Georgische Kiiche

Spezialitaten aus dem Kaukasus

Kochkurs mit Gulaim & Jochen Ebenhoch

Schulkiiche Ismaning
15. Dezember 2018
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Im georgischen Kaukasus

Die georgische Kuche ist eine der altesten und abwechslungsreichsten Kiuchen der
Welt. Bei uns so gut wie unbekannt, bietet diese gebirgige Region eine
Uberraschende Vielzahl an kulinarischen Eigenheiten, die man so nirgendwo anders
auf der Welt findet. Traditionell wird hier sehr viel mit Gemuse und Fleisch gekocht
und mit frischen Krautern wie Estragon, Dill und Koriander verfeinert. Es gibt sogar
eine dunkelgrune Estragon-Limonade!

Wir werden einige Reihe der beliebtesten und kreativsten georgischen Gerichte
zubereiten, u.a. Auberginen mit Walnussen, Pchali (Spinat mit WalnUssen),
Chatschapuri (Kasefladen), Ajapsandali (Auberginen-Kartoffel-Gemduse),
verschiedene Huhnchen-Gerichte und als Dessert eine georgische Baklava. Dazu
probieren wir wieder einige Leckerbissen, die wir, Gulaim und Jochen, von unseren
abenteuerlichen Wanderungen in Georgien zum Probieren mitbringen werden.

K‘argi mada! 3stgo dos (Guten Appetit)
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Menu

Badrijani negozit
Gebratene Auberginenscheiben mit Walnul3paste

Rote-Beete-Salat

Mit Walnussen

Pchali

Spinat mit Walnutssen

Adjarische Chatshapuri
Uberbackenes Fladenbrot mit Kasefiillung
Adschapsandali
Auberginen-Kartoffel-Gemuse
Shkmeruli
Huhnchen in Milch-Knoblauchsosse
Tshachochbili
Huhnchen mit Tomaten und Koriander
Saziwi
Hahnchen mit Walnul3sosse

Georgische Baklava
Blatterteig-Kuchen mit Nussen



AU BERGINEN MIT WALN USSEN Gulaim und Jochen

(fir 6 Personen)

Zutaten

1 kg Auberginen

300 gr gemahlene Walnusse

3 Knoblauchzehen

1 EL Essig

Salz, Paprika, Safranpulver je nach Geschmack
Etwas frischer Koriander

Zubereitung

Auberginen langs schneiden, mit Salz bestreuen und ungefahr 10-15 Minuten stehen
lassen. Dann zusammenpressen, in eine Pfanne legen und von beiden Seiten
goldbraun braten. Inzwischen die Nuss-Gewurzmischung zubereiten: zerdrickten
Knoblauch, frischen Koriander, fein gehackte Nlsse, ggf. Safran und ein wenig Salz
in einer Schussel mischen. Ein Essloffel Essig und frische Petersilie, eventuell auch
Granatapfelkdrner zugeben.

Gebratene Auberginen aus der Pfanne nehmen, von beiden Seiten mit der
Gewdulrzmischung bestreichen.



PC HALI abgewandelt nach ,Die Georgische Tafel* von Nana Ansari

(als Vorspeise fiir 6-8 Personen)

Zutaten

800 gr frischer Blattspinat (Pchali)
80 gr Walnusse

15 gr frischer Koriander

15 gr frische Petersilie

Y2 Granatapfel

1-2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Stange Frihlingszwiebel

1 EL Weinessig

1 scharfe rote Peperoni

Salz

Nach Belieben: gemahlene Korianderkorner

Zubereitung

Gut gewaschenen Pchali (Spinat) ca. 15 min. in heiRem Wasser kochen, danach in
einem Sieb abtropfen und abkihlen lassen, ausdriicken. Auf einem Schneidbrett
Pchali in warfelige Stucke (1 cm) schneiden.

Wahrend der Pchali kocht, Walnlsse und Knoblauch durch den Fleischwolf drehen.
In diese Masse Essig, gemahlenen Koriander, fein gehackte frische Krauter, klein
geschnittenen Zwiebel und Frihlingszwiebel dazugeben. In einer Schissel den
Spinat und die Walnuss-Gewurz-Mischung gut durchkneten. Mit Peperoni und Salz
abschmecken.

Das Pchali auf einem Teller anrichten und mit Granatapfelkernen garnieren. Die
Speise schmeckt besser, wenn die Gewurze und Krauter einige Stunden im
Klhlschrank einziehen konnen.

