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Brik

Fiir 20-25 Personen

- 20- 25 St. Brik-Teigblatt (je Person 1 St.)
- 2 Dosen Thunfisch

- 1gr. Bund Petersilie

- 1St. Zwiebel

- 20— 25 Eier (1 Ei je Brik)
e

- Pfeffer und Salz

Petersilie sdubern, waschen, sehr fein schneiden
Zwiebel: Fein schneiden
Auf kl. Flamme mit etwas Ol und Wasser kochen lassen bis das Wasser verdampft ist

Abkuhlen lassen

LA A

Ein Brik-Teigblatt wird auf einen Teller gelegt und in der Mitte des Blattes mit der
Flllung und einem rohen Ei belegt.

6. Olin einer Pfanne heiR machen. Das gefiillte Brik-Teigblatt in der Mitte falten,
vorsichtig in die Pfanne legen und in dem heiRen Fett knusprig braun (Moglichst NICHT

anbrennen lassen!!) frittieren.

Guten APPctit!!
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Salata Tounsia

(tunesischer Salat)

- 500 g Tomaten

- 300 g Paprika

- 1St. Zwiebel

- 1St. Gurke

- 100 g Thunfisch

- 50 g scharfer Paprika
- 50¢gOliven

- 2 Eier

- 3 ELOI (Olivendl)

- 1ELtrockene Minze
- 1ELZitrone

- Salz, Pfeffer

Tomaten/Paprika: Waschen, entkernen und dann in ca. 1 cm groRRe Wiirfel scheiden
Zwiebel/Gurke: Schilen, und kleinschneiden (Gurke wie Tomaten schneiden)
Alle Zutaten mischen, salzen, pfeffern und die Minze dazugeben

Eier hartkochen und in je 4 Viertel langs schneiden

LA

Dekoration: Ei, Oliven, Thunfisch

Guten APPctit!!
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Couscous
(Kuskus)

Fliir ca. 10 Personen

- 750 g. Couscous (GrieR mit Wasser wird

vorbereitet, getrocknet )
- 1 kg Kalbfleisch (Kalb/ Rind/Lamm/H&hnchen - wie man mdchte)
- 1 St. Kartoffel
- 250 g Moéhren
- 1St. Kurbis
- 3 St. Paprika
- 1St. Zwiebel
- 150 g Kichererbsen
- 1kl Tasse Olivendl
- 2 EL Tomatenmark
- 1 EL Harissa (wenn man scharf essen mochte, sonst kann man es auch weg lassen)
- Y% EL Paprika
- Koriander/Carvi/Pfeffer/Salz

1. Fleisch waschen, abtrocknen und etwas groRer als fir Gulasch schneiden

2. Zwiebel fein schneiden

3. Olim Topf heiR machen, danach Fleisch hinzufiigen, umriihren, danach Zwiebel
dazugeben

4. Tomatenmark/Harissa mit einem Glass Wasser vermischen, Gewdurze zuftigen und das
Ganze ca. 15 min. kochen lassen.

5. Gemise waschen, schneiden (Mohren halbieren, Kirbis schalen in gr. Streifen scheiden,
Kartoffel schilen)

6. Gemduse zu dem Fleisch hinzugeben, mit Wasser bedecken und kochen lassen.

7. Couscous wird mit dem Dampf gegart.

8. Danach Couscous mit etwas Sauce vermischen in ein gr. GefaR/Schissel geben und das

Fleisch /Gemise dariiber dekorieren.

Guten APPctit!!
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Salat Ommok Houria

- 500 g Moéhren
- 50gOliven

- 4 St Knoblauchzehen

- 4 EL Olivendl

- 2 ELZitron

- Y ELHarissa

- 1/2 EL Carvi (Wiesenkiimmel)

1. Karotten waschen, kochen, mit der Gabel zerdriicken

2. Mit den restlichen Zutaten mischen.

Guten Appctit!!
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Créme Biscuit

- 11 Milch
- 200 g Zucker
- 150 g Biskuit

- 50 g Haselnuss, gemahlen

- 4 EL Puddingpulver
- 4 St. Eier

- 4 EL Rosenwasser

Pudding wie normal kochen
Biskuits in Viertel teilen
In jedes Glass % Biskuit legen und Pudding dariiber giellen

mit Haselnuss-Flocken dekorieren

LA

Abkihlen lassen

Guten APPetit!!



