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Vorwort: Traditionelle maltesische Kiiche

Das maltesische Essen hat einen deftigen Charakter mit dem Geschmack und den Farben, die typisch
sind fir eine Insel mitten im Mittelmeer. Unsere Kiiche ist von der Nahe zu Sizilien und Nordafrika
beeinflusst, doch wir haben unsere ganz eigenen Sichtweisen.

Traditionelle Speisen begleiten uns ein Leben lang. Wir trinken ein Glas lieblichen Wein mit Freunden
in einer Bar und essen dazu eine Schale Oliven, etwas Gbejniet (heimischer Schafskase), Zalzett (mal-
tesische Wurst mit Koriandergeschmack) mit Galletti (maltesische Cracker), und etwas Bigilla (WeiR-

bohnenpaste), die mit maltesischem Brot und Olivendl serviert wird.

An einem kalten Tag sind heilRe Pastizzi (Geback mit pikanter Ricotta-Fillung) mit Wein oder Kaffee
genau das Richtige.

Das typischste Maltesische Gericht ist wohl der Hase (Rabbit), zubereitet in allen Variationen. Man
bekommt ihn gekocht, gegrillt, etc. Natirlich werden jetzt einige sagen, die armen Hasen, doch eine
andere Spezialitat ist der Singvogel und somit ist der Hase nur halb so schlimm. Man sollte es auf
jeden Fall einmal bei einer schénen Lokalen Flasche Wein probieren, es schmeckt hervorragend.

Sommer am Strand bedeutet Hobs-biz-Zejt. Das ist ein beliebter Snack aus dicken Scheiben von
knusprigem maltesischem Brot, eingerieben mit saftigen roten Tomaten und gefillt mit Minze, einer
kleinen Zwiebel, Schafskdse und Anchovis.

All das wird in kostliches griines Olivendl getunkt - ein Geschmack von Sonnenschein, ein Geschmack
von Malta.

In kalten Winternadchten gibt es Schiisseln mit goldener Minestra, einer dicken Gemisesuppe, die
mit maltesischem Brot und Ol serviert wird. Frischer Fisch aus dem Mittelmeer, einfach gekocht, ist
ein immer wiederkehrender Bestandteil unserer Kiiche - vor allem Aljotta, eine kostliche, knoblauch-
haltige Fischsuppe.

Auf dorflichen Sommerfesten gibt es neben Feuerwerk und Prozessionen an den Standen SiiRspeisen
wie Imqgaret (Dattelgeback) und Qubbajt (Nougat) zu genieRen.




Zu den speziellen Familiengerichten gehoren Speisen wie Ross fil-forn (gebackener Reis), Imgarrun
(gebackene Makkaroni) oder Timpana (eine ganz besondere, reichhaltige Pasta in einer Gebackta-
sche), haufig gefolgt von Kaninchen oder Fleischgerichten, die mit maltesischen Kartoffeln und Ge-
mise serviert werden.

Die Art der Nachspeise hangt von der Gelegenheit ab. An Ostern gibt es Figolli (mit Mandeln gefiillte
Gebackfiguren), an Weihnachten Qaghaq tal-Ghasel (Honigringe), ansonsten einfach eine Cassata
(mit Ricotta gefulltes Marzipanbiskuit), etwas Cannoli (mit Ricotta gefiillte ausgebackene Teigroll-
chen) oder eine andere der vielen traditionellen Nachspeisen.

SiRe Biskuits werden ebenfalls gern genascht, vor allem als ideale Begleiter zu einem starken Kaffee.
Also, viel SpaR beim Nachkochen!!!
L-ikla t-tajba, Sinjuri

Typische Gerichte Maltas
Aljotta - Eine Fischsuppe mit viel Knoblauch. Ein traditionelles Sommergericht, das den Speiseplan
erweiterte, wenn die Fischer auf See hinaus fahren konnten.

Bigilla - Weille Bohnen werden mit Butter, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Petersilie zu einer feinen
Paste zerdriickt. Bigilla ist ein kostlicher Brotaufstrich.

Bragioli - Rindfleischrouladen mit einer pikanten Fillung aus Speck, Ei, Oliven und Krautern.

Cartoccio - Ganzer Fisch oder Filet, mit Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten, Kapern, Zitrone und einem
Schuss WeiRwein in Folie gedlinstet.

Fenkata - Kaninchenmenii. Als Vorspeise werden Spaghetti mit KaninchensolRe gereicht, als Hauptge-
richt kommt Kaninchen in RotweinsoRe mit feinem Gemiise auf den Tisch.

Kapunata - Tomaten, griiner Pfeffer, Auberginen und Knoblauch, zusammen gebrutzelt, sind Beilage
und Vorspeise.

Kawlata - Gemisesuppe mit maltesischer Raucherwurst.

Lampuki - Maltas beliebtester Fisch, leider nur September/Oktober erhiltlich, wird mit Zwiebeln,
Knoblauch, Tomaten und Kapern gediinstet oder im Teigmantel gebacken.

Qarnita stuffat (Octopus Stew) - Tintenfischragout, mit Oliven, Zwiebeln, Nissen, Rosinen und Erb-
sen in einer schmackhaften WeiBweinsoRe gediinstet.

Ravijul (Ravioli) - Teigtaschen mit einer Fillung aus Ricotta und Petersilie.

Ross fil-forn - Eine Reispfanne mit Hackfleisch, Eiern, Tomaten und Safran, die man friher beim Ba-
cker um die Ecke in den Ofen stellte.

Soppa ta'l-armla - Suppe aus weilRem und griinen Gemiusesorten, serviert mit einem Stlick frischem
Ziegenkase (gbejna), auch Witwensuppe genannt.

Timpana - Makkaroni-Auflauf mit einer Fillung aus Rindfleisch, Schweineleber, Schinken, Eiern, Par-
mesan und Tomaten.




Snacks

Hobz biz-Zejt - Wértlich bedeutet es "Brot mit OI", tatsichlich ist es aber eine Art mediterraner Ham-
burger: Knuspriges Malta-Brot (ist eine der umwerfenden Kostlichkeiten der Insel. Es ist aus Sauer-
teig, innen leicht, groBporig und zart wie Weillbrot, hat aber eine tiefbraune, feste, knusprige Kruste.

Die Backer backen es mindestens dreimal am Tag, denn ordentliche Hausfrauen kaufen es immer
frisch. Wer mal probieren will, findet an den Standen vor dem City Gate beim zentralen Busterminal
von Valletta eine groRe Auswahl.) bestrichen mit Ol und Tomatenpiiree, belegt mit Thunfisch, Oliven
und Kapern.

Backwerk und StifRes
Imgqaret - Das sind frisch in Ol ausgebackene Teigtaschen, die mit einer dunklen Anis-Dattelmasse
gefullt sind.

Kannoli - Knusprige Teigrohren gefiillt mit cremigem Rikotta und kandierten Friichten: eine recht
sliBe Kreation, die an Sizilien erinnert.

Qubbajt - Das kennt man aus als Tirkischen Honig und ist bestimmt ein direktes arabisches Erbe. Es
wird von grofRen Blécken geschnitten und ist in Geschmackssorten von Nuss bis Orange zu haben.




1. Vorspeisen & Zwischengerichte
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Knuspriges Bauernbrot

Zutaten:
e 4 Scheiben Bauernbrot
e 2 Knoblauchzehen
e 4 ELTomatenpuree
e 1ELKapern
e 8 schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten
e 4 Anchovis-Filets
o Pfeffer

Zubereitung:

Die Brotscheiben in der Pfanne rosten. Die Scheiben kraftig mit Knoblauch einreiben. Mit dem Toma-
tenpiree bestreichen und dann mit den Kapern, Olivenscheiben sowie den Anchovis belegen und mit
Pfeffer wirzen.

Blatterteigtaschen mit Ricotta-Fillung

Zutaten:
e 3 Pakete Blatterteig (tiefgefroren)
e 2 Becher Ricotta Kase

e 2 Eier

e Milch

o Pfeffer
e Salz

Zubereitung:

Den Ricotta Kase und Eier mit einer Gabel mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die aufge-
tauten Blatterteigscheiben in 10 x 10 cm Quadrate schneiden und die Ricotta-Mischung in die Mitte
geben. Die Kanten etwas mit Wasser befeuchten und zusammenklappen. Die Kanten mit den Fingern
andricken, so dass die Fillung nicht herauslaufen kann. Die Blatterteigtaschen mit Milch bestreichen
und im auf 200 Grad vor geheizten Backofen etwa 30 Minuten backen. Heil} servieren.

Maltesischer Fleischkuchen
(Auf Malta werden sie zu einer Tasse guten Kaffee gegessen)

Zutaten:
e 1 kg flockiger Blatterteig (siehe Rezept Pasteten-Teig/Backwaren)
e 1-2 kleine Zwiebeln
e 500 g mageres Rinderhackfleisch
e 2 Dosen Bohnen
e 2 EL Tomatenmark
e Ol
o Pfeffer aus der Mihle
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e Salz

Zubereitung:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Wenn die Zwiebelstiicke dunkel
werden, das Rinderhackfleisch hinzugeben und unter Riihren anbraten. Das Tomatenmark mit den
Bohnen zugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Teig ausrollen und daraus etwa 8 cm
grole Kreise ausstechen. Je einen Essloffel der Fleischmischung in die Mitte der Kreise geben. Dann
zusammenklappen und die Rander gut andriicken. Die Fleischkuchen im auf 180 Grad vor geheizten
Ofen etwa eine Stunde backen. Wenn die Fleischkuchen goldgelb sind, sind sie fertig.

Bigilla

(Bigilla ist ein maltesischer Snack, der in den kalten und feuchten Wintermonaten verkauft wird.)

Zutaten:
e 500 g Dick- oder Saubohnen
e Olivenol
e Petersilie, gehackt
e 4 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 1 Prise Backpulver
o Pfeffer au der Miihle
e Salz

Zubereitung:

Die getrockneten Bohnen miissen 2 Tage zuvor in gesalzenem Wasser mit Backpulver eingeweicht
werden. Das Wasser muss taglich gewechselt werden und nach dem zweiten Tag werden die Bohnen
in frisches Wasser bei mittlerer Hitze gar gekocht. Die Bohnen abspiilen, abtropfen lassen und ha-
cken. Mit dem Olivendl mischen, die Petersilie und den Knoblauch hinzugeben und zu einer Paste
zerdriicken. Heil} servieren.

Malteser Sandwich
(Dieses Sandwich wird mit Gbejna zubereitet. Das ist ein maltesischer Kase aus Ziegen- oder Schafs-
milch, der mit schwarzem Pfeffer in Essig eingelegt ist.)

Zutaten:
e 8 Scheiben Toast
e 4 Tomaten, in diinne Scheiben geschnitten
e dinne Scheiben Gbejna
e etwas Basilikum, gehackt
e Mayonnaise
e Vinaigrette (Ol, Essig und Krauter)

Zubereitung:

Die Toast-Scheiben mit der Mayonnaise bestreichen. Die Tomaten- und Kasescheiben schuppenartig
dariber legen, mit Vinaigrette und mit Basilikum garnieren. Eine zweite Toast-Scheibe darauf legen
und das Sandwich einmal diagonal durchschneiden.
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Kaninchen-Wrap

Zutaten:
e 200 g Kaninchenfleisch, gebraten
e 4 Teigfladen (Tortillas oder Wraps)
e 200 g Rahmspinat
e 4 Eisbergsalatblatter
e 2 Eier, hart gekocht
e 2 EL Frischkase
e 2 ELKapern
e Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Den vorgegarten Rahmspinat in einem Sieb abtropfen lassen. Den Eisbergsalat in sehr feine Streifen
schneiden und die Eier in feine Wiirfel schneiden. Den warmen Rahmspinat mit dem Frischkase ver-
rihren und auf die Teigfladen verteilen.

Das Ei und die Salatstreifen dariber streuen. Das Kaninchenfleisch in Stiickchen darauf verteilen.

Dann die Wraps unten etwas einklappen und von der Seite fest aufrollen.

Maltesische Ruhreier

Zutaten:
e 8 eEier
e 2-3 grolie, reife Tomaten
e 1 Zwiebel, fein gehackt
e 1 EL Olivendl
e 40 g Butter
e 1 Knoblauchzehe, gehackt
e 1EL Petersilie, gehackt
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Die Tomaten entkernen und in Wiirfel schneiden. Das Ol und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln darin anbraten. Den Knoblauch und die Tomaten zugeben und 5 Minuten kdcheln
lassen. Die Eier in einer Schiissel leicht schlagen, mit dem Pfeffer und etwas Salz wiirzen und lber die
Tomaten und Zwiebel gieRen. Die restliche Butter hinzugeben und die Petersilie dariiber streuen.
Wahrend dieser Zeit standig riihren, bis die Riihreier fertig sind.

Malteser Bruschetta

Zutaten:
e 1 Maltesisches Brot oder Ciabatta
e 4 reife Tomaten
e 8 Basilikum-Blatter, fein gehackt
e 20 schwarze Oliven, entsteint, gehackt
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e 2 TL Kapern, gehackt

e 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
e etwa 8 EL Olivendl

e Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Die Tomaten entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben und mit dem Basili-
kum, den Olivenstlicken, ein wenig Olivendl, den Kapern und dem Pfeffer mischen. Das Brot in Schei-
ben schneiden und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 5-8 Minuten rosten. Das Olivendl mit
dem Knoblauch mischen, auf das Brot streichen und dann die Tomatenmischung darauf geben.
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Fischsuppe nach Malteser Art
(Diese Suppe wird mit Anisette verfeinert, ein Anislikor und die einzige Spirituose, die auf Malta pro-
duziert wird.)

Zutaten:
e 400 g Lampuka-Filets
e 400 g Red Snapper-Filets
e 400 g SteinbeilRer-Filets
e 12 Garnelen, roh
e 1,5L Fischfond
e 250 ml WeiRwein
e 200 g Karotten
e 200 g Sellerie
e 200 g Bleichsellerie
e 200 g Paprika
e 2 Lauchstangen
e 4 Fleischtomaten
e 750 g Reis
e 10 ml Anisette (oder auch Sambuca oder Pernod)
e 1 Bund gemischte Krauter (Petersilie, Dill, Thymian, Basilikum)
e 200 ml Olivendl
e 1TLSafran
e 2 Zitronen, Saft davon
e 2 Orangen, Saft davon
e Cayennepfeffer, Salz

Zubereitung:

Das Gemiise fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin andiinsten. Den Thymi-
an zugeben und das Gemise mit 200 ml Fischfond abléschen. Die Hitze reduzieren und das Gemise
15 Minuten kocheln lassen.

Flr die Zubereitung des Reis etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Reis darin anschwitzen.
Dann den Safran und etwas Salz hinein riihren, 750 ml Wasser angieen und 15 Minuten garen. Die
Fischfilets in mundgerechte Wiirfel schneiden, salzen und mit etwas Zitronensaft sauern.

Die Lampuka-Filets (alternativ: Lachfilet) wirfeln und mit etwas Dill bestreuen. Die Garnelen enthau-
ten, den Kopf entfernen und ebenfalls mit Zitronensaft betraufeln.

In einem groRen Topf den Fischfond mit dem Anisette und dem Weiwein langsam erhitzen. Das
Gemiise, den Reis und 100 ml Olivenél dazugeben.

