Manakish
Brod med_fylining av za'atar
eller muhammara (paprikarora)
Manakish ar mer dn bara en frukostratt. Lordagsmorgnar fylldes av doften av nygrad-
dat brod och syrliga, ortiga aromer fran za’atar som spred sig genom huset. Vi satt tatt

tillsammans runt bordet, ibland fortfarande i pyjamas, med ett varmt brod i handen.
Ett mjukt, aromatiskt bréd som kan fyllas med 6rtkryddor eller n6t- och paprikaréra.

Perfekt som frukost, till meze eller som tillbehor till soppor och grytor.
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4-6 bréd

1 2 h (inkl jasning)
Latt-medel
T e

BROD

500 g vetemjol

1tsk socker

Y2 paket torrjast (ca 7 g)

1Y> dl varmt vatten
(minst 40°C)

2 msk olivolja

ZA’ATAR
2 tsk za'atar

12 msk olivolja
(till pensling)

MUHAMMARA
(PAPRIKARORA)

4 stora roda paprikor
1 vitloksklyfta

1dl rostade valnétter
1 msk strobréd

2 msk olivolja

1 msk granatappelsirap
(eller lite citron)

Y2 tsk spiskummin
Salt och svartpeppar

BROD
1 Blanda mjol, socker och torrjast i en stor bunke.
2 Tillsatt vattnet lite i taget och arbeta ihop till en deg.

3 Hall i olivoljan och knada degen smidig i ca 8-10
minuter.

4 Tack bunken med kdkshandduk och Iat degen jasa i
ca 45 minuter, eller tills den har dubblat sin storlek.

Dela degen i mindre delar beroende pa 6nskad stor-
lek.

6 Kavla ut till runda eller ovala plattor, ca ¥2 cm tjocka.

a

7 Pa med valfri fyllning, se nedan.

8 Gradda i 225°C (6ver- och undervarme) i 8-10
minuter tills broden fatt fin farg.

ZA'ATAR
1 Pensla bréden med olivolja.
2 Stro 6ver za’atar jamnt.

3 Servera varma, garna med inlagda gronsaker, hummus
eller som en del av en meze.

MUHAMMARA

1 Rosta paprikorna hela pa en plat tills skalet blir svart-
flackigt (ca 20-25 minuter).

2 Lagg dem i en skal och tack med plastfolie i 10
minuter. Skala och karna ur.

3 Lagg paprikorna i en mixer tillsammans med vitlok,
valnétter, strobréd, olivolja, granatappelsirap och
kryddor.

4 Mixa till en slat men lite grov réra. Smaka av med salt
och peppar.

Bred ett generdst lager av paprikardran 6ver brédet.

a

Njut varma, girna med frasch sallad, soyhurt eller som en
del av en meze. Passar utmarkt tillsammans med hummus,
foul eller andra roror.
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Foul och hummus

Foul och hummus forekommer vildigt ofta under
fastetider. Det ar ratter som tillagas under speciella
tillfallen. Inte for att det ar svara ratter utan for att de
ar kopplade till bade fastan och hogtider. Under fastan
har vi det pa frukostbordet, och vi ater dem som dipp
till bréd (lahmo) eller som tillbehor till andra ratter.

Foul och hummus ar mer an naring. De ar historia,
kultur och ett sprak som sager: vi finns, vi fortsatter, vi
delar med oss.

Jag minns nar jag var med i TV4 Nyhetsmorgon och
skulle bjuda pa mat fran vara assyriska/syrianska kok.
Jag var sa nervos infor besoket att jag knappt sov en
blund den natten. Men pa hotellet, tidigt pa morgo-
nen, bestaimde jag mig for att gora nagot eget — nagot
som visade min matgladje och vara smaker.

Dar och da skapade jag tre olika varianter av hum-
mus som jag senare presenterade for programledarna.
De alskade dem! De tyckte att de smakade annorlun-
da, mer levande, an den hummus de var vana vid.

Den forsta smaksatte jag med muhammara — en kryd-
dig paprikarora som gav bade hetta och sotma. Den
andra fick smak av mynta, och den tredje blandade jag
med gurkmeja och spiskummin. Det blev en succe!

