
Update

Israels arabische 
Tafelkultur zum 
Nachkochen
Schakschuka kann jede – aber haben Sie schon mal Masabacha 
probiert?
Von Michael Rüe,2 6.1091690W

In ihrem Text vom 24. Oktober schrieb Joëlle Weil darüber, wie die ara-
bische Küche in Israel salonfähig geworden ist – und damit die Identi-
tät des Landes verändert hat. Aus unserer eigenen Redaktion wurden wir 
sanE, aber bestimmt darauf hingewiesen, dass man nicht einfach über ös-
sen schreiben kann, ohne der Leserin und dem Leser die Mzglichkeit Gu 
bieten, das Delernte ausGuprobieren.

Zur Reportage

kie östGliche redichGe Jen odienGalitchen ufJen afm ihdeg keI in Jie MiGGe 
Jed retelltchamG in :tdael halmen« AVia bdaKient züche äf :tdaelt :JenGiG»Gp1

Vieses Fersäumnis holen wir nach und entschuldigen uns bei allen, die sich 
im Anschluss an die Lektüre die Zinger wundgegoogelt haben, statt damit 
Uwiebeln Gu hacken. 

Nnser Tipp für erste kulinarische (ahost-örfahrungen ist Schakschuka 
)oder ShakshukaP. Nrsprünglich aus Tunesien stammend, ist es ein perfek-
tes Katerfrühstück, die ultimative InsGenierung von öiern mit Tomate, Be-
peroni, Uwiebeln und deren Zreunden. Wenn Sie mal einen über den Vurst 
getrunken haben oder bei Dästen angeben wollen, sollten Sie unbedingt 
Schakschuka Gum «runch servieren.

Allerdings wurde das Dericht bereits rauf und runter abgefeiert, weswegen 
wir darauf verGichten, es hier noch einmal Gu bringen. Sie kznnen die Uu-
bereitung sogar beim »«lickH nachlesen. Oder bei den feinen Vamen und 
yerren der (UU-Lifest:le-Abteilung, die ernsthaE in örwägung Giehen, die 
yühnereier durch Wachteleier Gu ersetGen. Zalls Sie mit diesen ReGepten 
nicht warm werden5 yier 0nden Sie welche von Migros, Dlobus und sogar 
des Ferbandes SchweiGer MilchproduGenten.

Seien Sie allerdings skeptisch, wenn Ihr ReGept auf KreuGkümmel verGich-
tet. Ohne KreuGkümmel ergibt das Leben generell wenig Sinn.

Vamit hätten wir Schakschuka abgehakt. Stattdessen schlagen wir Ihnen 
vor, sich an Masabacha Gu versuchen. Vas ist eine Fariante des guten alten 
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yummus, bei dem allerdings nicht alle Kichererbsen Gu Tode püriert wer-
den. Ausserdem sollten Sie auf Kichererbsen aus der Vose verGichten und 
nach alter Mütter Sitte die yülsenfrüchte am Forabend einweichen. Keine 
Sorge, sie werden so lange gekocht, dass sich auch dieses Dericht für De-
bissträger eignet.

Zutaten: 22  Dramm getrocknete Kichererbsen, Gweimal ,  Teelz el (a-
tron, SalG, eine kleine Uwiebel, eine Stange Sellerie, eine kleine Karot-
te, Gwei KnoblauchGehen, Gwei Lorbeerblätter, etwas Rosmarin, circa 2  
Dramm Tahini, eine yandvoll gehackter Beterli )der acheP, Olivenzl.

Vie Kichererbsen über (acht mit einem halben Teelz el (atron und etwa 
Gwei össlz eln SalG in rund anderthalb Litern Wasser einweichen. For der 
Uubereitung gut abspülen.

örbsen mit wiederum einem halben Teelz el (atron in eine Bfanne geben. 
yalbierte Uwiebel, Karotte, Knoblauch und Rosmarin beigeben )der öin-
fachheit halber kann man das Ueug grob Gerkleinern und in eine Teesocke 
stopfenP und alles einmal mehr in circa anderthalb Litern Wasser au o-
chen. Rund anderthalb Stunden auf kleiner yitGe kzcheln lassen, bis die 
Kichererbsen ihren Widerstand aufgeben und mürbe werden. Allenfalls ge-
legentlich etwas Wasser beigeben. Uum Schluss auskühlen lassen.

Uwiebel und Konsorten rausnehmen und an die Schweine im Darten ver-
füttern. In einer mit Klingen ausgestatteten Küchenmaschine Ihrer Wahl 
die Tahini mit etwa einem Fiertel der gekochten Kichererbsen pürieren, bis 
das Resultat eine cremige KonsistenG hat. Zalls die Tahini sehr fad ist, beim 
Bürieren etwas UitronensaE, Knoblauch und – falls Gu trocken – Koch üs-
sigkeit Gugeben. «is das Resultat überGeugt.

Vie pürierte Sauce mit den restlichen Kichererbsen mischen, gehackten 
Beterli beigeben, abschmecken und vor dem Servieren eine Weile kühl stel-
len, die Masse wird dadurch etwas dicklicher. Mit etwas Olivenzl oben-
drauf, Baprika und dergleichen dekorieren und idealerweise mit hausge-
machtem Bitabrot servieren.

Nat EaGdon ig winveichD fnJ zochvatted toll üKdiIent Jie winveichD det/eöGiHe radäeiG 
Hedöüdäen fnJ Jie SültenmdüchGe leichGed HedJaflich gachen1 Nat öann Hon VodGeil tein2 
venn Oie ag bKenJ Keit/ieltveite ein ölattitchet zonäedG äf Ketfchen IeJenöen1 wine 
ReJaöGiontöolleIin hinIeIen tchvsdG2 Jatt gan Jat EaGdon IeGdotG veIlatten ösnne2 tomedn 
gan Jie zichededKten edtG Ianä ag Ochlftt taläe1 BK Jed Fetfch einet zonäedGt afch in 
Jieteg (all daGtag itG2 KleiKG ommen1
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