AnschlieBend den Fisch und die Garnelen darauf geben und etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen.
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SchlieB8lich die Tomatenwdirfel mit den Basilikum-Blattern und feingehackter Petersilie hinzugeben.

Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und heil servieren.

Gemusesuppe aus Gozo

Zutaten:
e 1 Hahnchen-Keule
e 1L Hihnerbrihe
e 100 g Nudeln, vorgekocht
e 800 g Mohren
e 1 Stange Lauch
e 1 Knoblauchzehe, zerdriickt
e 250 g Sellerie
e 2 Zwiebeln
e 2 Tomaten
e A4ELOI
e 1 TL Currypulver
e 150 g Tomatenmark
e 1L Wasser, Salz

Zubereitung:

Das Gemiuse waschen, putzen und in kleine Stlicke schneiden. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Den
Tomaten die Schale abziehen. Das Wasser mit dem Ol aufkochen, das Gemiise und die Hihnchen-
Keule hinzugeben. Mit geschlossenem Deckel 40 Minuten auf kleiner Hitze kochen. AnschlieRend die
Suppe vom Herd nehmen, die Keulen herausnehmen, die Haut sowie den Knochen entfernen und das
Fleisch in kleine Stlicke schneiden.

Die abgekihlte Suppe im Mixer plrieren. Die Hihnerbriihe, die Nudeln, das Currypulver und das
klein geschnittene Fleisch in die Suppe geben.

Erneut aufkochen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss das Tomatenmark einrithren
und mit etwas Salz abschmecken.

Maltesische Hihnerbrihe

Zutaten:
e 1 Suppenhuhn
o 1 Zwiebel
e 1 Karotte
e 3L Wasser
e 1 Stangel Sellerie
o etwas Petersilie, gehackt
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz
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Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Topf geben und so lange kécheln, bis das Huhn gegart ist. Dann das Huhn her-
ausnehmen, die Suppe durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. Das Fett von der erkalteten Suppe
entfernen.

Zum Servieren die Suppe erneut erhitzen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Nach Geschmack
kann etwas klein geschnittenes Hiihnerfleisch hineingegeben werden.

Traditioneller Rindfleischeintopf

Zutaten:
e 125 g Mehl
e 1TLSalz

e (0,25 TL Pfeffer

e 1 kg Rindfleisch, in Wiirfel geschnitten
e 2 EL Butterschmalz

e 1,5L Wasser, hei

e 3 geschilte Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten
e 1 Steckribe, in Wiirfel geschnitten

e 4 Karotten, in Wiirfel geschnitten

e 1 griine Paprika, in Streifen geschnitten
e 250 g Sellerie, in Scheiben geschnitten
e 125 g Zwiebeln, gehackt

e 1ELSalz

e 2 Wiirfel Rinderbouillon

e 1 Llorbeerblatt

Zubereitung:

Das Mehl in einer Schiissel mit dem Salz und dem Pfeffer mischen. Das gewiirfelte Rindfleisch darin
wenden. Das Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und das Rindfleisch darin gut anbraten.
AnschlieBend mit dem Wasser abléschen und aufkochen lassen.

Die Hitze reduzieren und 2 Stunden kécheln lassen. Dann die restlichen Zutaten einrithren und weite-
re 30 Minuten kocheln lassen, bis das Gemdise gar ist und dann heiR servieren.

Gemusesuppe mit Fleisch

Zutaten:
e 100 g Blumenkohl
e 100 g WeiBkraut
e 4 Kartoffeln
e 2 Zwiebeln
e 50 g Sellerie
e 400 g Kiirbis
e 2 Steckriiben
e 2 Tomaten
e 800 g Schweinefleisch
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e 400 g Bratwdrste
e Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:
Alles Gemise hacken und mit Wasser in einen Topf geben. Das Schweinefleisch und die in dicke
Scheiben geschnittenen Wiirste hinzugeben und etwa 2 Stunden kdcheln lassen.

Das Stiick Schweinefleisch herausnehmen und die Suppe mit Pfeffer und Salz abschmecken. Heild
servieren.

Witwensuppe

Zutaten:
e 2 Zwiebeln, gehackt
e 1-2 Kopfsalat
e 1 Dose Erbsen (400 g)
e 4 Ejer, leicht geschlagen
e 2 kleine Ziegenfrischkase
e Bratfett
e Olivendl
e 1L Wasser
e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

Zubereitung:

Den Salat waschen und in kleine Stlicke rupfen. Das Fett in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
und den Salat darin anschwitzen. Mit dem Wasser abldschen, die Erbsen zufligen, mit Pfeffer und
Salz wiirzen und bei geschlossenem Deckel 20 Minuten kdcheln lassen.

Den Kase zerkleinern, mit den Eiern mischen und nach der Garzeit in die Suppe riihren.

Noch 2 Minuten koécheln lassen und dann heild servieren.

Kanincheneintopf

Zutaten:
e 1 Kaninchen
e 250 g Erbsen
e 2 Zwiebeln, halbiert und in Streife geschnitten
e 3 Kartoffeln, geschilt, in Wiirfel geschnitten
e 6 Karotten, in Scheiben geschnitten
e 6 Knoblauchzehen, geschalt
e 4 Tomaten, geschalt, gehackt
e 400 ml Rotwein
e 2 EL Tomatenmark
e 1 Brihwiirfel
e 2 Lorbeerblatter
e 1 TLThymian
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e 2-3ELOlivendl
e Mehl, Pfeffer aus der Mhle, Salz

Zubereitung:

Das Mehl mit Pfeffer und Salz mischen. Das Kaninchen in kleinere Stiicke schneiden und in dem ge-
wirzten Mehl wenden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kaninchenstiicke darin hell-
braun braten. Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Tomaten und die Kartoffeln zugeben.

Den Wein angiefRen und den Briihwiirfel, die Lorbeerblatter, den Thymian sowie das Tomatenmark
einrlihren. Die Erbsen zugeben, das Ganze kurz aufkochen lassen und anschlieBend 1,5 Stunden bei
schwacher Hitze kocheln lassen.

Wenn notig, die verkochte Flussigkeit mit Wein oder Wasser auffillen.
Kuttelminestrone

Zutaten:
e 500 g Kutteln
e 200 g Karotten
e 150 g Zwiebeln
e 150 g Kartoffeln
e 150 g getrocknete Erbsen
e 150 g Blumenkohl
e 200 g Kiirbis
o Sellerie
e Salz, Pfeffer
e Rindersuppe
e 1% Wasser
e 50 g Tomatenpaste

Zubereitung:

Erbsen iber Nacht einweichen. Kuttel reinigen, in kleine Stiicke schneiden und in genligend Salzwas-
ser waschen. Noch einmal abspilen und 45 Minuten lang kochen. Gemiise schélen und in kleine
Stiicke schneiden.

Zusammen mit der Tomatenpaste, der Rindersuppe, den Erbsen und den Kutteln in einen Topf ge-
ben. Das Ganze zum Kochen bringen und auf kleiner Stufe 1 % Stunde kdcheln lassen.

Zum Schluss Wirzen und heil’ servieren.

Makkaroni und Gemusesuppe

Zutaten:
e 700 g Makkaroni, verkocht
e 200 g Schinkenspeck ( Bacon)
e 500 g Tomaten, geschalt, gewirfelt
e 200 g Kiirbis
e 100 g Knoblauch, zerdruickt
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e 200 g Aubergine, gehackt

e 100 g Erbsen, gefroren

e 150 g Zwiebeln, gehackt

e 100 g Paprika, griin, gehackt
e Petersilie, gehackt

e Olivendl

e Pfeffer aus der Mihle, Salz

Zubereitung:

Das Gemiuse sdubern, schilen und in Stlicke hacken. Die Rinde vom Schinkenspeck entfernen und
den Schinkenspeck in Wiirfel schneiden. Etwas Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln, den
Knoblauch und den Schinkenspeck darin anbraten, und weitere 5 Minuten garen.

Danach den Kirbis, die Aubergine und die Paprikawtrfel hinzugeben und weitere 10 Minuten braten.
Die Tomaten und die Petersilie beigeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen und nochmals 15 Minuten ga-
ren.

Dann die vor gegarten Nudeln darin erwdarmen und heiR servieren.
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Malteser Salat

Zutaten:
e 1 gute Handvoll Kopfsalat
e 100 g Feta- / Schafskase, in 1 cm Wiirfel geschnitten
e 50 gKapern
e 2 Tomaten, in Achtel geschnitten
e 0,25 Salatgurke, in Scheiben geschnitten
e 18 Oliven, schwarz
e Basilikum, gehackt
o Pfeffer

Zubereitung:

Die Salatblatter auf einen Teller verteilen. Die Gurkenscheiben am Rand verteilen und die Tomaten-
stiicke, den Schafskdse und die Oliven in die Mitte geben und die Kapern mit dem gehackten Basili-
kum dariber streuen. Etwas Pfeffer dariiber mahlen und Olivendl streuen.

Karotten in Serena Rotwein
(Dieser Dessert-Wein wird aus einheimischen Rosinen hergestellt. Der reine Wein wird ausschlieBlich
aus den Friichten hergestellt.)

Zutaten:
e 400 g Karotten
e 50 g Butter
e etwa 150 ml Serena
o Pfeffer
e Salz

Zubereitung:

Die Karotten putzen und in feine, gleichmaRig dicke Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen und sobald sie zu schaumen beginnt, die Karottenscheiben hinein geben. Ein paar Minuten
anbraten, mit dem Serena abldschen, salzen und auf kleiner Flamme zugedeckt diinsten, bis die Ka-
rotten weich sind und kaum noch Flussigkeit in der Pfanne ist.

Vor dem Servieren noch frisch gemahlenen Pfeffer dariiber geben.
Gefullte Artischocken

Zutaten:
e 12 Artischockenherzen, aus der Dose

Fillung:

e 2 Artischockenfilets
e 4-5EL Semmelbrosel
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e 3 Knoblauchzehen, zerdriickt

e 1EL Petersilie

e 1EL schwarze Oliven, entsteint, gehackt
e 3 EL Olivendl

o Pfeffer

e Salz

Zubereitung:

Die Artischocken aus der Dose nehmen und abtropfen lassen. Die Artischockenfilets in eine Schiissel
geben und mit einer Gabel zerdriicken. Dann die Semmelbrosel, die Knoblauchzehen, die Petersilie
und die Oliven mit einem Schuss Olivenél gut vermischen. Die Artischockenherzen damit fillen, auf-
recht in eine Pfanne setzen, Olivenol dariber traufeln und etwas Salz dartiber streuen. 200 ml Was-
ser hinzu gieRen, mit Deckel, bei mittlerer Hitze 30 Minuten garen.

Mit frischem Brot servieren.

Heille Maronen

Zutaten:
e 500 g getrocknete Maronen (Esskastanien)
e 1 gehaufter EL Kakao
e 170 g Zucker
e 1 Stlick Mandarinenschale, nur das Orangene, fein gehackt

Zubereitung:

Die Maronen gut waschen, in eine Schiissel geben, mit Wasser bedecken und tiber Nacht darin ein-
weichen. AnschlieRend lose Stiicke der Schale entfernen, die Kastanien in einen Topf geben und mit
dem Einweichwasser gar kochen.

Dann den Kakao, den Zucker und die Mandarinenschale hinzugeben und eine halbe Stunde kochen
lassen.

Wenn notig die Flussigkeit noch etwas langer einkochen lassen oder mit noch etwas Wasser oder
Kakao abschmecken.

Gefullte Auberginen

Zutaten:
e 2 Auberginen, groR3
e 6 Paprikaschoten
e 5 Tomaten
o 1groRe Zwiebel
e 3 Knoblauchzehen
e 3 ELKapern
e 1 ELOregano, gehackt
e 1 EL Oliven, ohne Kern
e 4ELOI
o 2 TL Zucker
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e Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Gemiise schilen und in kleine Stiicke schneiden. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, das ganze
Gemiise darin anbraten, die Krauter hinzufligen und mit dem Salz, dem Zucker und etwas Pfeffer
abschmecken.

Bei geschlossenem Deckel langsam schmoren bis alles gar ist. Dann die Kapern und Oliven dazuge-
ben. Vor dem Servieren umriihren.

Man kann sie heild oder kalt servieren.

Puffbohnen- & Kichererbsen-Salat
(Dieses Rezept ist in Malta sehr populér, nicht nur weil es sehr schnell zuzubereiten ist, sondern auch,
weil es an heiRen Sommertagen ein sehr wohlschmeckendes Gericht ist.)

Zutaten:
e 1 Dose Puffbohnen (Lima Beans)
e 1 Dose Kichererbsen
e 4 Knoblauchzehen, zerdriickt
e Olivenol
e Petersilie, gehackt
e  Minze, gehackt
e Oliven
e Tomatenmark
e Brotscheiben, gerdstet oder getoastet
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:
Uber das gerdstete Brot Olivendl traufeln und dann mit etwas Tomatenmark oder Tomatensauce
bestreichen.

Fir die Zubereitung des Salats die Zutaten in eine Schiissel geben, gut vermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Pfanne vom Inselgemtise

Zutaten:
e 2 Zucchini
e 1 Aubergine
o 1 rote Paprikaschote
e 1 gelbe Paprikaschote
o 3 Zwiebeln

e 1ELHonig
o 1ELEssig
e Olivenol
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e Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Gemiuse waschen, und in Wirfel schneiden. Das Olivendl in einer grolRen Pfanne erhitzen und
der Reihenfolge Zwiebeln, Paprika, Zucchini, Aubergine, immer nach 1-2 Minuten das ndachste Gemu-
se zugeben, die Hitze reduzieren und weitere 10 Minuten garen.

Schliel8lich den Honig und den Essig hinzugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Dazu warmes
Brot reichen.

Maltesisches Caponata

Zutaten:
e 3 Tomaten, geschalt und gehackt
e 6 grine Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten
e 1 groRe Aubergine, geschalt und gewiirfelt
e 150 g schwarze Oliven, entsteint
e 200 g Staudensellerie, gehackt
e 3 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 1 Zwiebel, gewirfelt
e 2 ELKapern
e 6 EL Weinessig
e 25 g Zucker
e 1 TL Thymian, gehackt
e 1 TL Basilikum, gehackt
e 100 ml Ol
e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und samtliche Zutaten bis auf die Oliven und kapern hinein geben
und bei geschlossenem Deckel darin garen. Gelegentlich umriihren und zum Ende der Garzeit die
Oliven und Kapern hinzugeben.

Mit frischem Brot heilR oder kalt servieren.
Auberginen-Spielie

Zutaten:
e 1 Aubergine
e Olivendl
e Parmesan Kase, gerieben
e 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 1 EL Basilikum, gehackt
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz
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Zubereitung:

Die Aubergine ldngs in diinne Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schei-
ben darin kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch, das Basilikum und das Oli-
vendl in den Morser geben und zu einer groben Paste zerstolRen. Die Auberginen-Scheiben damit
bestreichen, mit dem Parmesan bestreuen, einrollen und auf einen Schaschlik-Spiel8 aufspieRen. Im
Kihlschrank 2 bis 3 Stunden ziehen lassen und anschlieRend grillen.

