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Sambusak charuf
(Lammpäckchen)

Vor- und zubereiten: ca. I Std.
Backen: ca. l5 Min.

ergibt ca.24 Stück

rürrune
3 Esslaffel Pinienkerne

1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
wenig Olivenöl zum Dämpfen

5 00 g geh a ckt e s L ammflei s ch
3 Es slöffel glattblättrige Petersilie,

fein gehackt
2 E s slöffel Kor ianderbläxche n,

fein gehackt
1 Teelöffel gemahlener B ockshornklee
I unbehandelte Zitrone,

nur abgeriebene Schale
t/z TeeIöffeI Piment (Nelkenpfffir)
1 Mes s er sp itze Cay e nnepfeffer
Y2 Teelöffel Salz

Pinienkerne in einer heissen Brat-
pfanne ohne Fett rösten, herausneh-
men, beiseite stellen. Zwiebel und
Knoblauch in derselben Pfanne im
warmen öl kurz andämpfen, etwas
abkühlen. Fleisch mit den restlichen
Zutaten mischen, beiseite gestellte Pi-
nienkerne, Zwiebel und Knoblauch
beigeben, alles von Hand gut mischen,
zugedeckt kühl stellen.

PÄCTCHEl{
2 rechteckig ausgewallte Pasta-Teige

(je 56x 16cm), in der Lönge und
Breite ca. 4cm grösser ausgewallt

1 Ei, verklopft

ca. 2 Esslöffel Sesam

Teige in je 12 Quadrate schneiden.
Füllung auf die Mitte der Teigstücke
verteilen, Ränder mit wenig Ei be-
streichen. Die 4 Teigecken zur Mit-
te einschlagen, aneinander drücken,
sodass ein Päckchen entsteht. Päck-
chen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit dem restlichen
Ei bestreichen, mit Sesam bestreuen.

BACI(EI|: ca. l5 Min. in der Mitte des
auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Oder ohne Ei und Sesam portionen-

weise im 180 Grad heissen öl ca. 3
Min, goldbraun backen. Auf Haus-
haltpapier abtropfen. Warm oder kalt
servieren.

Hlt{WEIS: im Libanon wird an Stelle
des Pasta-Teigs Fillo-Teig verwendet.

TIPP: statt Bockshornklee getrockne-
ten Thymian verwenden.

[}er passende Wein
Weine aus dem Libanon? -

Die $ibt es, und sogar sehr
gute, z. B. den Chäteau Ir,Iu-

sar, den Chäteau Xcfraya oder
den Chäteau Ksara. Sie harmo-
nieren natürlich bestens mit den
libanesischen Häppchen. Doch
auch ein Cötes du Rhöne oder
ein Rioia passen gut.:Als Alterna-
tive eignet sich ein kühles Bier.
Zum Abschluss empfiehlt sich ein
Arrak. Der libanesische Trauben-
branntwein mit Anisgeschmack
<schliesst den Magen>. Er erin-
nert an den türkischen Raki oder
den,griechischen Ouzo und wird
mit Wasier verdünnt, getrunken.

TRIlll(IEilPERATUREll
alle Rotweine; 15-18 Grad
Arrak eisgekühlt oder 16 Grad

Die Rezepte sind für eine Party
mit ca.6 Personen berechnet. Da-
zu serviert man Pitta-Brot, das li-
banesische Fladenbrot. Es wird
aus Weiss- oder Vollkornmehl
hergestellt und ist bei Grossver-
teilern oder in orientalischen Spe-
zialitätenläden erhälrlich.
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