von
Südafrika kennen: Die große Armut mit all ihren Folgen, aber
auch die Herzlichkeit der Menschen und ihre Lebensfreude. Auch
landschaftlich  drückt  sich  dieser  Gegensatz  mitunter  sehr
krass  aus.  Aus  dem  Autofenster  sieht  man  oft  ärmlichste
Townships mit Verschlägen und Wellblechkonstruktionen, die man
nicht Hütte nennen mag und von denen man sich nicht vorstellen
kann, dass dort Menschen leben. Ein paar hundert Meter weiter
steht  ein  Palast:  ein  riesiges  Sternehotel  mit  Palmen,

http://www.ubuntuhouse.co.za/


großzügiger  Auffahrt,  Springbrunnen  und  Casino.

Ich
will euch aber nicht nur von den Schattenseiten erzählen. Denn
trotz  allem  sind  die  Südafrikaner  unglaublich  freundlich,
lebensfroh und geduldig. Niemand regt sich im Supermarkt auf,
wenn es an der Kasse ein wenig länger dauert. Wildfremde, mit
denen man 5 Minuten gesprochen hat, laden dich ein. Die ganze
Lebenseinstellung scheint viel entspannter zu sein. Wieso über
etwas klagen, das man nicht ändern kann? Sich an dem freuen,
was man hat – auch wenn es wenig ist – dies scheint das Motto
der Südafrikaner zu sein. Und wenn man wie wir aus einem Land
kommt, wo es alles gibt und man alles ganz selbstverständlich
hat, in dem jedoch trotzdem so viel gemeckert wird, dann macht
einen das nachdenklich und demütig. Ich habe versucht, ein
Stück dieser Gelassenheit und Lebensfreude mit nach Hause zu
nehmen und habe gelernt, wie absolut nicht selbstverständlich
der  Luxus  ist,  in  dem  wir  hier  leben.



Und
natürlich bietet Südafrika auch wunderbare Landschaften und im
Prinzip  einen  Querschnitt  durch  viele  Klima-  und
Vegetationszonen, die ich bisher leider noch nicht erkunden
konnte.  Irgendwann  möchte  ich  eine  Reise  durch  das  Land
machen, samt Safari. Bisher habe ich nur die Kapregion kennen
gelernt, aber das reichte schon aus, um diesem Land restlos zu
verfallen! Über allem thront der Tafelberg, in den ich mich
heillos verliebt habe. Selbst bei tiefblauem Himmel schweben
manchmal weiße Wolken direkt über der „Platte“, rutschen über
den Rand nach unten – und lösen sich auf. Fährt man südlich
von Kapstadt ein Stück über die Kaphalbinsel, kommt man zum
Boulders Beach, wo man zwischen großen Felsen auf feinem Sand
liegen kann, den man mit Pinguinen teilt. Ein wenig östlich
von Kapstadt im Landesinneren befindet sich die Weinregion
Südafrikas,  wo  hübsche  Weingüter  im  Stil  der  damaligen
Kolonialarchitektur  zwischen  Rebenhügeln  stehen  und  in  den
kleinen Städtchen ein Haus schöner scheint als das nächste und
alle sind sie gleichzeitig Zeugen der Geschichte Südafrikas.
Der  endlos  scheinende  Blaubergstrand  im  Norden  der  Stadt
bietet einen grandiosen Blick in Richtung Kapstadt, auf den
Tafelberg  und  abends  auf  wunderbare  Sonnenuntergänge.



Natür
lich kann man in diesem Land auch sehr gut essen! Wir hatten
eine Haushälterin, Saartjie (sprich: Sarki), die uns wirklich
phantastisch  bekochte.  Von  ihren  karamellisierten
Süßkartoffeln  träume  ich  heute  noch  und  ihr  Hühnchen  war
legendär gut.
Ein weiteres Gericht, das ich dort kennen und lieben lernte,
ist Bobotie. Das Rezept mag für euch etwas merkwürdig klingen,
aber ich versichere euch, es schmeckt himmlisch! Ich habe es
mir extra von Naas schicken lassen und es übersetzt. Probiert
es  aus!

6 Portionen:



2 Zwiebeln
Öl oder Butter

1 kg Hackfleisch Kalb
1 Scheibe Brot
125 ml Milch

2 Eier
15 g Currypulver

22 g Zucker
Pfeffer

7 g Kurkuma
Saft einer Zitrone

125 g Rosinen
45 ml Chutney (z.B. Mango)

Dazu Reis und Fruchtchutney (In Südafrika Blatjang genannt)

Den Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.
Die  Zwiebeln  fein  schneiden  und  in  Öl  oder  Butter  leicht
bräunen. Dann das Hackfleisch dazu geben und alles anbraten.
Die  Brotscheibe  in  Milch  einweichen,  dann  ausdrücken  und
zerpflücken. Die Milch mit einem Ei verquirlen und beiseite
stellen.
Alle Gewürze, 1 Ei, Brot, Chutney und Fleisch vermischen. Die
Masse in eine gefettete Auflaufform geben.
½ Stunde backen, dann die Milch-Ei-Mischung darüber gießen und
noch einmal ½ Stunde backen.
Etwa 20 Minuten vor Backzeitende den Reis aufsetzen. Ich habe
Basmati genommen und ihn mit einer Prise Kurkuma und etwas
Salz gekocht, so dass er eine schöne, goldene Farbe bekommt.
Auf eine Tasse Reis kommen zwei Tassen Wasser in den Topf.
Einmal aufkochen lassen und auf niedrigster Stufe zugedeckt
gar ziehen lassen.
Das  fertige  Bobotie  mit  Reis  und  Chutney  servieren.