Eingelegte Trockentomaten

Zutaten:
e Tomaten, sonnengetrocknet
e Olivendl, gute Qualitat
e Rosmarin
e Thymian
e QOregano
e Knoblauch, zerdriickt
e Lorbeerblatter, im Morser zerstoRRen
o Pfeffer aus der Mihle
e Wasser

Zubereitung:

Das Wasser in einem Topf aufkochen lassen, vom Herd nehmen und die getrockneten Tomaten darin
eine Stunde ziehen lassen. AnschlieRend herausnehmen und trocken tupfen.

In fest verschlieBbare und zuvor sterilisierte Glaser schichten und dazwischen die Krauter und Ge-
wirze verteilen.

Mit dem Olivendl aufgieRen, luftdicht verschlieRen und mindestens 4 Wochen an einem dunklen Ort
ziehen lassen
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Sauce Malta
(Diese Sauce eignet sich besonders gut zu Spargel, Blumenkohl, Artischocken und feinen Fischen.)

Zutaten:
e 1 Blutorange, Saft davon
e 0,25 Orangen, Schale davon
e 6 Eigelbe
e 1TL Zitronensaft
e 4 ELWeiBwein
e 125 g Butter in Fléckchen
e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

Zubereitung:

Das Eigelb, den Zitronensaft, den Weillwein, das Salz und den Pfeffer so lange mit dem Schneebesen
schlagen, bis die Masse schaumig wird und leicht eindickt. Mit dem Schneebesen die ganze Masse
immer in Bewegung halten. Wenn die Masse hell und schaumig geschlagen ist, die zimmerwarmen
Butterfléckchen nach und nach unter die Sauce ziehen. Wenn die Sauce glatt, dick und glanzend ge-
worden ist, mit der geriebenen Orangenschale und dem Saft der Blutorange abschmecken und warm
servieren.

Tomatensauce

Zutaten:
e 400 g Tomaten
e 2 Zwiebeln, fein gehackt
e 1 TL Basilikum, fein gehackt
e 4 EL Olivendl
o 2 TL Zucker
e Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten. Das Basilikum hinzugeben,
die Tomaten klein schneiden, durch ein Sieb passieren und in die Pfanne geben. Unter Riihren 45
Minuten kdcheln lassen, dann den Zucker einrithren und die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Tomatensauce mit Knoblauch
(Die Sauce passt sehr gut zu Nudelgerichten.)

Zutaten:
e 10 Tomaten
e 5 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 1ELOlivendl
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e 1 lorbeerblatt
e 2 EL Basilikum-Blatter, gehackt

Zubereitung:

Den Knoblauch im heiRen Ol anbraten. Die Tomaten schilen, indem man sie kurz in kochendes Was-
ser taucht und anschlieBend die Haut abzieht. Dann die Tomaten hacken und mit dem Lorbeerblatt in
die Pfanne geben. Bei schwacher Hitze etwa eine halbe Stunde kdcheln lassen und 5 Minuten vor
Ende der Garzeit die Basilikum-Blatter hinzugeben.

Tomatensauce mit Erbsen
(Diese Sauce kann schnell zubereitet werden und schmeckt gut zu Gemise und gebratenem Fleisch.)

Zutaten:
e 1 Zwiebel, fein gehackt
e 3 ELTomatenplree
e 350 ml Fleischbriihe
e 2 EL Erbsen, vorgekocht
e Butter zum Braten

Zubereitung:
Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Das Tomatenpiree und die
Fleischbriihe zugieRen und die Erbsen darin erwdrmen.

Griune Sauce

Zutaten:
e 4 EL Semmelbrosel, hell
o 4 EL Petersilie, fein gehackt
e 5-6 Knoblauchzehen, zerdruckt
e Olivendl
e Essig

Zubereitung:
Die Semmelbrosel in etwas Essig einweichen und die Petersilie mit dem Knoblauch einrihren. Soviel
Olivendl untermischen, bis die Zutaten mit Ol bedeckt sind.

Dann ca. 1 Stunde ruhen lassen. Diese Sauce wird unter anderem zu kalten Schnecken gereicht.
Pikante Sauce

Zutaten:
e 140 ml Weinessig
e 6 EL Wasser, kalt
e 1 TLRinderbrihe-Pulver/-wirfel
e 1,5TLTomatenmark
e 15 g Butter
e 1TL Mehl
e 0,5TL Senf, scharf
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e einige Kapern, gehackt
e 1 EL Petersilie, fein gehackt
e 1 Prs. Cayennepfeffer, Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Den Essig in eine Pfanne giellen und zusammen mit dem Pfeffer und dem Cayennepfeffer zum ko-
chen bringen. Wenn sich die Flissigkeit halbiert hat, das Wasser mit der darin aufgeldsten Rinder-
briihe hinzu gieRen. Das Tomatenmark hinzufligen und bei schwacher Hitze etwa 12 Minuten ko-
cheln lassen. Durch ein Sieb passieren und wieder auf den Herd geben. Die Butter in eine Schissel
geben und mit dem Handmixer cremig riihren. Das Mehl unter Riihren zugeben und zu einem glatten
Teig rihren. Wenn die Sauce mit der Tomate zu kochen beginnt, die Hitze reduzieren und nach und
nach die Mehlpaste zugeben. Solange kraftig rihren, bis die Sauce eingedickt ist. Dann vom Herd
nehmen und die gehackten Kapern, die Petersilie und den Senf unterrihren.

Diese Sauce schmeckt ausgezeichnet zu Wild und Tauben.

Anchovis-Thunfisch-Sauce

Zutaten:
e 150g (1 Dose) Thunfisch
e 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
e 285 ml Gemiisebriihe
e 3-4 Anchovis
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz
e 1EL Petersilie, gehackt
e 2 EL Olivendl

Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch darin 2 bis 3 Minuten anbraten und dann den Thun-
fisch und die Anchovis hinzugeben und mit einer Gabel leicht zerdriicken. Die Petersilie dartber
streuen, die Hitze etwas reduzieren und 4 bis 5 Minuten garen lassen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen,
die Briihe angieRen und 5 Minuten kocheln lassen.

Die Sauce zu Spaghetti servieren.
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Kaninchen gebraten mit Knoblauch — Fenek moqli bit-tewm

Zutaten:
e 1 Kaninchen
e Knoblauch
e Gewdlrze
e Lorbeerblatt
e 3 Glaser Rotwein
e OL
e 600 ml Suppe

Zubereitung:

Das Kaninchen in Portionen teilen (es ist ratsam, das Kaninchen vor dem Kochen mindestens 48
Stunden im Eiskasten aufzubewahren). In Wein, Lorbeerbladtter und Gewlrzen marinieren. Heraus-
nehmen und abtrocknen.

Ol erhitzen und das Kaninchen von allen Seiten anbraten. Gehackten Knoblauch dazugeben.

Uberschiissiges Fett abschépfen, das Ganze zusammen mit der Suppe, dem Wein und den Gewiirzen
in eine Form fillen und im Ofen mindestens 90 Minuten braten.

Kaninchen in Rotweinsauce (Fenech)

Zutaten fiir 2 Personen:
e 1 junges Stallkaninchen
e 1 kleine griine Paprika
o 1 Zwiebel
e 1 Karotte
e 3 Champignons
e 4 Knoblauchzehen
e 1 kleine Dose Erbsen (140g)
e 1 kleine Dose Sauce Spaghetti Bolognese (200g)
e 1 Viertel Liter trockener Rotwein (am besten maltesischer Landwein)
e gemischte Krauter
e Salz, Pfeffer
e 2 lorbeerblatter
e Olivendl

Zubereitung
1. Kaninchen in Portionen zerteilen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Von beiden Seiten anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Gemise und Champignons klein schneiden; in Olivendl andiinsten und in Rotwein abléschen.
Sauce Spaghetti Bolognese und Erbsen hinzufligen und mit restlichen Rotwein auffiillen

ik wN

Mit Lorbeerblatter marinieren
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6. Kaninchen fir ca. 90 Minuten im Sud schmoren lassen und mit gemischten Krdutern abschme-
cken.

Anmerkung: Als Beilage eignen sich Pommes oder Spaghetti.
Kaninchen mit schwarzen Oliven — Fenek biz—zebbug iswed

Zutaten:
e 1 Kaninchen
e 100 g schwarze Oliven
e 200 g gehackte Zwiebeln
e Rosmarin
e gehackter Knoblauch
e Ol
e 1 Glas trockener WeilRwein

o Gewilrze

Zubereitung:

Das Kaninchen portionieren und in etwas Ol schnell anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch an-
braten und mit den Oliven, dem Wein, dem Rosmarin und den Gewiirzen zum Kaninchen geben. Im
Ofen eine weitere Stunde kochen.

Schweinerouladen — Bragioli tal-majjal

Zutaten:
e 8 Scheiben Schweinefleisch
e 4 Scheiben Speck
e 2 hartgekochte Eier
e 100 g Zwiebeln
e Schweinenetz
e Salz, Pfeffer
e Petersilie
e etwas Wasser oder Suppe

Zubereitung:

Das Fleisch flach driicken. Die Eier in Scheiben schneiden, den Speck entrinden und halbieren. Die
Fleischscheiben mit je einer Scheibe Speck, einem Stiick Ei und etwas Petersilie belegen, aufrollen
und mit dem Schweinenetz zubinden.

Die Zwiebeln anbraten und in eine Form geben.
Die Rouladen mit heilem Wasser aufgiefen und 35 Minuten im Ofen braten.
Ochsenzunge mit Tomatensauce — llsien tac—canga bit-tadam

Zutaten:
e 1kgZunge
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e 1kgTomaten

e 200 g Zwiebeln

e 50 g Tomatenpaste
o Gewlrze

e etwas Wasser

e Salz, Pfeffer

e Knoblauch

Zubereitung:
Die Zunge waschen und in Salzwasser gar kochen. Die Tomaten schalen und hacken. Die Zwiebeln
und den Knoblauch fein hacken und anbraten. Die Tomaten und die Tomatenpaste unterriihren.

Dann Gewdirze und Wasser hinzufligen und 15 Minuten kochen lassen. Diese Sauce muss dicklich
sein.

Die Zunge enthauten, in dicke Scheiben schneiden und mit der Sauce heil servieren.

Leber in Knoblauch gebraten — Fwied moqli fit—tewm

Zutaten:
e 600 g Leber
e Knoblauch
e Krauter
e Mehl
e Margarine
e Petersilie

Zubereitung:
Die Leber in diinne Scheiben schneiden und gut wirzen. Viel Knoblauch schalen und zerdricken.
Margarine zerlassen und den Knoblauch anbraten. Die Leber in Mehl wenden und beidseitig braten.

Mit Krdutern und Petersilie bestreuen und heild servieren.

Rindersteaks gediinstet — Canga fuq il-fwar

Zutaten:
e 4 diinne Scheiben Rumpsteak
e Knoblauch gehackt
e Petersilie gehackt
o Ol
e Etwas Wasser
e Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Fleischscheiben auf einem gebutterten Suppenteller anrichten, mit Knoblauch und Petersilie be-
streuen, wiirzen und mit Ol und Wasser tibergieRen.
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Den Teller mit Alufolie bedecken oder mit einem gut passenden Deckel zudecken und im Wasserbad
1 % bis 2 Stunden diinsten.

Rindereintopf — Stuffat tac—canga

Zutaten:
e 600 g Rindfleisch
e 150 g Erbsen
e 150 g Zwiebeln
e 40 g Tomatenpaste
e Salz, Pfeffer
e 1| Wasser oder Suppe

o Gewlrze

e Ol
e 125 g geschilte Tomaten
e Mehl

Zubereitung:
Das Fleisch in Wiirfel schneiden, im Mehl wenden und anbraten. Dann in einen Topf geben. Die
Zwiebeln anbraten. Die Tomaten klein schneiden und alle Zutaten zum Fleisch geben.

Zum Kochen bringen und 1 % Stunden auf kleiner Stufe kochen.

Geschmortes Kaninchen
(Ein weiteres traditionelles maltesisches Rezept ist in Weilwein geschmortes Kaninchen)

Zutaten:
e 1 Kaninchen
e Sonnenblumendl
e 5 Knoblauchzehen, gehackt
e 500-750 ml WeiRwein, trocken

e Thymian
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Kaninchen in 6 bis 8 Stiicke schneiden und in eine groRe Schiissel legen. Den Pfeffer, die Halfte
des Knoblauchs und den Thymian hinzugeben und mit dem WeiBwein libergieRen. Abgedeckt im
Kihlschrank Gber Nacht oder mindestens 6 Stunden marinieren. Anschliefend aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, den restlichen Knoblauch darin anschwitzen
und dann die Kaninchenstiicke darin von allen Seiten unter mehrmaligen Wenden braten. Mit etwas
Salz und Thymian wiirzen, etwas Wein aus der Marinade abgiefRen, die Stiicke darin schmoren lassen
und wenn das Kaninchen gar ist, die Stlicke aus der Pfanne nehmen, den Bratansatz wenn noétig mit
noch etwas Wein aus der Marinade l6sen und zu einer Sauce reduzieren. Die Sauce zu den Kanin-
chenstlicken geben und mit Pommes Frites und Salat servieren.
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Kaninchenpastete

Zutaten:
e 1 Kaninchen
e 200 g Erbsen
o 1 kg Blatterteig
e 200 g Zwiebeln
e 50 g Tomatenpaste
e 3 Eier
e Olivenol
e Fleischbriihe
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das Kaninchen in kleine Stiicke schneiden und bei nicht zu starker
Hitze im Ol braten, bis es goldbraun ist. Die Erbsen, die Zwiebeln, das Tomatenmark und die Fleisch-
briihe zugeben und so lange simmern lassen, bis das Fleisch sich leicht von den Knochen I6sen |&sst.
Die Pfanne vom Herd nehmen, etwas abkihlen lassen, das Fleisch vom Knochen l6sen, in die Mi-
schung zuriickgeben und die Eier unterriihren. Den Blatterteig zu 2 Kreisen ausrollen.

Einen in eine mit Butter eingefettete Pasteten-Form legen, die Kaninchenmischung darauf geben und
mit dem zweiten Teig-Kreis verschliefen. An den Randern gut andriicken und mit ein wenig Eigelb
bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze backen, bis der Teig goldbraun ist.

Malteser Surf and Turf

Zutaten:
e 2 Kaninchenfilets Fillung:
e 2 Kaninchenkeulen, ohne Knochen
e 30 ml Anisette
e Pfeffer aus der Miihle Salz

o 60 g gewirfelter Raucherspeck

e 80 g entrindetes Weillbrot

e 250 g Garnelen, vorgekocht und geschilt
o 1Ei

e 50 ml Sahne

e 2 Msp. Gemahlener Thymian

o Weier Pfeffer aus der Miihle

e Salz

e Schweinenetz

e 5 mittelgroRe, geschalte Kartoffeln

e 300 ml Kaninchen- oder Fleischbriihe
e 3-4 EL Olivendl zum Braten

e 2 TLJuliennes von der Zitronenschale
e 1EL Orangenmarmelade
e 1ELKapern

e Anisette
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz
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Zubereitung:

Die Filets und die Keulen in eine Schiissel geben, mit dem Anisette betrdufeln und eine Stunde mari-
nieren lassen. Das Schweinenetz wassern. Das WeiBbrot im Mixer zerbréseln und in eine Schiissel
geben. Das Ei, die Sahne sowie den Thymian hinzufiigen und gut durchkneten. Mit Pfeffer und Salz
wirzen. Falls n6tig noch etwas Sahne zugeben. AnschlieRend die gut abgetropften Garnelen unter-
rihren. Die Filets und die Keulen pfeffern und salzen. Das Olivendl in eine Pfanne geben und an-
schlieRend bei mittlerer Hitze zuerst die Keulen, dann die Filets rundum anbraten. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Das Kaninchenfleisch flach aufschneiden, sanft klopfen, die Fillung darauf ver-
teilen, zusammenrollen und mit dem Schweinenetz ummanteln.