Dirfor far de hir rororna ocksa vara med 1 boken.
Pa nasta sida hittar du mitt grundrecept — sedan ar
variationerna oandliga. Vaga leka med smakerna och
se hur fantastiskt kikartor, tahini, vitlok, citron och en
nypa salt kan bli nar du later kreativiteten ta plats.
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Hummus Kikartsrora

Hummus ar en kramig kikartsrora, alskad varlden over. Den ar niringsrik, mittande och

latt att variera med olika smaksattningar.

6-8 portioner
10-15 min
Latt

Rl LT

570 g kikartor (glasburk)
3 vitloksklyftor
Saft fran 2 citroner

Y2-1 msk salt, justera efter
smak

360 g tahini

2-1dI vatten (justera for
6énskad konsistens)

Olivolja, paprikapulver,
sumak och hackad
persilja till servering

1
2

Sila av kikartorna och lagg dem i en matberedare.

Tips: vill du ha extra len hummus, skala kikartorna
genom att gnugga dem i vatten.

3 Tillsatt tahini, vitlok, citronsaft, olivolja och salt.

Mixa till en slat kram.

5 Tillsatt kallt vatten, lite i taget, tills hummusen blir len

och fluffig.

Lagg upp hummusen i en skal, ringla 6ver olivolja och
stré pa paprikapulver och hackad persilja.

Variera hummusen:

Kryddig: Tillsat chiliflakes eller harissa for hetta.

Gul: Mixa i gurkmeja och spiskummin for en gyllene farg.
Gronsaker: Mixa i rostad paprika, morot eller rodbeta.
Extra vitlokssmak: Rosta vitloken i ugnen innan mixning.




Foul Bongryta

Foul, den lena bongrytan, var en sjalvklar favorit i barndomen. Den kalla varianten ar

enkel, snabb och fungerar perfekt som tillbehor till huvudritt, som dipp med chips

eller till att ata med tunnbrod.

2-4 portioner
10-15 min
Latt

Rl LT

2 burkar kokta favabonor
(a ca 400 g), avrunna

2 vitloksklyftor, pressade
2 msk olivolja

Saft fran 1 citron

1 tsk taijin

Salt och svartpeppar
Gron chili

1 Hall av bénorna och skélj latt under kallt vatten.

Lagg bénorna i en skal.

Tillsatt pressad vitlok, olivolja, citronsaft, taijin,
finhackad chili, salt och peppar.

Ror forsiktigt sa att bonorna tacks av krydd-
blandningen, men behaller sin form.

Servera kall direkt, garna med pitabrod, farska gronsaker
eller som en del av en meze.
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Dashesto
Risgrynsgrot

Dashesto ar en klassisk assyrisk/syriansk ratt med en mangarig historia. Ursprungsversio-
nen ar naturell men med lite fantasi och familjeanpassning ar variationerna oandliga.

I denna version har jag med lite mer aromatiska smaker som kardemumma och kanel.
Den milda gréten ar perfekt som dessert eller vid festliga tillfallen.

Eftersom familjen ilskar den traditionella dasheston s har jag skapat en egen vegansk
version. Vanligtvis ater man dashesto efter en fastaperiod i samband med en hogtid for
att forsiktigt bryta det veganska for att mjukt kunna ga over till det animaliska. Nu kan vi
ata den aven under fastetiden.

4 portioner 1 Koka upp ris, vatten och salt i en kastrull. Lat koka pa
el ull svag varme tills vattnet nastan kokat in.

Medelsvar

e 2 Hall i mj6lk, kardemumma och lagg i kanelstangen om

du vill. R6r om da och da.

3 Lat groten smakoka under lock pa svag véarme i ca
30-35 minuter. R6r om da och da sa att den inte
branner fast.

3 Y2 dl grotris

5 dl vatten

Y2 tsk salt

1 liter sojamjolk

4 Servera varm i skalar med hackad pistage.

1 kanelstang (valfritt)
Y2 tsk kardemumma

Hackad pistage till
servering

20 #






