
Hochzeitsfeier

Arabisches
Menü

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~

Jens & Marion

13. Oktober 2001

Vorspeisen Hauptspeisen

Nachspeisen

Weine

Hummus

Imtabbal

Faht Tusch

Labanneh bi-Seht

Fatta-Ier bis-Sabbahnech

Sfie-Ha

Paste aus pürierten Kichererbsen und Tahin
(Sesamöl)

Oliven und andere Mixed Pickles (saures
Gemüse)

Paste aus pürierten, geschälten Auberginen mit
Tahin (Sesamöl)

Auf offenem Feuer gegarte Auberginen mit
Knoblauch, Zitrone und Olivenöl

Salate der Saison

Petersilie-Salat mit Bulgur (grober Weizengrieß
- ähnlich wie Reis), Tomaten und Knoblauch

Frischkäse aus Joghurt mit Olivenöl

Fritierte Teigbällchen aus Kichererbsen

Teigtasche gefüllt mit Spinat

Teigtasche gefüllt mit Kräuterkäse

Hackfleisch und Gemüse im Teigmantel

Fritierte Grießbällchen

Sehtun und Muchallalat

Baba Ranudsch

Tab Buhleh

Falaffel

Fatta-Ier bil-Dschibbne Asaber

Kibb Beh Macklije

Chudahr bil-Forun

Russ ma’ Lachme
Mahfruhme ua Chuddahr

Gemüsearten mit Tomatensoße aus dem
Backofen

Gefüllte Hähnchen mit Pistazien und
Kräutern

Reis mit Hackfleisch und Gemüse

Soße aus Joghurt mit Kräutern und
Lammfleischstücken – eine Delikatesse

Da Dschahsch Machschie

Labanije bil Lachmet Charuhf

Knafe (Halla Uijat bi Dschibbneh)

Baklawe

Gries mit Mozarella und
Orangenblütenwasser, Creme Fraiche und
Pistazien - eine Delikatesse

Süße Creme

Süßer Blätterteig in Schichten mit Pistazien
gefüllt

Muhallabije

Weißwein
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