In eine gebutterte Auflaufform setzen, die Halfte der Kaninchenbriihe zugiefRen, in den auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen geben und nach 10 Minuten die restliche Briihe zugieRen. Mit Aluminiumfolie
abdecken und die Temperatur auf 180 Grad herunterschalten und etwa 45 Minuten weiter garen.
Nach dieser Zeit das Kaninchen aus der Auflaufform nehmen und im abgeschalteten Backofen warm
stellen. Die GarflUssigkeit in der Bratpfanne gieRen und den Bratansatz mit dem Kochloffel 16sen. Die
Orangenmarmelade und die Zitronen-Juliennes hinzugeben und die Sauce zu einer dicklichen Konsis-
tenz reduzieren lassen. Vor dem Servieren die Kapern hineingehen, mit Pfeffer und Salz sowie einem
Schuss Anisette abschmecken. Die gefiillte Kaninchenrolle aus dem Ofen nehmen, schrag aufschnei-
den, auf die Teller verteilen, die Sauce dazugeben und dazu gegarte Auberginen-Wiirfel und Salat
reichen.

In Rotwein geschmorte Rinderrouladen

(Bragoli findet man in Malta oft auf den Speisekarten. Die Rouladen werden mit Speck und Ei gefullt
und mit Krautern in Rotwein geschmort. Manchmal stehen sie auch unter dem Namen Braggioli auf
der Speisekarte)

Zutaten:
e 12 dinne Scheiben Rindfleisch (4 90g)
e 400 ml Rotwein
e 6 Scheiben Speck, klein geschnitten
e 5 Scheiben Brot, entrindet, zerbroselt
e 3 Eier, hartgekocht, grob gehackt
e 4 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 3 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
e 1 Karotte, in Scheiben geschnitten
e 1 Bund Petersilie, ohne Stangel, fein gehackt
e 2 Salbeiblatter, fein gehackt
e 1 Lorbeerblatt
e 1TLThymian
e Olivendl zum Braten
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

In einer Schiissel die Brotkrumen mit dem Speck, den Eiern, dem Knoblauchzehen, der Petersilie und
dem Salbei gut mischen. Die Rindfleischscheiben auslegen, mit der flachen Seite eines breiten Ki-
chenmessers leicht klopfen und anschlieRend mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen. Je einen Essloffel
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der Fullung darauf verteilen und ausrollen. AnschlieBend mit einem SpieRchen feststecken und mit
Kichengarn umwickeln. Das Olivendl in einer schweren Pfanne erhitzen und die Rouladen darin von
allen Seiten braunen. Nicht alle Rouladen auf einmal in die Pfanne geben, da sonst das Ol nicht heill
genug bleibt, um ein optimales Bratergebnis zu erzielen.

Nach dem Anbraten aus der Pfanne nehmen und die Zwiebeln und die Karottenscheiben darin anbra-
ten. Anschliefend alle Rouladen in die Pfanne geben, den Rotwein angieflen und das Lorbeerblatt
sowie den Thymian beigeben. Bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel 1 % Stunden kdcheln
lassen und dabei die Rouladen gelegentlich wenden. Dazu Kartoffelbrei servieren, Gber welchen man
die Weinsauce aus der Pfanne gieRt.

Rinderstew

Zutaten:
e 800 g Rinderbraten, in 4 dicke Scheiben geschnitten
e Bratfett
e 3 Knoblauchzehen
e etwas Rosmarin
e 100 ml Rotwein
e 500 ml Rinderbriihe
e 1 ELTomatenmark
e 5-6 Kartoffeln

Zubereitung:

Das Fett in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch mit dem Rosemarin darin anschwitzen. Die Bra-
tenscheiben darin anbraten, die Hitze reduzieren, den Rotwein, die Rinderbriihe mit dem Tomaten-
mark verriihren und angielRen. Den Deckel auf die Pfanne geben und bei schwacher Hitze 1 Stunde
simmern lassen, Wenn notig etwas Wasser zugieRen.

Heild servieren.

Reis im Ofen

Zutaten:
e 300 g Hackfleisch
e 2 dinne Scheiben gerducherten Speck, gehackt
e 400 g Reis
e A4 Eier
e 350 g Tomaten, geschalt
e 1 Zwiebel, fein gehackt
e 2 EL Olivendl
e 1ELTomatenmark
e Parmesan Kase, gerieben

e 1L Wasser
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz
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Zubereitung:

Die Zwiebel und die Speckwiirfel im heiBen Olivendl anbraten. Das Hackfleisch mit dem Tomaten-
mark hinzugeben und unter standigem Rihren anbraten. Dann die Tomaten beigeben und alles mit
Pfeffer und Salz abschmecken. % L Wasser angieBen und 30 Minuten kdcheln lassen. Eine Auflauf-
form mit Olivendl auspinseln und den Reis sowie die Hackfleischsauce hineingeben. Die Eier in einer
Schissel mit dem Parmesan und 750 ml Wasser verriihren und unter den Reis mit dem Hackfleisch
mischen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen.

Nach dieser Zeit herausnehmen, nochmals durchheben und erneut im Backofen 1 Stunde goldbraun
backen.

Fleischpastete

Zutaten:
o 1 kg Blatterteig
e 600 g gemischtes Hackfleisch
e 125 gErbsen
e 125 g geschalte Tomaten
e 200 g Zwiebeln
e 50 g Tomatenpaste
e 50 g geriebener Kase

o Ol
e 3 Eier
e Salz

e Pfeffer aus der Mihle
o Gewilrze
e Wasser oder Suppe

Zubereitung:

Die gehackten Zwiebeln andinsten, Fleisch dazugeben und weiter diinsten. Mit etwas Wasser oder
Suppe aufgieBen. Die gehackten Tomaten, Erbsen, Tomatenpaste, Gewlirze, Salz und Pfeffer unter-
mengen und 15 Minuten kochen. Vom Herd nehmen, ein Ei und Kase unterriihren. Gut vermengen.

Eine Tortenform mit Teig auslegen und die Mischung darauf verteilen, mit dem restlichen Teig bele-
gen, mit Ei bestreichen und im Ofen bei mittlerer Stufe backen.

Maltesische Bratwurst

Zutaten:
e 1,5 kg Schweinehackfleisch
e 90 g Meersalz (Melh milohxon)
e 45 g schwarzer Pfeffer, im Morser zerstoRen
e 45 g Koriandersamen, im Morser zerstol3en
e 5 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 5 EL Petersilie, gehackt
e Schweinedarm
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Zubereitung:
Das Meersalz im Moérser zerstofRen. Das Hackfleisch mit dem Salz, dem Pfeffer, dem Koriander, dem
Knoblauch und der Petersilie in eine Schiissel geben und gut vermischen.

Den Darm mehrfach in kaltem Salzwasser waschen. Dann die Fleischmasse durch einen Trichter oder
einer Wurstspritze in die Darme fillen. Die Wirstchen alle 10 cm abdrehen.

Jedes Wiirstchen mit einer Gabel einstechen und diese anschliefend an einen sehr kithlen Ort 2 — 4
Tage trocknen.

Nach dieser Zeit die Wirstchen grillen oder in der Pfanne braten.

Lammfilet Arabia

Zutaten:
e 600 g Lammfilet
e 3 Zwiebeln, fein gehackt
e 2 EL Rosenpaprikapulver
e 2 TL Gelbwurz, gemahlen
o 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
e 1TL Currypulver
e 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
o 3 EL Pfefferminzblatter, fein gehackt
e 250 ml Hihnerbriihe

e Olivenol
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das kleingeschnittene Lammfilet darin unter standigem
Rihren braten. Salzen, pfeffern, herausnehmen und in eine Schissel geben. Die Zwiebel schalen und
fein hacken, mit dem Knoblauch in das Bratfett geben und glasig schwitzen.

Die Gewiirze und die Pfefferminz hinzugeben und dann die Hihnerbriihe angielRen. Bei mittlerer
Hitze 5 Minuten kécheln lassen. Das Fleisch unter die Sauce heben und mit Curry, Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken, jedoch nicht mehr kochen lassen.

Auf einem Reis-Bett servieren.
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Piraten-Spaghetti

Zutaten:
e 200-250 g Spaghetti
e 100 g Muscheln, ohne Schale
e 100 g Krabben, geschalt
e 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
e 100 g Tomaten, gewiirfelt
o 1 Pfefferschote, scharf
e 4 EL Olivendl
e 1 TL Kapern, klein gehackt
e 3 EL Petersilie, gehackt
e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

Zubereitung:

Fiir die Sauce das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch mit der zerkleinerten Pfefferschote
darin anbraten. Zwei Essloffel der Petersilie zugeben und unter Rihren weitere 3 Minuten braten.
Die Tomaten und etwas Wasser hinein geben und 10 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.
AnschlieBend das Muschelfleisch, die Krabben und die Kapern einriihren und bei nicht vollstandig
geschlossenem Deckel 30 Minuten diinsten. Danach mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Spaghetti
mit einem Schuss Olivendl und etwas Salz in kochendem Wasser al dente kochen. Durch ein Sieb
abgieRen und auf die Teller verteilen. Mit der Piratensauce und mit der restlichen Petersilie servie-
ren.

Spaghetti in Kaninchensauce

Zutaten:
e 1 Kaninchen (in 8 Stiicke geschnitten)
e 500 g Spaghetti
e 50 g Speck, gewiirfelt
e 2 EL Olivendl
e 50 g Butter
e 200 ml WeiRwein
e 500 ml Fleischbriihe
e 1 Zwiebel, gehackt
e 1 Stange Staudensellerie, gehackt
e 1TLThymian
e Parmesan Kase, gerieben

e 1ELMehl
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz
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Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck, die Zwiebel und den Sellerie darin andiinsten. Die
Butter zugeben, schmelzen lassen und die Kaninchenstiicke darin anbraten. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer, Salz und Thymian wiirzen. Dann das Mehl dariber streuen und einriihren. Den Wein dazu
gieflen und unter Rihren einkochen lassen. Mit der Fleischbriihe auffillen und bei geschlossenem
Deckel 2 Stunden kdcheln lassen. Danach das Fleisch herausnehmen und von den Knochen I6sen. In
die Sauce zuriickgeben und darin erwarmen. Die gekochten Spaghetti abgieRen, auf die Teller vertei-
len, die Sauce dariiber geben und mit etwas Parmesan bestreuen.

Spaghetti mit Fischsauce

Zutaten:
e Spaghetti
e 150 g gehackte Zwiebeln
e 100 g gehackte Karotten
e 25 gTomatenpaste
e 450 g Fischfleisch
e 800 g gehackte Tomaten
e Knoblauch
e schwarze Oliven

e Olivenol
e Salz
e Zitrone

e 1 Glas WeilRwein
e Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Das Fischfleisch kann von verschiedenen Fischen stammen. Etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln, Ka-
rotten und den Knoblauch darin anbraten. Einige Minuten kochen lassen, dann Tomatenpaste, ge-
hackte Tomaten und Ol beimengen, wiirzen und 6 Minuten kochen lassen. Schwarze Oliven in Stiicke
schneiden und Zitronenschale dazugeben.

Den gewaschenen Fisch untermengen und weitere 20 Minuten auf niedriger Stufe kochen lassen. Mit
gekochten Spaghetti gut vermischt servieren.

Makkaroni-Auflauf

Zutaten:
e 350 g Makkaroni
e 350 g Hackfleisch, gemischt
e 2 Auberginen
e 1 Zwiebel, fein gehackt
e 1ELTomatenmark
e 2 Eier, leicht geschlagen
e 1 EL Parmesan Kase, gerieben
e 1 Wiirfel Rinderbriihe
e Olivendl
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o \Wasser
e Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Die Auberginen schilen und 2 Stunden in Salzwasser ziehen lassen. AnschlieBRend aus dem Wasser
nehmen und gut abtropfen lassen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
braten. Anschliellend das Hackfleisch hinzugeben, kraftig anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Das Tomatenmark unterrihren und mit 1/4 Liter Wasser abloschen. Den Bruhwdrfel darin auflésen
und das Ganze bei schwacher Hitze 1 Stunde kdcheln lassen. Vom Herd nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Die Nudeln in reichlich Wasser mit einem Schuss Ol und etwas Salz gar kochen.

Danach das Wasser abgielRen und die Nudeln mit der Hackfleischsauce vermischen. Erneut etwas
abkihlen lassen und dann die Eier, den Parmesan sowie etwas Pfeffer und Salz unterriihren. Erneut
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Auberginen-Scheiben von beiden Seiten braten. Eine Auflaufform
mit Ol einpinseln und die Auberginen-Scheiben nebeneinander auf dem Boden und an die Seiten
legen. Diese Mischung vorsichtig in der ausgelegten Auflaufform verteilen. Darauf ein Blatt Backpa-
pier legen und im vorgeheizten Ofen etwa 1-1 % Stunden backen. Nach dieser Zeit aus dem Ofen
nehmen und aus der Form auf eine Servierplatte stiirzen und heil} servieren.

Geschmorte Schweinelende mit Pasta

Zutaten:
e 1-1,5 kg Schweinelende
e 1 Zwiebel, gehackt
e 1-2 Knoblauchzehe
e 2-3 EL Tomatenmark
e 250 ml Wasser
e 1 TL Thymian, gehackt
o 1 TL Petersilie, gehackt
e Olivenol
e 360 g Spaghetti
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. AnschlieRend die Krauter,
Knoblauch und das Tomatenmark hinzugeben, kurz verrithren und die Schweinelende am Stlick darin
von allen Seiten braun anbraten. Das Wasser angiefRen und bei geschlossenem Deckel, unter gele-
gentlichem Wenden, etwa 30 bis 45 Minuten garen. Die Spaghetti in kochendem Wasser mit einem
Schuss Olivenol und etwas Salz al dente kochen. Die Nudeln auf den Tellern anrichten, die Lende aus
dem Sud nehmen, in Stlicke schneiden und auf die Spaghetti setzen. Zum Schluss mit der Sauce
UbergielRen.

Ravioli — Ravjul

Zutaten:
e 250 g GrieR
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e 200 g Rikotta

e 200 g Mehl

e 2 Eier

e Prise Salz

e Salz, Pfeffer

e Wasser wenn notig
e gehackte Petersilie

Zubereitung:

Mit dem Teig beginnen. Mehl, Griel8 und Salz vorsichtig vermischen, ein wenig Wasser untermengen
und zu einem glatten Teig kneten. Eine Stunde rasten lassen. Jetzt die Fillung vorbereiten. Alle Zuta-
ten zusammen in eine Schissel geben und gut vermischen und wiirzen.