Tipp zum Anrichten: Aus den Spinat 4 cm grofl3e Kugeln formen, oben mit dem
Daumen eindriicken und die Granatapfelkerne in diese Delle fiillen — das sieht einem
Vogelnest ahnlich.

Variante: Vor dem Anrichten kann ca. die Halfte der Granatapfelkerne unter das
Pchali gemischt werden.



ADSC HAPSAN DALI abgewandelt nach ,Die Georgische Kiiche® von S. Dwalischwili

(ftir 8-10 Personen)

Zutaten

1 kg Auberginen

1 kg Tomaten

1 kg Kartoffeln

200 ml Ol

20 gr Knoblauch

100 gr frisches Basilikum
150 gr frischer Koriander
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Auberginen waschen und wirfeln (1-2 cm grol3e Stlicke). Kartoffeln waschen,
schalen und ebenfalls grob wirfeln (1-2 cm). Tomaten waschen und in kleinere
Stlckchen schneiden.

Auberginen- und Kartoffelstiickchen bei niedriger Hitze im Ol gar diinsten, am besten
in einer beschichteten Pfanne oder in einem Wok (ca. 15 min).

Gewadrfelte Tomaten, Knoblauch und gehackte Krauter hinzugeben, salzen und
pfeffern. Durchziehen lassen, nicht mehr braten.



C HATS HAP U RI abgewandelt nach ,Die Georgische Kuiche® von S. Dwalischwili

Nach ADJARISCHER ART (fiir 4-6 Personen)

Zutaten fur den Hefeteig

500 gr Mehl (405)

200 ml Wasser oder Milch
5-8 gr Hefe

5-8 gr Salz

5-8 gr Zucker

20 gr Butter oder 30 ml Ol

Zutaten fur die Fullung

500 gr Sulguni- oder Feta-Kase

4 Eier
Zum Bestreichen 25 ml Milch mit 1 Eigelb vermischen

Zubereitung

Wasser oder Milch auf 30-35 Grad erwarmen, Hefe, ein Ei, Salz und Zucker
dazugeben und gut vermischen. Mehl in eine groRe Schissel geben, eine Mulde
formen und die Hefemasse hineingielRen. Von den Randern das Mehl vorsichtig zur
Mitte hin untermischen und zu einem gleichmaRig glatten Teig kneten.

Den Teig mit Butter oder Ol vermengen und an einen warmen Ort stellen. Den
aufgegangenen Teig mit 6ligen Handen zweimal in 15-minutigen Abstanden
durchkneten.

Fir die Flllung den Kase grob reiben (wenn der Kase salzig ist, 2-3 Std.in Wasser
einweichen, dann das Wasser abgief3en und erst dann reiben).

Den Teig in zwei Kugel teilen, langlich ausrollen und auf jeden Teig 250 gr
Kasefullung verteilen. Die Rander frei lassen. Die Teigrander zur Mitte falten, die
Enden verschlieRen und dem Ganzen die Form eines Bootes geben. Chatschapuri
auf das Backblech legen. Die Teigrander mit einer Mischung aus Milch und Eigelb
bestreichen und im Ofen bei 250 Grad C backen.

Wenn die Rander goldbraun gebacken sind, Chatschapuri aus dem Ofen nehmen, je
zwei Eier in die Mitte hineingeben und noch 2-3 Min. backen (Das Ei darf nicht ganz
gebraten werden)

Auf das fertig gebackene Chatschapuri noch ein Stick Butter geben.



S H KM E RU LI abgewandelt nach ,Die Georgische Kiiche®, S. Dwalischwili

(ftir 3-4 Personen)

Zutaten

1 ganzes Huhn (etwa 1 — 1,2 kg)
300 - 400 ml  Milch

30 gr Knoblauch

50 gr Ol

50 gr Butter

Salz, Pfeffer, Chiliflocken

Zubereitung

Das Huhnchen (ohne Innereien) waschen, abtrocknen, achteln und die einzelnen
Stlicke gut mit Salz einreiben. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Huhnerstlcke
braten, dabei ab und zu wenden.

Far die Sof3e den Knoblauch schélen, zerdriicken oder hacken, und in Butter
dunsten. Die Milch dazugeben, salzen, Pfeffer und Chili dazugeben, aufkochen
lassen. Dann die Sof3e zu den gebratenen Huhnerstlcken in die Pfanne geben und
noch einige Minuten kocheln lassen.