Typis
che Kuchen sind in Südafrika übrigens eine Melktert (Milk
Tart;  man  könnte  sagen,  ein  Zimt-Milch-Kuchen)  und  Lemon
Meringue  Pie  (ein  Rezept,  das  fast  so  schmeckt  wie  dort,
findet ihr HIER).

Ich hoffe, meine Eindrücke aus Kapstadt haben euch gefallen
und vielleicht reist ihr ja bald selbst einmal hin und genießt
diese  Köstlichkeiten  vor  Ort.  =)

Egal
wo, habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith

PS:
Weiter geht die Reise am Dienstag mit Oli von Puhlskitchen.

https://www.naschkatze.me/2014/02/23/zitronen-baiser-tarte/
http://puhlskitchen.com


Für  Frittier-  Faule:
Monkeybread,  das  (fast)
schmeckt wie ein Berliner

Ist
es nicht unglaublich? Jetzt ist der erste Monat des neuen
Jahres schon fast vorbei! Dem Wetter nach würde man aber eh
sagen, es ist April, so wie die Temperaturen abstürzen und
über Nacht frühlingshaft ansteigen, wie es windet und dann
wieder ein blauer Himmel strahlt, bei dem meine Oma wieder
sagen würde: „Wie an der Riviera“ (dabei bin ich nicht mal
sicher, ob sie jemals an der Riviera war…).
Jedenfalls  passt  das  Wetter  perfekt  zur  verrückten  5.
Jahreszeit, die ja nun auch schon wieder beginnt. Ich gestehe,
ich bin Faschingsmuffel. Den Fernseher lasse ich in Zeiten der
allüberall präsenten Prunksitzungen resigniert gleich ganz aus
und kommt die Zeit der Umzüge in den Ortschaften, ergreife
ich, wenn möglich, die Flucht.

Und obwohl ich Hefeteig liebe und auch Konfitüre mag, bin ich
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kein großer Fan von Berlinern (oder Krapfen oder Pfannkuchen
und wie sie überall in Deutschland so schön anders heißen ;)
).
Einmal im Jahr esse ich allerdings doch meistens einen. Selbst
gemacht habe ich sie aber nie, wie ich auch generell noch nie
frittiert  habe.  Die  Ölmenge  und  das  Spritzen  und  der
Fettgeruch  schrecken  mich  ab.  Vielen  von  euch  geht  es  da
sicher ähnlich.
Umso begeisterter war ich, als ich neulich auf facebook bei
einer Blog- Kollegin aus dem Knusperstübchen (eine wirklich
schöne Seite, schaut mal vorbei!) dieses Rezept für Monkey
bread fand, das nach Art eines Berliners gemacht ist bzw. so
schmeckt. Monkey bread stand sowieso auf meiner Back-Wunsch-
Liste und so schlug ich zwei Fliegen mit einer Klappe: einmal
„Berliner“ selbst machen und „Affenbrot“ ausprobieren. =) Hier
das Rezept, das ich ziemlich genau von Sarah übernommen habe.
Ich habe den Sirup und die Füllung weggelassen, weil ich den
Teig selbst schon schön süß fand und ich außerdem meine Tülle
nicht finden konnte, mit der ich in die Berliner hätte stechen
können, um ihnen einen Marmeladenkern zu verpassen.

Zutat
en (für eine Muffinform für 12 Muffins):

1 Packung Trockenhefe oder 25 g Frischhefe
350 g Mehl

50 ml lauwarmes Wasser ODER 100 ml Sekt
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50 ml Sirup (ich habe Agavendicksaft genommen)
100 ml lauwarme Sahne oder Milch

30 g Rohrohrzucker
50 g weiche Butter

1 Ei

Zum Wälzen:
20 g flüssige Butter
80 g Rohrohrzucker

Zum Füllen:
100g (Himbeer)-Marmelade nach Wunsch

Lauwarme Sahne/Milch mit dem Wasser/Sekt und dem Zucker in
eine große Schüssel geben und die Hefe sowie den Sirup darin
auflösen und alles 10 Minuten ruhen lassen.
Dann das Mehl, das Ei und die weiche Butter dazu geben und
5-10 Minuten kneten, bis es ein glatter fluffiger Teig ist,
der wunderbar glänzt.
Den Teig mit einem TL weicher Butter einreiben, seine Schüssel
mit einem Tuch abdecken und ihn an einem warmen Ort 60 Minuten
gehen lassen.
20 g Butter schmelzen, 80 g Zucker in eine flache Schale
geben. Muffinform fetten.
Den  Teig  nochmals  durchkneten,  dann  kleine  Teigstücke
abzupfen, zu Kügelchen formen und diese erst in der Butter,
dann  dem  Zucker  wälzen.  Immer  ca.  7  Kugeln  in  eine  Form
setzen.
Die Muffins noch mal 30 Minuten ruhen lassen.
Bei  180°C  Umluft  im  vorgeheizten  Ofen  in  10-15  Minuten
goldbraun backen.
Abkühlen lassen und nach Belieben mit Marmelade füllen und mit
Puderzucker bestäuben.[nurkochen]



Ich
hoffe, ihr habt genauso viel Freude an diesem Rezept wie ich
und genießt diese tollen „Monkey- Muffins“!

Habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith
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