Den Teig in 4 gleich grofRRe Stlicke teilen und in zirka 8 cm dicke Streifen ausrollen. Die Enden mit
Wasser befeuchten. Kleine Mengen der Fillung in Abstdanden von 4 cm und 2 cm vom Teig-Rand ent-
fernt auf die Streifen legen. Jetzt die leere Seite des Teiges dariiber legen, zusammenpressen und mit
einem Ravioli-Schneider Vierecke herausschneiden. 10 Minuten ruhen lassen, dann in gesalzenen
Wasser kochen. Mit Tomatensauce und geriebenen Kase servieren.

Spaghetti mit Fischsauce — Spaghetti biz—zalza tal-hut

Zutaten:
e Spaghetti
e 150 g gehackte Zwiebeln
e 100 g gehackte Karotten
e 25 gTomatenpaste
e 450 g Fischfleisch
e 800 g gehackte Tomaten
e Knoblauch
e schwarze Oliven

e QOlivendl
e Salz, Pfeffer
e Zitrone

e 1 Glas WeilRwein

Zubereitung:

Das Fischfleisch kann von verschiedenen Fischen stammen. Etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln, Ka-
rotten und den Knoblauch darin anbraten. Einige Minuten kochen lassen, dann Tomatenpaste, ge-
hackte Tomaten und Ol beimengen, wiirzen und 6 Minuten kochen lassen. Schwarze Oliven in Stiicke
schneiden und Zitronenschale dazugeben.

Den gewaschenen Fisch untermengen und weitere 20 Minuten auf niedriger Stufe kochen lassen. Mit
gekochten Spaghetti gut vermischt servieren.

Gefullte Schnecken — Bebbux mimli

Zutaten:
e 2 Eier
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e 200 g Rikotta

e 50gGrieR

e Gewdlrze

e 50 g geriebener Kase

e gehackte Petersilie

e 400 g schneckenférmige Teigwaren

Zubereitung:

Rikotta mit Eiern, Kdse, Gewlirze und Petersilie vermischen und die Teigwaren damit fillen. Die offe-
ne Seite in Grield tauchen. Salzwasser in einem grofSen Topf zum Kochen bringen und die ,Schne-
cken” darin kochen, bis sie gar sind, d.h. auf der Oberflache schwimmen.

Vom kochendem Wasser herausnehmen und wie Ravioli mit Tomatensauce und mit geriebenem
Kase servieren.

Feine Teigwaren mit Knoblauchsauce — Ghagin bit-tewm

Zutaten:
e 200 g sehr diinne Spaghetti
e 100 g geriebener Kase
e 100 g gehackte Zwiebeln

o 1Ei
e 25 gTomatenpaste
e Ol

e Gewdlrze

e 1|Rinder- oder Hihnersuppe

e Knoblauch

e 100 g geschalte und gehackte Tomaten

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch goldgelb in Ol braten, Tomaten und Tomatenpaste dazugeben und mit Sup-
pe aufgielen und zum Kochen bringen. Teigwaren untermischen und wiirzen und solange auf kleiner
Stufe koécheln lassen, bis die Teigware durch ist. Man muss dabei hin und wieder umriihren, damit die
Teigware nicht am Topfboden kleben bleiben.

Am Ende ein Ei und die Halfte des Kases untermischen und mit der anderen Halfte des Kases bestreut
servieren.

Fadennudeln mit Eiern — Tarja bil-bajd

Zutaten:
e 250 g feine Fadennudeln
e 3 Eier
e 50 g Butter
e 25 ggeriebenen Kase
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Zubereitung:
Die Fadennudeln in genligend Wasser kochen. Wenn sie gar sind, abgieRen und mit den Eiern und
dem Kase gut vermischen.

Einen Essl6ffel Butter in einer Pfanne zergehen lassen und die Mischung von beiden Seiten anbraten.

Gebackene Makkaroni — imgarrun il forn

Zutaten:
e 400 g Makkaroni
e 200 g Hackfleisch
e 50 g Tomatenpaste
e 100 g Zwiebeln
e 2 hartgekochte Eier
e 3rohe Eier
e 50 g geriebener Kase
e Gewlrze
e 600 ml Rindersuppe
e Ol

Zubereitung:

Zwiebeln schilen, fein hacken und in wenig Ol goldgelb braten. Fleisch dazugeben und ebenfalls an-

braten. Dann Tomatenpaste und Suppe hinzufliigen und weitere 20 Minuten kochen. Teigware weich
kochen, mit Fleischsauce, Kase, kleingeschnittenen Eiern, rohe Eiern und Gewlirzen vermengen und

in eine gebutterte Auflaufform fillen.

Die Makkaroni 30 — 40 Minuten im Ofen bei mittlerer Stufe backen.
Kleine Makkaroni mit Rikotta — Makkarunelli bl-irkotta

Zutaten:
e 600 g kleine Makkaroni
e 400 g Rikotta
e gehackte Petersilie
e Salz, Pfeffer
e 5 Eier
e 50 g Butter

Zubereitung:

Teigware in gentigend Salzwasser weich kochen, abgieBen und in einer Auflaufform fiillen. Rikotta,
Eier, Petersilie und Gewiirze miteinander gut vermengen. Ein wenig Butter zu dem Teig geben und
einige Minuten auf niedriger Stufe schmelzen lassen, dann die Rikotta-Mischung unterrithren und
weitere 20 Minuten auf sehr niedriger Stufe kochen lassen. Heil} servieren.
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Marinierter Lampuki

Zutaten fiir 2 Personen:
e 2 mittelgroRe Lampuki
e 1/2 Glas Rotweinessig
e 1/2 Glas Olivenol
o 6 feingehackte Knoblauchzehen
e 2 TL frische Basilikum-Blatter
e 2 TL frische Minze-Blatter
e frische Petersilie und frischen Majoran nach Geschmack
e 4 Chilis (optional)
e Mehl
e Salz, Pfeffer

Zubereitung
1. Fisch waschen und ausnehmen
Kopf und Schwanz entfernen und halbieren
Trockentupfen und in Mehl wenden
In Pfanne von beiden Seiten anbraten
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen
Graten vorsichtig entfernen (nicht das der Fisch auseinander fillt)

No vk~ wN

In einer tiefen Schiissel abwechselnd mit den Krautern schichten, dabei jede Schicht mit Ol be-
giellen

Essig erhitzen und Gber die Schichten gieRen

9. Schissel bedecken und Gber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen

Goldmakrele gebraten — Lampuki moglija

Zutaten:
e 800 g Goldmakrele
e Olivendl
e Essig
e Zitrone
e Salz, Pfeffer
e Mehl

Zubereitung:

Den Kopf und den Schwanz vom Fisch abschneiden und vorsichtig reinigen. Den Fisch waschen und in
4 gleiche Portionen teilen. Im gesiebten Mehl wenden, wiirzen und auf sehr niedriger Stufe in Ol
braten.

Mit Zitrone, Ol, Essig und Pommes Frites servieren.
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Goldmakrele gebacken — Lampuki bil-patata I-forn

Zutaten:

o 4 mittlere Goldmakrelen
o 3% kg geschalte Kartoffel
e 40 g Zwiebeln

e Knoblauch, Ol

e etwas Wasser

o Gewdlrze

o  Kimmel

e Majoran

Zubereitung:

Den Fisch waschen. Die Kartoffeln und Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden. In einer Auflaufform
eine Lage Kartoffeln und Zwiebeln arrangieren. Den Fisch nebeneinander drauflegen. Knoblauch da-
rauf zerdriicken, wiirzen und mit etwas Majoran bestreuen. Mit den restlichen Kartoffeln und Zwie-
belscheiben belegen, wiirzen und mit Kimmel bestreuen.

Mit Ol und Wasser begieRen und im Ofen bei mittlerer Hitze mindestens 90 Minuten backen.

Goldmakrele gegrillt — Lampuki mixwija

Zutaten:
e 800 g Goldmakrele
e Olivenol
e Zitrone

Zubereitung:
Den Fisch wie die gebratene Goldmakrele reinigen und filetieren. Die Filets auf das Rost legen, mit
Olivendl bestreichen und kurz grillen, damit das Fleisch nicht austrocknet.

Mit Zitrone servieren.

Goldmakrele gefullt — Lampuki mimlija

Zutaten:
e 4 kleine Goldmakrelen
e 50 g feingehackte Zwiebeln
e zerdriickter Knoblauch
e Ol Essig, Gewiirze
e  Zitronenschale und Saft
e 100 g gehackte Oliven
e 150 g weiRe Brosel

Zubereitung:

Den Fisch reinigen, kdpfen und Schwanz entfernen. Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Petersilie, die
Oliven und die Brésel mischen, wiirzen und Pfefferminz, Zitronenschale und Saft, etwas Ol und Essig
unterrihren. Die Fische damit fillen und in eine Auflaufform legen.
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Salzen, pfeffern und mit Ol und Zitronensaft betraufeln.

20 Minuten im Ofen auf mittlerer Stufe backen.

Goldmakrelen-Torte — Torta tal-lampuki

Zutaten:
e 750 g Goldmakrelenfisch
e 250 g geschalte, gehackte Tomaten
e 250 g gekochter Blumenkohl
e 250 g Tomatenpaste
e Olivenodl
e 2 Eier
e Frische Minze
e 200 g gekochter Spinat
e 200 g gehackte Zwiebeln
e 150 g Erbsen
e 100 g schwarze Oliven
e Mirbe- oder Blatterteig
e Zitronenschale
e Salz, Pfeffer, Knoblauch, Sesam

Zubereitung:

Den Fisch putzen und gar kochen oder im Dampf gar ziehen. Abkiihlen lassen und alle Graten entfer-
nen. Etwas Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anbraten. Erbsen, gehackten Blumenkohl, Spinat,
Oliven, Tomatenpaste, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Minze hinzufiigen und einige Minuten ko-
chen. Eier gut untermischen. Ein passendes Geschirr einfetten und mit Teig auslegen. Fisch mit der
Masse vermischen und auf dem Tortenboden verteilen. Den Teig-Rand befeuchten und mit einer
Teigplatte zudecken. Mit Eierstreiche bepinseln. Sesamkorner drauf streuen und bei mittlerer Hitze
ca. 50 Minuten backen.

Tintenfischeintopf — Stuffat tal-garnit

Zutaten:
e 800 g Tintenfisch
e 100g Zwiebeln
e 100 g schwarze Oliven
e 150 g geschalte und gehackte Tomaten
e 50 g Tomatenpaste
e Wasser
e 600 ml Rotwein
e 100 g Erbsen
e Zitronenschale
e 200 g Kartoffel in Wiirfel
e Knoblauch
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Zubereitung:

Den Tintenfisch waschen und in kleine Stlicke schneiden. Mit etwas Wasser in einer Pfanne 20 Minu-
ten kochen. Die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten, die Tomatenpaste, die Zitrone, die Tomaten
und die in Scheiben geschnittenen Oliven dazugeben. Etwas spater mit Wasser aufgiellen und zum
Kochen bringen. Den Fisch dazugeben und 1 % Stunden kochen lassen, dann die Erbsen, die Kartof-
felwirfel und den Wein hinzufligen und solange kochen lassen, bis alles weich ist.

Vorsichtig wiirzen.
Weil¥fisch-KI6Rchen — Pulpetti tal-makku

Zutaten:
e ¥ Weilfisch
e Knoblauch
e gehackte Petersilie
e Gewlrze
e etwas geriebener Koriander
e 1Eigelb
e Ol
e GrieBmehl

Zubereitung:

Den Fisch grob schneiden. Zerdriickten Knoblauch, Koriander, Petersilie und das Eigelb hinzufiigen,
gut verriihren und mit etwas Mehl die Mischung binden. Kleine Bélle formen, in Mehl wenden und
auf allen Seiten in heiBem Ol ausbacken.

Mit Tomatensauce oder Sauce Tartar servieren.

Fischpastete mit Dorade

(Die Dorade oder Goldmakrele wird in Malta Lampuka/Lampuki genannt und ist Maltas Nationalfisch.
Sie kommt in Maltas Gewdssern in der Fangsaison zwischen August und Dezember in grofRen
Schwarmen vor.)

Zutaten:
e 750 g Mirbeteig
e 1kgDorade
e 1 Zwiebel, in Scheiben geschnitten
e 2 Tomaten, geschalt und gehackt
e 1 mittelgroBer Blumenkohl, roschen ausgebrochen
e 800 g Spinat

e 8 O0liven
e 2 ELOlivendl
e Salz

Zubereitung:

Den Fisch in 4 Portionen schneiden, in Mehl wenden und in etwas Bratfett rundum goldbraun braten.
Nicht zu lange braten, da der Fisch sonst trocken wird. Das Fleisch von den Graten l6sen und beiseite
stellen. Die Zwiebel im Olivendl gar diinsten. Die Tomaten, den Spinat, den Blumenkohl und 250 ml
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Wasser dazugeben. Mit einem Deckel verschlieRen und gar kochen. Dann die entkernten und halbier-
ten Oliven unterrihren. Eine Pasteten- oder Springform mit 21 cm Durchmesser mit Butter ausstrei-
chen und etwa mit der Halfte des ausgerollten Teigs auslegen. Die Gemiisemischung hineingeben,
den Fisch darauf verteilen und mit einem Deckel aus dem restlichen Teig verschlieBen. Im vorgeheiz-
ten Ofen bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.

Kann heild oder kalt serviert werden.

Gozitaner Seeteufel
(Dieser vorziiglich schmeckende Fisch wird mit Tomaten, Kapern und Oliven bereitet. Er wird von den
Gozos Fischern fangfrisch an die Lokale geliefert)

Zutaten:
o 1 kg Seeteufel-Filet
e 50 g schwarze Oliven, ohne Stein
e 5 Tomaten
e 4 7weige Rosmarin
e 1 Bund glatte Petersilie, gehackt
e 60 g Kapern, mit Flssigkeit
e 1 Zitrone, Saft davon
e 5 ELOlivenol
e Salz

Zubereitung:

Den Seeteufel hauten, vom Mittelknochen I6sen und in Medaillons schneiden. Diese mit Salz und
Zitronensaft einreiben und in eine ausgebutterte Auflaufform legen. Mit etwa 3 Essl6ffel Olivendl
betrdufeln und die Petersilie darliber streuen. Die Tomaten hauten, halbieren und mit einem Lo&ffel
das weiche Innere mit den Kernen entfernen. Das Fleisch der Tomate in Wiirfel schneiden und auf
den Seeteufel in eine Auflaufform geben. Die Oliven in Héalften schneiden und die Kapern samt Flis-
sigkeit ebenfalls Gber dem Fisch verteilen. Dann mit dem restlichen Olivendl, dem restlichen Zitro-
nensaft betraufeln und die Rosmarinzweige darauf legen. Den Fisch im auf 200 Grad vorgeheizten
Ofen 25 backen. Dann mit dem ausgetretenen Saft betrdufeln und noch 5 Minuten im ausgeschalte-
ten Ofen fertig garen lassen. Dazu frisches Baguette oder Reis reichen.