Dazu passt georgisches Maisbrot (Mtschadi) oder Mais-Polenta.
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TS HAC H OC H B I LI abgewandelt nach ,Die Georgische Kuiche® von S. Dwalischwili

(fir 4 Personen)

Zutaten

1 kg Huhn

200-250 g Zwiebeln

50 g Butter

1 kg Tomaten

1 scharfe Peperoni

100 g frischer Koriander

15-20 g Knoblauch

Salz, Pfeffer

Zum Braten der Hiihnerstiicke: Ol oder Butterschmalz

Zubereitung

Das Huhn sdubern und in 8-10 Stiicke zerlegen, salzen. In einer Pfanne mit wenig Ol
oder Butterschmalz die Huhnerstiicke ca. 10 min scharf anbraten. Dann vom Herd
ziehen, ggf. etwas Fett abnehmen und bei geschlossenem Deckel durchziehen
lassen.

Zwiebeln klein schneiden und in Butter oder dem Ol vom Hiihnchen in einem Topf
andunsten. Der Topf sollte so bemessen sein, das spater das Fleisch neben der
Sofde auch noch Platz hat. Tomaten hauten, reiben und hinzugeben, die fein
gewdlrfelte Peperoni ebenfalls hinzufliigen und alles zusammen kurz aufkochen
lassen.

Die gebratenen Hihnerstlcke in die Tomatensol3e legen, mit Salz abschmecken,
fein gehackten Koriander und zerdruckten Knoblauch untermischen.

Nochmals kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Fertig!



SAZIWI m it H U H N abgewandelt nach ,Die Georgische Kiiche® von S. Dwalischwili

(fir 4 Personen)

Zutaten

1 Huhn

350 g Walnusse

15 g Knoblauch (2-3 Zehen), geschalt
Koriander gemahlen (nach Belieben)
Chili-Flocken oder Cayennepfeffer

100 g Zwiebeln

Salz

Butter

Zubereitung
Das Huhn putzen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser gar kochen.

Gehackte Walniusse, Knoblauch und Salz hacken, Koriander und Chili dazugeben
und die Masse so lange kneten, bis das ganze Ol herausgepresst wird. Das Ol in
einem Glas aufbewahren.

Fein gehackte Zwiebeln in Butter dinsten. Die Brihe vom Huhn abseihen und die
gedunsteten Zwiebeln dazugeben. Die Walnussmasse unterheben, auf kleiner
Flamme auf die Herdplatte stellen, standig mit einem Holzléffel umrihren und zum
Kochen bringen. Den Topf anschlieiend vom Herd nehmen.

Das gekochte Huhn zerteilen und in die warme Walnussbrihe legen. Mit dem
beiseite gestellten Ol betraufeln, abkihlen lassen und in den Kihlschrank stellen.

Am besten erst am nachsten Tag kalt servieren.



BAKLAVA Gulaim & Jochen Ebenhoch

(ftir 4 Personen)

.

Zutaten

500 gr Mehl (Type 405)

170 gr SuBRrahmbutter

3 Eier, getrennt in Eigelb und Eiweil3
1 weiteres Eigelb

Y2 Packchen Backpulver

250 gr WalnuBkerne

170 gr Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

3 EL Naturjoghurt oder Créme fraiche
1 EL Honig

HeilRes Wasser

Zubereitung

Zuerst den Murbteig aus dem Mehl, 70 gr Zucker, der Butter, den Eigelben und dem
Backpulver und dem Joghurt kneten. Teig im Kuhlschrank kalt stellen.

Fir die Fullung das Eiweild mit einer Gabel grob schlagen. Die Walnusse grob
hacken oder mahlen und mit dem restlichen Zucker, dem Vanillinzucker und dem
Eiweild mischen.

Den Honig mit etwas heillem Wasser mischen. Murbteig in 3 gleich grol3e Portionen
teilen. Den ersten Teil ausrollen und in eine Springform (26 cm) geben, sodass nur
der Boden bedeckt ist. Den Boden mit dem Honigsirup bestreichen und die Halfte
der Walnussfullung darauf verstreichen.
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Dann den zweiten Teil des Teiges ausrollen und die Teigplatte auf die Walnul3-
Schicht legen. Wieder zuerst mit Honig, dann mit der restlichen Walnussmasse
bestreichen.

