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Gutab

Geflillte Teigtaschen
(Qutab)

4 Personen / 50 Minuten

Fiir die Fiillung mit Fleisch:

1 groRBe Zwiebel

300 g Hackfleisch (Lamm-, Rinder- oder Kalbshack)
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung mit Kiirbis:
2> Hokkaido-Kdirbis

1 mittelgrofRe Zwiebel

30 g Butterschmalz

Salz

Zimt

Fiir die Fiillung mit Krautern:

Je 2-3 Stangel Dill, Schnittlauch, Koriander, Spinat, Petersilie
Salz

frisch gemahlener Schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig:
500 g Mehl
TSET

Salz, Wasser

Aullerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache
Butter zum Bestreichen
Sumach

Joghurt

Fiir die Fleischfiillung die Zwiebel schilen, sehr fein hacken und mit dem Hackfleisch griindlich
vermischen. Salzen und pfeffern.

Fiir die Kiirbisfiillung den Kiirbis waschen, Stilansatz entfernen und in kleine Stiicke schneiden.
In cinen Topf geben, ein wenig Wasser zufiigen und weich kochen. Die Zwiebel schilen und
klein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin goldbraun
schwitzen. Gekochte Kiirbisstiicke mit den gebratenen Zwiebeln mischen, mit Salz und Zimt
wiirzen und alles mit einer Gabel zerquetschen.

Fiir die Kriuterfiillung die frischen Krauter waschen, trocken schiitteln und auf einem Schnei-
derbrett klein hacken. Die gehackten Kriuter nach Geschmack salzen und pfeffern.

Aus Mehl, Ei, Salz und Wasser einen festen Teig kneten, in 12 Stiicke teilen und Kugeln daraus
formen. Jede Teigkugel auf einer bemehlten Fliche mit einem Nudelholz kreisfdrmigausrollen.
Der ausgerollte Teig sollte méglichst diinn (ca. 2 mm) sein.

Die vorbereiteten Fiillungen jeweils auf eine Hilfte der Teigkreise verteilen, die andere Halfte
dariiberklappen. Die Rinder fest zusammendriicken und in einer vorgewirmten Pfanne von
beiden Seiten backen.

Die fertigen Gutabs noch warm mit Butter bestreichen und mit Sumach bestreuen.

Zu den Gutabs mit Kriuterfillung Joghurt servieren. Zu allen Gutab-Arten noch zusitzlich
Sumach einreichen.

Tipp:

Um das Backen zu beschleunigen, kann man in die Pfanne ein wenig Ol geben. Auf die Fleisch-

und Kiirbisfillungen kann man Granatapfelkerne streuen.



P

Scherbet

Scherbet ist in vielen Variationen in Aserbaidschan nach Tee das
beliebteste Getrink.

Es wird aus frischen Friichten wie Zitronen, Aprikosen, Mirabel-
len, Granatipfeln oder allen Sorten von Beerenobst zubereitet.
Dariiber hinaus gibt es aber auch Varianten mit Safran, Minze,
Rosenblittern oder getrockneten Kriautern. Das Grundrezept
besteht darin, aus Zucker und Wasser einen Sirup zu kochen
und Friichte oder Blitter mit dem heif8en Sirup zu tibergiefien.
Wenn man Scherbet aus Basilikum-, Minz- oder Koriandersa-
men macht, kocht man die Samen zuerst in Wasser und danach
16st man den Zucker im heiflen Wasser auf. Zusitzlich kann
Scherbet auch noch mit einem Schuss Rosenwasser verfeinert
werden. Anschliefend muss man den Scherbet im Kiihlschrank
ca. 4 Stunden erkalten und ziehenlassen. Mit Eis serviert, ist er
besonders an heiffen Tagen wunderbar erfrischend.

Granatapfel-Scherbet

120 ml Wasser

30 g Zucker

40 ml Granatapfelsaft aus ca. 2 groBen Granatapfeln
Eiswirfel

Das Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Zucker
darin vollstindig auflésen. Den Sirup auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen. Granatipfel entsaften und den Saft mit dem
Sirup mischen. Im Kiihlschrank mindestens 4 Stunden zugedeckt
zichen lassen. Mit Eiswiirfeln und Granatapfelkernen servieren.
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