Maltesischer Seeteufel

Zutaten:
e 50 g Butter
e 750 g Seeteufel, kiichenfertig
e 150 g Tomaten, geviertelt
e 1 Zwiebel, fein gehackt
e 500 ml Weillwein, trocken
e 4 EL Anisette
e 40 g Speisestarke
e 250 ml Wasser
e 2 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben schneiden
e 2 lorbeerblatter
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e 1EL frischer Ingwer, gerieben
e 1 Wirfel Gemisebrihe
o Pfeffer aus der Miihle, Salz, Paprikapulver

Zubereitung:

Den Seeteufel in kleine Stiicke schneiden. In einer heilen Pfanne die Butter schmelzen lassen und
den Seeteufel darin braten. Mit dem Anisette begieRen und flambieren. Die Zwiebeln, den Knob-
lauch, den Ingwer, die Tomaten, die Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer sowie das Paprikapulver in die Pfan-
ne geben und weiter braten. Dann den Gemisebriihwiirfel hinzugeben, mit Wasser und WeiBwein
abléschen. Kurz umriihren, den Deckel schlieRen und den Seeteufel bei hoher Temperatur garen.
AnschlieBend den Seeteufel herausnehmen und auf einen Teller legen. Die Speisestarke mit 3 EL
Wasser in einer kleinen Schissel verrihren und in die Pfanne geben. Weitere 4 Minuten kochen und
wenn die Sauce eindickt, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Seeteufel in die Sauce geben und 5
Minuten darin erwdrmen, jedoch nicht mehr kochen. Auf die Teller verteilen, mit Salzkartoffeln, fri-
schem Gemdlse oder Reis servieren

Gefullte grine Paprika nach Maltesischer Art

Zutaten:
e 1 griine Paprika, mittlere GroRe
e 1,5TLSemmelbrosel
e 25 g Sardellenfilets
e 10 griine Oliven, entsteint
e 1ELKapern
e Olivendl
e 1 EL Petersilie
e 1EL Minze, gehackt

Zubereitung:

Die Sardellen, die Oliven und die Kapern klein hacken. In eine Schiissel geben und mit der Petersilie,
der Minze und den Semmelbréseln mischen. Wenn die Mischung zu trocken ist, etwas Olivendl un-
terriihren. Die Paprika langs halbieren, die Kerne entfernen und mit der Mischung fillen. Etwas Oli-
venol dariiber traufeln und in eine am Boden gebutterte Auflaufform setzen. Im auf 160 Grad vorge-
heizten Backofen 40 Minuten tberbacken.

Gemischter Salat von der Insel Gozo

Zutaten:
e 250 g Fischfilet, gemischt
e 5 Tomaten
e 2 Mozzarella (4 125g)
e 1 Bund Oregano, grob gehackt
e 2 EL Balsamico
e 4 EL Olivendl
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz
e Butter
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Zubereitung:

Das Fischfilet in mundgerechte Stiicke schneiden, die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
darin von beiden Seiten braten bis er gar ist. Aus der Pfanne nehmen und das Fett abtropfen lassen.
Die Tomaten und den Mozzarella in Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben und mit dem Balsa-
mico, dem Olivendl und dem Oregano mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und anschliefend
den gebratenen Fisch unterheben.

Thunfisch mit Lorbeer

Zutaten:
e 4 Thunfisch-Steaks (3 220 g)
e 3 EL Zitronensaft
e 6 EL Olivendl
e 16 Lorbeerblatter
e 20 g Butter
e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

Zubereitung:

Die Thunfisch-Steaks waschen und trocken tupfen. Den Zitronensaft mit Salz, Pfeffer und 4 EL Oli-
venol in einer Schissel mischen und den Thunfisch mit dieser Sauce, den halbierten Lorbeerblattern
in einen Gefrierbeutel legen, diesen verschlieBRen und mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank, unter
gelegentlichem Wenden marinieren. Die Thunfisch-Steaks aus der Marinade nehmen und die Lor-
beerblatter entfernen. Die Butter und das Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und den Thun-
fisch auf jeder Seite etwa 5 Minuten braten. Sie sollen gerade durch sein, wenn man sie mit Pfeffer
und Salz wiirzt und auf eine vorgewarmte Platte legt. Die Marinade, ohne die Blatter, in die Pfanne
giellen und bei schwacher Hitze den Bratansatz I6sen. AnschlieRend Gber den Fisch gielen und mit
gerosteten Kartoffeln und Salat servieren.

Stockfischstabchen

Zutaten:
e 400 g Stockfisch (vom Kabeljau)
e 100 g Mehl
o 1Ei
e 1Prs.Salz
e Ol zum Braten

Zubereitung:

Den Stockfisch Gber Nacht mit frischem kaltem Wasser wassern. Das Mehl in eine Schissel sieben,
mit etwas Salz vermischen und dann das Ei unterriihren. Soviel Wasser hinzugeben, dass ein glatter
Teig entsteht. Diesen mindestens 15 Minuten quellen lassen. Den Fisch in heiRem Wasser gar ko-
chen, herausnehmen, abtropfen lassen und in langliche Stiicke schneiden. Diese in den Teig geben,
welcher daran gut haften sollte. Diese Fischstidbchen in reichlich Ol goldbraun frittieren.

Mit Pommes Frites und Salat servieren.
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Gegrillter Kabeljau

Zutaten:

400 g Kabeljau
Semmelbrosel

1 Zitrone, Saft davon
2 EL Olivendl

Pfeffer aus der Miihle
Salz

Zubereitung:

Den Kabeljau waschen und in eine Schiissel mit dem Ol, dem Zitronensaft, Pfeffer und Salz geben und
darin 1 bis 2 Stunden marinieren. Danach die Marinade abgielSen, den Kabeljau in den Semmelbro-
seln wenden und auf dem heilRen Grill von beiden Seiten grillen. Dieses Gericht wird auch mit Stock-
fisch (getrocknetem Kabeljau) bereitet.

Dann waéssert man den Fisch 24 Stunden, bevor man ihn wie beschrieben weiter zubereitet.
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Tintenfisch-Eintopf

Zutaten:
e 750 g Tintenfisch
e 500 g Kartoffeln, gekocht und gewdirfelt
e 2 EL Olivendl 3 Zwiebeln, gehackt
e 500 g Erbsen
e 3 Knoblauchzehen, zerdriickt
e 2 EL Tomatenmark
e 1 Karotte, gerieben
e 8 schwarze Oliven
e 250 ml Rotwein
e 1 Spritzer Worcestersauce
e 1 Prs. Basilikum
e 1 Prs. Oregano
e 1 Prs. Minze
e Butter
e Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Den Tintenfisch in kleine Stlicke schneiden. Etwas Butter in einer Kasserolle erhitzten und die Zwie-
beln und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Den Tintenfisch zugeben und einige
Minuten unter gelegentlichem Wenden leicht anbraten, bevor man die restlichen Zutaten hinzuge-
ben.

Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren kochen lassen, bis der Tintenfisch gar ist.

Wenn nétig noch etwas Wasser zugieRen.

Garnelen-Pfanne

Zutaten:
e 500 g Garnelen, gekocht und geschalt
e 750 g Kartoffeln, in kleine Wiirfel geschnitten
e 250 g Zwiebeln, fein gewirfelt
e 750 g Lauch, in dlinne Scheiben geschnitten
e 300 g Mais, aus der Dose
e 500 g kleine Tomaten
e 50 mlSahne
e 300 ml Wasser
e 0,6 Zitrone, Saft davon
e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
e 4ELOI
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e 0,125 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
e 1 Bund Schnittlauch, gehackt

e 1 Bund Petersilie, gehackt

e 0,5 Bund Koriander, gehackt

e Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln sowie den Knoblauch darin andiinsten. Mit dem
Kreuzkiimmel wiirzen und die Sahne mit dem Wasser unterriihren. Bei mittlerer Hitze die Flissigkeit
einkochen lassen. Die Kartoffeln, den geschnittenen Lauch und den Mais zugeben und unter gele-
gentlichem Wenden weich diinsten. Die Tomaten hauten, vierteln und die Kerne entfernen. An-
schlieBend die Tomaten und die Garnelen unter das Pfannengemise heben. Die Petersilie, den
Schnittlauch und den Koriander dariber streuen, den Zitronensaft dariiber gieRen und mit dem frisch
gemahlenen Pfeffer wiirzen.

Gefullte Calamari

Zutaten:
e 800 g Calamari
e 500 g Semmelbrosel, mit etwas Wasser befeuchtet
e 2 Zwiebeln
e 5-6 Tomaten, gewirfelt
e 1Ei, hartgekocht, fein gehackt
e 1ELKapern
e 2 Oliven, entkernt, fein gehackt
e 1 Anchovi-Filet, mit der Gabel zerdriickt
e 1Ei, leicht geschlagen
e 1 EL gemischte Krauter (Petersilie, Minze und Majoran), gehackt
e 2 EL Olivendl zum Braten

Zubereitung:

Die Tintenfische waschen und wenn noch vorhanden, den gelatineartigen Knochen und die Innen-
haut entfernen. Die Tentakel jedoch behalten. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Dann die Tomaten zugeben und eine halbe Stunde kochen lassen. Wahrend dieser
Zeit 2 EL FlUssigkeit abnehmen und aufbewahren, um die spéatere Fillung zu befeuchten. Die Sem-
melbrosel in eine Schiissel geben, die 2 EL Tomatensud, das hart gekochte Ei, die Kapern, die Oliven,
den Anchovi-Brei, die Krauter und das rohe Ei miteinander gut vermischen. Die Tintenfische weich
klopfen. Dann die Calamari mit der Fiillung stopfen und das Ende mit Kiichengarn zusammen néhen.
AnschlieBend mit den Tentakeln in die Tomatensauce geben und etwa 30 Minuten garen. Die Garzeit
hangt von der GréRe der Calamari ab. Wenn nétig, die Sauce mit etwas heiBem Wasser auffillen. Die
Calamari mit der Sauce und den Tentakeln auf Tellern mit etwas Salat anrichten und dazu frisches
Brot reichen.

Octopus- und Tintenfischsalat

Zutaten:
o 1 kg sehr kleine Oktopusse und Tintenfische
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e 4 EL Olivendl

e 2 EL Petersilie, Minze und Basilikum, gemischt und fein gehackt
e 1ELKnoblauch, fein gehackt

e 1 kleine Zitrone, Saft davon

e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

Zubereitung:

Unter flieBendem Wasser Tintenfisch und Oktopusse waschen, in einen Topf mit Wasser geben und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze reduzieren und so lange simmern lassen, bis die Meeresfriichte
gar sind. Vom Herd nehmen und im Wasser abkiihlen lassen, bevor man sie durch ein Sieb abgieRt. In
eine Salatschiissel geben, mit den restlichen Zutaten vermischen und einige Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Meeresfrichte-Pfannkuchen

Zutaten:

Pfannkuchen-Teig: Kasesauce:
50 g Mehl 20 g Butter
150 ml Milch 15 g Mehl
2 Eier 250 ml Milch
20 g Butter 1 Eigelb
1 Prs. Pfeffer aus der Mihle,1 Prs. Salz 50 g Sahne

Je 2 Dutzend Garnelen, geschalt, Miesmu-
scheln, ohne Schale, Herzmuscheln, ohne

30 g Parmesan Kase, gerieben
100 ml geschlagene Sahne
1 Bund gehackte Petersilie
Pfeffer aus der Muhle, Salz

Schale Butter zum Backen und Bestreichen
e 2 Dosen Krebsfleisch, gut abgetropft der Form
e 1 Schale Champions, geputzt und grob gehackt e 1EL Petersilie, gehackt

e 200 ml WeiRwein

e 2 EL Petersilie, gehackt

e 1EL Zitronensaft

e 3 EL Olivendl

e Pfeffer aus der Mihle, Salz

Zubereitung:

Fir die Pfannkuchen das Mehl mit der Milch in eine Schiissel geben und gut verriihren. Die zerlasse-
ne Butter unter Rihren hinzufligen. Den Teig durch ein feines Sieb passieren und mit Pfeffer und Salz
wirzen. AnschlieBend eine Stunde quellen lassen. Fiir die Zubereitung der Pfannkuchen jeweils et-
was Butter in einer Pfanne mit etwa 16 cm Durchmesser zerlassen. Ein Achtel des Teiges hinein gie-
Ren und den Pfannkuchen von beiden Seiten goldgelb backen. Nacheinander die 8 Pfannkuchen ba-
cken. Fiir die Fiillung das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen, die Miesmuscheln, die Herz-
muscheln und die Champions darin kurz anbraten. Den WeiBwein angiel3en, die Petersilie, den Zitro-
nensaft und das Krebsfleisch hinzugeben und die Flissigkeit 10 bis 15 Minuten unter gelegentlichem
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Rihren einkochen lassen. Dann mit Pfeffer und Salz abschmecken. Fiir die Kasesauce die Butter in
einem Topf erhitzen und das Mehl darin unter Rihren 1 bis 2 Minuten anschwitzen. Die Milch zugie-
Ben, mit dem Schneebesen glatt riihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce unter standigem
Riihren etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Das Eigelb mit der Sahne verriihren, die Sauce damit binden
und unter Riihren aufkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und erneut erhitzen. Den
Parmesan darin unter Riihren schmelzen. Die geschlagene Sahne und die Petersilie unterheben. Die
Flllung auf die Pfannkuchen verteilen und diese zusammenrollen. Eine Auflaufform mit Butter aus-
streichen und die Pfannkuchen nebeneinander hineinsetzen. AnschlieBend die Sauce darliber giel3en.
Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 12 bis 15 Minuten tberbacken und vor dem Servieren mit
der Petersilie bestreuen.

Calamari della Casa

Zutaten:
e 800 g kleine Calamari
e 2 rote Paprikaschoten
e 4 EL Weinbrand
e 2 EL Olivendl
e 2 Knoblauchzehen
e 200 ml Sahne
e Pfeffer aus der Mihle

Salz

Zubereitung:

Die Paprikaschoten in kleine Wiirfel schneiden, die Kerne entfernen. Die Calamari sdubern, das Ol in
einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch und die Calamari darin anbraten. Die Paprikawdrfel zugeben
und ebenfalls anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend den Weinbrand mit der Sahne
zugeben, gut verrihren und heil} servieren.

Tintenfisch-Salat

Zutaten:
e 500 g Tintenfisch, tiefgekihlt
e 1TLSenf

e 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

e 1 rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten

e 2 Fleischtomaten, gehdutet und geviertelt
e 100 g schwarze Oliven

e 2 EL Petersilie, gehackt

e 1 Zitrone, Saft davon

e 5 ELOlivendl

e Wasser

e Salz

Zubereitung:
Den Tintenfisch waschen, in einem Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und 15 Minuten kécheln
lassen. Durch ein Sieb abgielRen, etwas abkiihlen lassen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch mit
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dem Zitronensaft, dem Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Das Ol darunter schlagen und den noch
warmen Tintenfisch in die Marinade geben. Im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Dann die Toma-
ten und die Zwiebeln unterheben, auf die Teller verteilen, die Petersilie dartber streuen und mit den
Oliven garnieren.

Hummer Thermidor
(Dieses Gericht fehlt auf fast keiner Speisekarte maltesischer Restaurants, welches frische Meeres-
friichte serviert.)