Die letzte Teigplatte ausrollen und den Kuchen damit bedecken. Mit einem letzten
Eigelb bestreichen. Die Baklava vor dem Backen nun in rautenférmige Stickchen
schneiden, dabei das Messer immer wieder mit heillem Wasser befeuchten.

Im Ofen bei 180°C Umluft etwa 30-40 Minuten backen.

ROTE'B E ETE'SALAT abgew. nach ,Die Georgische Kiiche® von S. Dwalischwili

(fiir 5 Personen)

Zutaten

250 gr Rote Beete Knollen

100 gr frische Petersilie

150 gr Walnusskerne

4-5 Zehen Knoblauch

100 gr frischer Koriander

1 TL Koriander, gemahlen

Chili-Flocken, Salz, Essig (nach Belieben)
Einige Blatter Petersilie,

Y% Granatapfel
optionell: 1 TL gemahlener Bockshornklee

Zubereitung

Die Rote Beete putzen und auf niedriger Hitze kochen. Die Laubblatter waschen und
die Stielansatze abschneiden. Die Blatter im siedenden Wasser ganz kurz
blanchieren. Die Blatter herausnehmen, die Flussigkeit auspressen und zusammen
mit den gekochten Knollen, den Walnussen, dem Knoblauch und dem frischen
Koriander durch den Fleischwolf drehen oder im Mixer zerkleinern.

Die entstandene Masse mit Bockshornklee, Koriander, Chili und Salz vermengen,
nach Wunsch mit Essig betraufeln und gut durchmischen.

Vor dem Servieren dem Salat die gewlinschte Form geben und mit Petersilien-
blattern und Granatapfelkernen dekorieren.



KLEINE WARENKUNDE
Estragon (georg. Tarchuna, &scbbs,)

wird bis zu 1,50 m hoch, ist eine mehrjahrige Pflanze mit hell- bis dunkelgriinen Blattern und stammt
aus China. Die Araber wirzten ihre Speisen auch damit. Von dort kam das wohlriechende Kraut wohl
nach Europa — vermutlich durch die Mauren, Kreuzritter und/oder Gewirzhandlern. Heutzutage
kommt Estragon Uberwiegend aus Frankreich und wird seither in den Feinschmeckerkichen Europas
sehr haufig verwendet.

Estragon schmeckt feinwiirzig und leicht bitterstiR. Es duftet &hnlich wie eine Mischung aus
Waldmeister und Anis. Je nach Jahreszeit ist das Aroma in seiner Starke recht unterschiedlich, im
Sommer ist es wesentlich intensiver als im Friihjahr. Er wird frisch und getrocknet, gerebelt sowie
gemahlen angeboten, meist wird die gerebelte Variante verwendet.

Estragon sollte luftdicht, dunkel, kiihl und trocken gelagert werden. Bei Estragon wird zwischen zwei
Sorten unterschieden: Einmal den Deutschen und Franzdsischen und zweitens dem Russischen und
Sibirischen Estragon. Der deutsche und franzdsische schmeckt wunderbar wiirzig und leicht nach
Anis, der russische hingegen doch etwas bitter und leicht bei3end, &hnelt schon leicht dem Kerbel. Bei
wirzigen Gerichten wie z.B. Fleischbriihen oder Fischgerichte kann man ganze Estragon-Stangel
mitkochen.

Estragon (regional Bertram) gilt als das einzige traditionelle deutsche Kiichengewlrz, das von den
Rémern noch nicht verwendet wurde. Die altesten Hinweise Uber seine Verwendung stammen aus
dem zweiten vorchristlichen Jahrtausend aus China. Die antiken Griechen kannten Estragon als
drakos (Schlange, Drache) und nutzten es fir Zaubereien. Von dort ibernahmen es die Araber als
usak tarchun, und wirzten damit ihre Speisen.

[Abgewandelt nach Wikipedia und: https://www.gewuerzkarawane.de/estragon.html |



https://de.wikipedia.org/wiki/R%C3%B6misches_Reich
https://de.wikipedia.org/wiki/Chinesische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Antikes_Griechenland
https://de.wikipedia.org/wiki/Schlangen
https://de.wikipedia.org/wiki/Drache_(Mythologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Magie
https://de.wikipedia.org/wiki/Araber
https://www.gewuerzkarawane.de/estragon.html
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