Zutaten:
e 1 Hummerschwanz in Schale Courtbouillon:
e 1 Zwiebel
e 1,5TLMehl e 1| Wasser
e 250 ml Weillwein, trocken * 250 ml Essig
e 1TLSenf e 1 Karotte, in Scheiben geschnitten

e 1Zwiebel
e 1 lorbeerblatt
e einige Pfefferkérner

e 220 ml Sahne
e 60 g Parmesan Kéase, gerieben
e 3 Eigelb, leicht geschlagen

e  Pfeffer aus der Miihle, Salz e weiller Pfeffer aus der Mihle, Salz

Zubereitung:

Die Zutaten fiir die Courtbouillon in einen Topf geben und 10 Minuten kochen lassen. AnschlieSend
den Hummerschwanz in der Courtbouillon 5 Minuten kochen. AnschlieBend aus dem Wasser neh-
men und das Hummerfleisch aus der Schale |6sen. Dazu an der Bauchseite den weichen Teil der Scha-
le mit einer Kiichenschere langs aufschneiden.

Die Schale aufbewahren. Nun das Hummerfleisch in Wirfel schneiden, in eine Schiissel geben, die
fein gehackte Zwiebel hinzufiigen, das Mehl dariber streuen und alles gut vermischen. Dann den
WeilRwein und den Senf hinzufligen. In einen Topf geben, 5 Minuten kochen.

Die geschlagenen Eigelbe einriihren und das Ganze einige Minuten aufkochen lassen. Die frische
Sahne darunter riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschliefend die Masse in die Langusten-Schale fiillen, mit dem Parmesan bestreuen und im vorge-
heizten Backofen bei eingeschaltetem Grill goldbraun werden lassen.
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Grundrezept flr Pasteten-Teig

Zutaten:
e 240 g Mehl
e 180 g Margarine, in 1 cm Wiirfel geschnitten
e 6-7 EL kaltes Wasser
e 1 Prs. Salz

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit dem Salz vermischen. Die kalten Margarinewdirfel hinzuge-
ben und die Margarinewiirfel im Mehl wenden, ohne sie zu zerdriicken. Dann das kalte Wasser zu-
gielen und ohne die Margarinewirfel zu zerdriicken untermischen, bis das ganze Mehl mit dem
Wasser und den Wiirfeln gebunden ist. Dann den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, den
Teig mit den Fingerspitzen in eine langliche Form auseinander driicken. Ein Nudelholz mit Mehl ab-
reiben und den Teig ausrollen. Dann das untere Drittel des Teigs liber den Teig falten und das obere
Teigdrittel dartiber falten. Unter leichtem Druck mit dem Nudelholz etwas ausrollen. Alles Mehl von
der Arbeitsflache entfernen. Den Teig 90 Grad gegen Uhrzeigersinn drehen und den Teig ausrollen.
Wie zuvor beschrieben falten, um 90 Grad drehen und wieder ausrollen. Die ganze Prozedur noch 2-
mal durchfiihren und den Teig anschlielend mit einem feuchten Kiichentuch bedeckt im Kiihlschrank
20 Minuten ruhen lassen. Danach herausnehmen und den Teig wie zuvor beschrieben 4-mal falten,
rollen und wieder in den Kihlschrank geben. Insgesamt also 4-mal rollen, falten und Kihlstellen.
Danach kann der Teig auf die gewiinschte Dicke fiir die Fullung ausgerollt werden.

Maltesisches Brot

Zutaten:
e 600 g Mehl
e 10gSalz

e 15 g Zucker
e 15 g Margarine

e 25gHefe
e 345 ml Wasser, lauwarm
e 1 EL Milch

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Salz in einer Schiissel mischen. Die Margarine und die Hefe hinzugeben und mit
dem Zucker, der Milch und dem Wasser gut verkneten. Uber die Schiissel ein feuchtes Kiichentuch
geben und an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen. Nach dieser den Teig in Stlicke von etwa
50 Gramm teilen, auf ein Backblech geben, mit dem Ei bestreichen, mit einem Messer einschneiden
und erneut 15 Minuten gehen lassen. Im auf 230 Grad vorgeheizten Ofen 12 bis 15 Minuten backen.
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Buskuttelli

Zutaten:
e 400 g Mehl
e etwa 150 ml Wasser
e 15 g Hefe (frisch)
e 50 g Butter
e 1-1,5TL Anissamen, im Morser zerstofRen
e 200 g Feinzucker
e 1Prs.Salz

Zubereitung:

Die Hefe in etwas handwarmes Wasser auflésen. Das Mehl in eine Schiissel sieben, mit dem Salz
vermischen, mit der Butter verkneten und den Zucker, die Anissamen und das Wasser einriihren.
SchlieRlich die aufgeloste Hefe unterkneten und den Teig abgedeckt an einen warmen Ort gehen
lassen, bis dieser auf das Doppelte aufgegangen ist. Danach erneut kneten und daraus 4 langliche
Kuchen formen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Dann aus dem
Ofen nehmen, Gber Nacht abkiihlen lassen. Die Kuchen in diinne Scheiben schneiden, auf das Back-
ofengitter legen und erneut im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen backen, bis sie trocken, goldgelb und
knusprig sind.

Datteldiamanten

Zutaten:

fir den Teig: fir die Flllung:
e 400 g Mehl e 400 Datteln
e 100 g Margarine e Orangenschale
e 75 g Zucker e Zitronenschale
e etwas Brandy oder Anisette o 1Ei

e 1 Prs. Backpulver

Zubereitung:

Die Margarine, Mehl und Backpulver vermengen und glattriihren. Den Zucker und das Ei vermischen,
zum Mehl geben und zu einem glatten Teig vermengen. 2 Stunden ruhen lassen. Die Datteln mit 2
Essloffeln Wasser in eine Pfanne geben und einige Minuten erhitzen. Die Schalen und den Brandy
hinzufligen und die Mischung mit einer Gabel zerdriicken. Den Teig in 10 cm breite Streifen ausrol-
len, die Rander nass machen. Etwas Fille in die Mitte geben, den Teig lGbereinander schlagen, die
Rander zusammen pressen und mit einem Ravioli-Schneider Diamanten ausschneiden.

In kochendem Ol goldgelb ausbacken.

Brot mit Ol
Hobz biz-zejt, der bei den Maltesern beliebteste Sommerimbiss, wird von allen Verkaufsstanden an

Stranden und in jedem Cafe in Stadten und Dorfern angeboten. Und hier ist das Rezept von Francis
Darmanin.
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Zutaten:
e 8etwa 1 cm dicke WeiBbrotscheiben (das maltesische Brot mit der knusprigen Kruste ist ide-
al, es kann in Deutschland durch Brotchen ersetzt werden)
e 2 saftige Tomaten
o 1 kleine Zwiebel
e 6 entkernte, griine oder schwarze Oliven
e 1 Essloffel Kapern
e 2 Essloffel Olivendl
e frische Krauter (meist Majoran und Minze aber auch Thymian und Oregano)

Zubereitung:

Die Zwiebel in hauchdiinne Ringe schneiden, Oliven und Kapern hacken, die Krauter waschen und die
Tomaten halbieren. Das Ol auf einen flachen Teller gieRen. Die Schnittfliche jeder Brotscheibe mit
den halben Tomaten einreiben, so dass das Brot eine schone rétliche Farbung bekommt, und in das
Ol tunken.

Die Brotscheiben nun auf die Tischplatte legen und die Zwiebelringe, Oliven, Kapern und Krauter
darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Es lassen sich auch, nach Belieben, auch "Extrazuta-
ten" nehmen, wie beispielsweise Thunfisch aus der Dose, Anschovis-Filets, dicke Bohnen und Kopfsa-
lat.

Biskuits nach Bauernart

Zutaten:
e 210 g Mehl
e 240 g Zucker
e 60 g Butter
e 0,5 Zitrone, davon die geriebene Schale
e 0,5 Orange, davon die geriebene Schale
e 0,5TL Nelken, gemahlen
e 1 TL Kakaopulver
e 1Ei, leicht geschlagen
e etwas Milch

Zubereitung:

Die Butter mit dem Zucker mit dem Handmixer vermischen und anschlieBend das Mehl unterriihren.
Nachdem alles gut verrihrt ist, die restlichen Zutaten auRer der Milch hinzugeben. SchlieRlich so viel
Milch unterrihren, bis eine weiche Mischung entstanden ist. Das Backblech mit etwas Butter oder
Margarine einfetten und etwas Mehl dariber stduben. Aus dem Teig langlichen Biskuits formen und
diese mit etwas Zwischenraum auf dem Backblech verteilen. Darauf etwas Zucker streuen und im
nicht zu heiRen Backofen etwa 20 Minuten backen.

Dorfkekse

Zutaten:
e 200 g Mehl
e 150 g Zucker
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e 50 g Margarine

e einige Nelken

e etwasZimt

o 1Ei

e etwas Milch

e Staubzucker

e geriebene Orangen —und Zitronenschale

Zubereitung:

Das gesiebte Mehl mit der Margarine solange verriihren, bis es feinbroselig ist. Eier, Zucker und et-
was Milch verriihren. Die geriebenen Schalen, Nelken und Zimt zum Mehl geben. Ein Ei dazugeben
und zu einer glatten Masse riihren. Ein Blech buttern, mit Mehl bestreuen und ovale Kekse formen.
Mit Zucker bestreuen und im Ofen bei mittlerer Stufe 20 Minuten zugedeckt backen.

Kuchen zur Fastenzeit

(Die Malteser zahlen zu den dltesten Christen der Welt. Der Apostel Paulus, der im Jahre 60 n.Chr.
auf dem Weg nach Rom als Gefangener Schiffbruch erlitt, brachte das Christentum nach Malta. Noch
heute wird das Leben auf Malta vom Kirchenkalender gepragt. Malta ist fiir seine lebhaften Sommer-
feste zu Ehren der Schutzheiligen seiner Gemeinde beriihmt. Wahrend der Fastenzeit werden keine
Eier oder Butter gegessen und finden auch keine Verwendung in der Kiiche.)

Zutaten:
e 500 g Mandeln, gemahlen W‘V = m
e 375g Mehl ,
e 125 g Vollkornmehl ‘

e 240 g Zucker

e 120 g Orangeat

e 1ELKakao

e 1TLZimt

e 30 g Nisse, gerostet, gehackt

e 1 TL Mixed Spices (aus: Zimt, Nelken, Piment, Kori-
ander, Ingwer, Muskatnuss)

e 1 Zitronenschale, gerieben

e 1 Orangenschale, gerieben

e 60 g Margarine

e 2 EL Orangenblitenwasser

e 1TLHonig

Zubereitung:

Die Margarine in einer Kasserolle schmelzen lassen. Das Mehl in eine Schissel sieben, mit dem Voll-
kornmehl mischen und die geschmolzene Margarine und das Orangenbliitenwasser darin verrihren.
AnschlieBend die restlichen Zutaten beifligen und den Teig gut kneten. Wenn der Teig zu trocken ist,
noch etwas Wasser hinzugeben. Aus diesem Teig Stlicke von 40 x 8 cm formen, die etwa 2,5 cm dick
sind. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen
nehmen, mit dem heilRen Honig bestreichen und die gehackten Nisse dariber streuen.
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Karnevalskuchen
(Traditionell isst man in der Zeit des Karnevals auf Malta den kostlichen ,,Prinjolata®. Der Name be-
deutet, dass dieser Kuchen Pinienkerne und viele andere Zutaten enthalt.)

Zutaten:
fir den Biskuitboden: Creme:
e 600 g Mehl e 200 g Butter
e 2 TL Backpulver e 330 g Puderzucker
e 150 g Butter
« 2Eigelb Glasur:
e 250 ml Wasser, kalt e 150 g Zucker
weitere Zutaten: * 1EiweiR
e 2 ELWasser
e 75 g Orangeat und Zitronat, gemischt e 0,125 TL Weinstein (ist in der Apotheke
e 50 g Pinienkerne erhaltlich)

e 50 g Mandelblattchen

e 4ELSherry Schokoladensauce:

. e ATLKakao
Dekoration:
e A4 TL Puderzucker
e 25 g Mandelblattchen e 6 TL Wasser, warm

e 25 g Pinienkerne
e 2 kandierte Kirschen, gehackt

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel geben und mit dem Backpulver mischen. AnschlieBend die Butter einkne-
ten, so dass ein broseliger Teig entsteht. Die Eigelb und das Wasser hinzugeben und so lange kneten,
bis ein weicher Teig entstanden ist. Den Teig auf eine Dicke von etwa einem cm ausrollen, auf ein
gefettetes Backblech geben und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 25 Minuten goldbraun ba-
cken. Dann aus dem Ofen nehmen und in kleine Stiicke schneiden. Die Teigstiicke mit dem Orangeat,
Zitronat, den Pinienkernen, den Mandelblattchen und dem Sherry in eine Schiissel geben und mi-
schen. Die Butter auf Zimmertemperatur erwdarmen lassen und mit dem Puderzucker in eine weitere
Schiissel mit dem Mixer riihren, bis eine helle Cremeentstanden ist.

Die Creme mit den Teigstlickchen und den restlichen Zutaten gut verriihren. Die Mischung auf eine
Platte oder einen flachen Teller geben und daraus eine runde, hohe Pyramide formen und gut andri-
cken. Fir die Glasur den Zucker, das Eiweil3, das Wasser und den Weinstein (alternativ Backpulver) in
einen Schlagkessel geben und tiber dem Wasserbad mit dem Schneebesen oder dem Handmixer
schlagen, bis der Zucker sich aufgel6st hat und die Glasurmischung dick zu werden beginnt. Dann die
Glasur Uber die Pyramide auf dem Teller verteilen und mit den Pinienkernen, den Mandelblattchen
und den Kirschstlicken garnieren. Den Kakao, das Puderzucker mit dem Wasser verriihren und im
diinnen Strahl mehrmals Gber den Kuchen giefRen.
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Osterkuchen

Zutaten:
e 400 g Mehl Fillung:
e 400 g Zucker

e 400 g Butter e 400 g Mandeln, gehackt

e 200 g Zucker

e 3 Ejer del

e 1 Zitrone, Schale davon, Saft davon * Mandelessenz
. e Wasser

e Milch

e 1 Prs. Trockenhefe
e Vanilleessenz

Zubereitung:

Den Zucker in Wasser kochen und die Vanilleessenz hinzufiigen. Wenn die Mischung dickfliissig wird,
die Hitze reduzieren, die Mandeln zugeben und gut riihren. Fir den Teig das Mehl und die Butter gut
miteinander verkneten. Die Eier in einer Schiissel mit dem Handmixer schaumig schlagen, den Zucker
dazugeben und so lange riihren, bis die Mischung hellgelb wird. Mit dem Mehl-Teig mischen, etwas
Milch unterriihren. AnschlieRend den Teig in etwa 1 cm Hohe ausrollen und mit einer Form 4 gleiche
Figuren ausstechen. 2 der 4 Teigfiguren mit der Fillung bestreichen und die je dazu passende zweite
Figur darauf legen. Die Teigrander mit etwas Wasser bestreichen, unter Andriicken des Teiges ver-
schliefen und im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze backen, bis die Figolla leicht braunlich
sind. Nach Belieben dekorieren und ein Schokoladen-Ei auf das Geback legen.

Taufbiskuit

Zutaten:
e 875 g Mehl
e 500 g Zucker
e 375 g brauner Zucker

e 8 eEier
e 60 gZitronat
e 0,5TLZimt

e 0,5TL Nelken, gemahlen
e 1 TL Backpulver

Zubereitung:

Die Eier trennen, das Eiweil steif schlagen und die leicht geschlagenen Eigelb unterziehen. Anschlie-
Rend den Zucker, den Zimt, die gemahlenen Nelken, das Zitronat sowie das Backpulver unterheben.
AnschlieBend das Mehl mit einem Holzl6ffel vorsichtig unterriihren. Ein Stiick Backpapier mit Ol be-
streichen, etwas Mehl dariiber streuen und etwas Zucker darauf streuen. Nussgrof3e Stiicke der Mi-
schung mit gut bemehlten Handen formen und auf das Backpapier setzen. Im heiRen Ofen 7 bis 10
Minuten backen, bis sie fest sind, Sie sollten jedoch nicht braun werden. Mit Schnérkeln von rosa
Zuckerguss verzieren.
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Engelsbrot — Hobz ta"l-ang’li

Zutaten:
e 6 entrindete Brotscheiben
e Marmelade

e 2 Eier

e etwas Milch
e Ol

e Zucker

o Zimt

Zubereitung:

Das Brot mit Marmelade bestreichen und aufeinander legen. Halbieren, in etwas Milch einweichen
lassen. Die Eier schlagen und das Ol erhitzen. Das Brot durch die Eiermasse ziehen und im heiRen Ol
goldgelb backen. Mit etwas Zucker und Zimt bestreuen und servieren.

Nougat — Qubbajt

Zutaten:
e 800 g Zucker
e 400 g Haselnlsse
e Prise Zimt
e 400 g gerosteter Sesam
e 150 ml Wasser

Zubereitung:

Eine kleine Backform mit Backpapier und mit Reispapier auslegen. Wasser mit Zimt und Zucker zum
Kochen bringen. Die Temperatur muss den Kochpunkt erreichen. Um das festzustellen, ein wenig
dieser Mischung in kaltes Wasser gieRen und die Fliissigkeit erstarrt sofort, wenn es die richtige
Temperatur erreicht hat. Eine Steinplatte mit etwas Ol bestreichen, die Niisse und den Sesam darauf
verteilen und dariiber dann die Zuckermischung gief3en.

Sobald es zu erstarren beginnt in die Tortenform gieBen und komplett erstarren lassen.

Datteln gefullt — tamal mimli

Zutaten:
e Datteln
e 200 g geriebene Mandeln
e 100 g Staubzucker
e 2 Eiweil}
e Farbe
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Zubereitung:
Die Mandeln mit dem Zucker vermischen. Das Eiweil} dazugeben und zu einer glatten Mischung ver-
rihren. In 4 Portionen teilen und verschieden farben.

Die Datteln aufschneiden und entkernen.
Mit der Mandelmischung fiillen, sodass man die Fillung sehen kann.

Zum Schluss in Staubzucker walzen.

Brotpudding — Pudina tal-hobz

Zutaten:
e 500 g trockenes Brot
e 600 ml Milch
e 3 Eier
e 50 g Trinkschokolade
e 150 gRosinen
e Prise Zimt
e 150 g kandierte Kirschen
e 200 g Zucker
e 150 g kandierte Fruchtschale
e 100 g Margarine
e Y5 geriebene Orangen — und Zitronenschale

Zubereitung:

Das Brot mit Wasser bedecken und mindestens 4 Stunden einweichen lassen. Dann auf einen Durch-
schlag schiitten und so viel Wasser wie moglich ausdriicken. Die Margarine in Wiirfel schneiden und
ins Brot arbeiten. Alle anderen Zutaten hinzufiigen und gut miteinander vermengen. Die Mischung in
eine gut gebutterte Form fiillen und im Ofen bei mittlerer Hitze mindestens 50 Minuten backen. Heil§
oder kalt servieren.

Teekuchen — Xkunvat

Zutaten:
e 175 g Mehl
e 154 g Butter
e Zucker
e Eier
o Likor
e Wasser
e Ol
e Honig

Zubereitung:

Das Mehl mit der Butter abbroseln, Zucker, Eier, Likér und Wasser hinzufiigen und einen Teig kneten.
1 Stunde rasten lassen, dann diinn ausrollen und 2 cm Teig-Rand abschneiden. Die Enden zu einem
Knopf drehen und in heiRem Ol goldgelb ausbacken.
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Abtropfen lassen und mit geschmolzenem Honig betraufeln.

Maltesisches Halva

Zutaten:
e 100 g Zucker
e 140 g Sesam-Mus (Tahini)
e 4 ELWasser
e 1 Prs. Vanille
e gerOstete Mandeln
e Kandierte Kirschen

Zubereitung:

In einem Topf bei schwacher Hitze den Zucker im Wasser auflésen. Dabei standig riihren und wenn
sich der Zucker aufgel6st hat, die Hitze erh6hen und nicht mehr riihren. In dieser Zeit die Tahini, die
Vanille, die Mandeln und die Kirschen in eine feuerfeste Schiissel geben. Wenn der Zucker im Topf
eine Temperatur von 140 Grad erreicht hat (hierzu ein Thermometer verwenden), dieses (ber die
Mandeln gieBen und kraftig umrihren. Nach einigen Sekunden wird es fest werden. In eine luftdicht
verschlieBbare Box geben und darin abkihlen lassen. Jedoch nicht in den Kihlschrank geben. Das
Halva mindestens einen Monat in der Box ziehen lassen.

Maltesische Reisspeise

Zutaten:
e 200 g Reis
e 500 ml WeiRwein
e 1 O0range

e 2 Zitronen, Saft davon
e 1-2 Stiicke Wiirfelzucker
e 250 g Zucker

Zubereitung:

Den Reis abspilen, mit Wasser in einen Topf geben und etwa halb gar kochen. Durch ein Sieb abgie-
Ren, in eine Kasserolle geben und den WeiRwein, den Saft der 2 Zitronen sowie etwas Wasser angie-
Ren. Mit dem Wrfelzucker die Schale der halben Orange abreiben, den Zucker zerstofSen und unter
den Reis riihren. Den Reis bei mittlerer Hitze gar diinsten, den Zucker beigeben und noch einige Mi-

nuten unter Rihren garen. Vom Herd nehmen, abkihlen lassen, in eine Schissel geben, mit den Ap-
felstiicken garnieren und dazu Kompott reichen.

Cannoli mit Ricotta gefullt

Zutaten:
fir den Teig: Zutaten fir die Fullung:
e 240 g Mehl e 400 g Ricotta
o 2 TL Zucker e 60 g Zartbitterschokolade, gehackt
e 2 TL Trinkschokolade e 120 g kandierte Kirschen, gehackt
e 2 TL Butter e 120 g Mandeln, blanchiert, gerostet, ge-
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e 2 TL Back-Fett hackt

e 2 EL Rotwein e 60 g Puderzucker
e 125 ml Wasser

e 1 Stick Zitronenschale

Zubereitung:

Den Ricotta mit der Schokolade, den Kirschen sowie den Mandeln gut vermischen und den Puderzu-
cker unterriihren. Fir den Teig die Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Kichenmixer und
den Knethaken riihren, bis der Teig homogen ist. Dann diinn ausrollen, runde Kreise schneiden und
iber eine Rohre (3-4 cm Durchmesser) rollen. Das Ol erhitzen, ein Stiick Zitronenschale hineingeben
und die Cannoli darin von allen Seiten braun braten. Wenn die Zitronenschale braun wird, diese
durch frische ersetzen und die nachste Cannoli garen. Zum Abkiihlen und abtropfen auf Kiichenkrepp
geben. Danach mit der Ricotta-Mischung fillen.

Kastanienstabchen

Zutaten:
e 400 g Kastanien
e 200 g Butter
e 200 g Mehl
e 200 g Zucker
e 3 Eier, getrennt

Zubereitung:

Die Kastanien schalen und auch die innere Schale abziehen. AnschlieBend in heiBem Wasser kochen
bis sie weich sind, durch ein Sieb abgieRen und die Kastanien durch das Sieb in eine Schiissel strei-
chen. Die Butter, den Zucker und das Mehl beigeben und alles gut mischen.

Dann das Eigelb mit den Handen unterkneten. WalnussgrolRe Teigstlicke abnehmen, zunachst rollen
und dann in eine etwas langliche Form driicken. Das EiweiR streif schlagen und die Teigrollchen hin-
ein tauchen, bzw. damit bestreichen.

Im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen.

Frittierte Griel3kl63chen

Zutaten:
e 570 ml Milch
e 100 g GrieR

e 2 Eier, getrennt
e etwas Zitronat

e 50 gRosinen

e 4 EL Zucker

e Semmelbrosel

e 1Prs.Salz

e Ol zum Frittieren
e Zucker
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Zubereitung:

Die Milch, den Zucker und das Salz in einen Topf zum Kochen bringen. Dann in ein Wasserbad mit
kochendem Wasser geben und den Grield unter Rithren langsam zugeben, bis die Mischung dick wird.
Aus dem Wasserbad nehmen, abkiihlen lassen und anschlieRend die Eigelbe unterriihren. Das Eiweil3
steif schlagen und zusammen mit dem sehr klein gehackten Zitronat und den Rosinen in einer Schis-
sel mischen. Im Kihlschrank abkiihlen lassen. Aus der GrieBmischung kleine Nocken in Walnuss-
GroRe aus der Masse formen. Jede in der Eiweifmischung wenden und dann die Semmelbrosel
rundherum dariiber streuen. Ol in eine kleine, hohe Kasserolle geben, sehr hei werden lassen und
die Ballchen darin frittieren.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, die Ballchen mit Zucker bestreuen und heil servieren.
Feigenpudding

Zutaten:
e 200 g getrocknete Feigen, fein gehackt
e 200 g Semmelbrosel
e 100 g Zucker
e 100 g Orangeat, fein gehackt
e 4 Ejer, leicht geschlagen
e etwas Marachino Likor

Zubereitung:

Die Feigen mit den Semmelbroseln, dem Zucker, den Eiern und dem Orangeat mischen. Eine Pud-
dingform mit Butter ausstreichen und die Masse hinein geben. Es sollten mindestens 3 cm Abstand
vom Rand (brig sein. Darliber mit Butter bestrichenes Backpapier legen. Dann mit einem Kiichentuch
umwickeln und gut zusammenbinden, so dass die Fillung nicht heraustreten kann. Im Wasserbad 2
Stunden kochen. Vor dem Servieren den Pudding aus der Form stiirzen und den Maraschino Likor
dartber traufeln.
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Fleischpastete — Torta tal-laham

Zutaten:
o 1kgTeig
e 600 g gemischtes Hackfleisch
e 125 gErbsen
e 125 g geschalte Tomaten
e 200 g Zwiebeln
e 50 g Tomatenpaste
e 50 g geriebener Kase
o Ol
e 3 Eier
e Salz, Pfeffer
o Gewdlrze
e Wasser oder Briihe

Zubereitung:

Die gehackten Zwiebeln andiinsten, Fleisch dazugeben und weiter diinsten. Mit etwas Wasser oder
Briihe aufgielRen. Die gehackten Tomaten, Erbsen, Tomatenpaste, Gewlirze, Salz und Pfeffer unter-

mengen und 15 Minuten kochen. Vom Herd nehmen, ein Ei und Kase unterriihren. Gut vermengen.

Eine Tortenform mit Teig auslegen und die Mischung darauf verteilen, mit dem restlichen Teig bele-
gen, mit Ei bestreichen und im Ofen bei mittlerer Stufe backen.

Kaninchenpastete — Torta tal-fenek

Zutaten:
e 1 Kaninchen
e 200 g Erbsen
e 200 g geschalte Tomaten
e 200 g Zwiebeln
e 50 g Tomatenpaste
e 1 kg Blatterteig
e 3 Eier
e Salz, Pfeffer
e Gewdlrze
o Ol
e Etwas Wasser oder Suppe

Zubereitung:

Das Kaninchen in kleine Stiicke schneiden und auf niedriger Stufe braten. Die gehackten Zwiebeln
goldgelb anbraten, alle anderen Zutaten auRer den Eiern dazugeben, kochen lassen. Die Knochen
vom Kaninchen entfernen, zu der Sauce geben und 20 Minuten kochen lassen.




10. Sonstige Rezepte

Vom Feuer nehmen und die Eier unterriihren. Gut schlagen. Teig ausrollen und eine Tortenform da-
mit auslegen. Die Sauce darauf geben, mit dem restlichen Teig bedecken. Mit Ei bestreichen und im
Ofen bei mittlerer Stufe backen.

Reis mit Meeresfrichten — Risotto bil-frott tal-bahar

Zutaten:
e 400 g Reis
e 100 g gehackte Zwiebeln
e 500 g frische Muscheln oder Dosenmuscheln
e 500 g frische Venusmuscheln
e Olivenol
e Salz, Pfeffer
o Pfefferminz
e 1,5mlWasser
e Gehackte Petersilie

Zubereitung:

Etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln anrésten. Den Reis unterriihren und weitere 3 Minuten anrésten.
Mit Wasser aufgielSen, zum Kochen bringen und 15 Minuten lang kochen lassen. Die Muscheln ko-
chen und die Schale entfernen, zum Reis geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Weitere 10 Minuten kochen lassen oder bis der Reis gar ist.

Mit Petersilie bestreut servieren.

Pikante Torte - Ftira

Zutaten Pizzateig:
e 300 g Kartoffeln
e 100 g Zwiebeln
e 100 g Tomaten
e schwarze Oliven
e Anschovis
e Olivendl
e QOregano

Zubereitung:

Zwiebeln und Kartoffeln schalen und sehr diinn schneiden. Pizzateig diinn ausrollen, in eine Backform
legen und mit Zwiebel — und Kartoffelscheiben belegen. Eine Lage Tomaten darauf geben und mit
Anschovis, schwarzen Oliven und Oregano bestreuen. Olivendl darauf gieRen und 40 Minuten ba-
cken.

Ftira ist eine Art Pizza und auf Gozo sehr beliebt.

Brot mit Ol und Thunfisch — Ftira biz—zejt

Zutaten:
e 1 Dose Thunfisch




10. Sonstige Rezepte

e Tomaten
o 4 kleine Ftiras (dhnlich einer Semmel)
e griner Salat

Zubereitung:

Dieses ist ein typisch maltesisches Sandwich, der mit verschiedenen Zutaten gefiillt ist und im Som-
mer als Strandimbiss sehr beliebt ist. Ftira ist ein kleiner flacher Brotlaib, den man in verschiedenen
GroRen kaufen kann.

Statt Ftira kann man auch kleine maltesische Brotlaiben nehmen.

GrolRe Bohnen mit Knoblauch — Ful bit—tewm

Zutaten:
e 2 kg grolle Bohnen
e einige Knoblauchzehe
e gehackte Petersilie
e Essig
e Olivendl
e 600 ml Wasser
e Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Schale der Bohnen abziehen und in einen Topf geben und Knoblauch und Wasser hinzufiigen.
Zum Kochen bringen. Alle Zutaten unterrihren und solange kochen, bis die Bohnen weich sein. Heil3
servieren.
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