
GENUSS

Kühlschrank auf, die Erfrischungen
rausnehmen: Die Salatzutaten sind
fix geschnippelt und zusammenge-
worfen – lassen sich aber auch oh-
ne geschmackliche Einbußen vor-
bereiten und dann gekühlt voll-
enden und servieren. EAT CLUB (3)

EsgibtMenschen, die einen fast durchdas
ganzeArbeitslebenauf die eineoder ande-
re Art begleiten – zu diesen zählt bei mir
der kulinarische Altmeister der syrischen
Küche, Hannah Saliba: Er eröffnete 1985
an der Osterstraße das erste syrische Res-
taurant überhaupt und brachte der stau-
nenden einheimischen Bevölkerung die
immens vielfältigen, meist vegetarischen
Vorspeisen Mazza, die spannenden
Hauptgerichte und die sündhaft guten,
häufig auf feinstem Blätterteig basieren-
den Desserts der dortigen Küche nahe.
Bereits 1986 erschien mein erster Ver-

gleichstest zwischen dem Saliba Oster-
straße und dem zweiten syrischen Restau-
rant in Hamburg – den das Saliba haus-
hoch gewann. Mittlerweile gehören sy-
risch-libanesische Speisegaststätten und
Imbisse – in durchaus unterschiedlicher
Qualität – zum hanseatischen Alltag.
Maître Saliba, der zwischenzeitlich

über ein umfängliches kulinarisches Im-
perium gebot, konzentriert sich nunmehr

gehen soll, nicht einzeln inden feinenwei-
ßen Schälchen, sondern jedem Gast auf
einem Vorspeisenteller serviert – was der
Qualität keinen Abbruch tut. Zu dritt ka-
menwir so indenGenussvonneundurch-
weg erstklassigen vegetarischen Kreatio-
nen vorab. Als Hauptgang empfiehlt sich
immerder fangfrische, qualitativ tadellose
Tagesfischmit spannendenBeilagen (solo
23Euro)oderdasgroßartigeSchaourma–
zarte, mit Salibas Gewürzmischung mari-
nierte Maispoularde mit Humus, orienta-
lischem Salat und dem Fladenbrot Pita
(solo Mittags 20, abends 27 Euro).
Abends wird im Mazza nobler aufge-

tischt – und es wird etwas kostspieliger:
Das traditionelle große Menü, immer ein
faszinierend vielfältiges, in kleinen Schäl-
chen aufgetischtes Erlebnis, kostet 55
Euro pro Nase, Lammkrone auf Dattel-
sauce 36 Euro. Und es gibt die Klassiker,
wie die Vorspeisenvariation Mazza (23
Euro) oder die legendären Lammwürst-
chen (24 Euro). Die Zubereitungen sind

durchweg sehr gut und ihr Geld weitge-
hendwert – damerktman den reichenEr-
fahrungsschatz des Meisters. Bei den Ge-
tränken zollt man der exponierten Lage
Tribut und ruft für 0,2 Liter Cola oder Saft
oder Flasche Flens einheitlich stolze 5,50
Euro auf (Wasser klein/groß 4,50/9
Euro). Im Vergleich dazu ist die Weinkar-
te, die neben interessanten libanesischen
Gewächsen (42-44 Euro) mit einigen erst-
klassigen deutschen Erzeugern aufwartet,
fair kalkuliert: 35 Euro für den Hochhei-
mer Herrnberg Riesling Erste Lage von
Gunter Künstler oder den äußerst gelun-
genenChardonnay&Weißburgundervon
Salwey aus Baden sind okay, und dieWei-
ne passen super zumEssen. So setzt, auch
37 Jahre nach meiner ersten Veröffentli-
chung über das Saliba, dieses Etablisse-
ment immer noch einenMaßstab für syri-
sches Fine Dining in Hamburg.

Neuer Wall 13, 20354 Hamburg,
Tel. 34 50 21, info@saliba.de, täglich 11-22 Uhr

auf seinen Flagship-Store in den Alsterar-
kaden. Dort gewann er dieses Jahr erneut
den Titel als „Bestes orientalisches Res-
taurant in Hamburg“ – und dort isst man
auch richtig gut. Besonders, natürlich vor
allem bei Sonnenschein ob der tollen La-
ge, lohnt hier die Einkehr zur Lunchzeit:
Dann gibt es ein attraktives Drei-Gänge-
Menümit dreiMazza alsVorspeise, einem
Hauptgang nachWahl unddenhier exzel-
lenten süßen Sünden des Orients als Des-
sert für vergleichsweise faire 28 Euro. Die
Mazza werden, weil’s ja mittags schneller

Gerd Rindchen liebt gutes Essen und
kennt sich aus mit guten Weinen.

Peri-Peri-Hähnchen
auf frischem Grün

Für 4 Portionen
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
1 TL brauner Zucker
2 TL geräuchertes Paprikapulver
6 EL Zitronensaft
10 EL Olivenöl
4 ausgelöste Hähnchenkeulen (am bes-
ten vom Schlachter entbeinen lassen)
Salz
1 kg frische Erbsenschoten
1 Römersalatherz
1 Salatgurke
1 grüner Apfel (z. B. Granny Smith)
½ Bund Schnittlauch
½ BundMinze
1 Bund Dill
1 EL weißer Balsamico-Essig
Pfeffer
2 EL Salatmayonnaise

1. Knoblauch schälen. Chili putzen, ent-
kernen und waschen. Beides fein hacken
undmit Zucker, Paprika, 1 EL Zitronensaft
und 2 EL Öl mischen. Fleisch trocken tup-
fen, mit der Marinade mischen undmit
Salz würzen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Erbsen aus den Hülsen palen, in ko-
chendemWasser 2–3 Minuten garen. Ab-
gießen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Salat putzen, waschen und ab-
tropfen lassen. Gurke waschen, putzen
und längs halbieren. Kerne herausscha-
ben, Gurke in Scheiben schneiden. Apfel
waschen, vierteln, entkernen und in
Scheiben schneiden. Kräuter waschen,
trocken schütteln. Einige Minzblättchen
beiseitelegen, Rest Minze und Dill fein
hacken. Schnittlauch in Röllchen schnei-
den.

3.5 EL Zitronensaft mit Essig und 6 EL Öl
verquirlen, mit Salz und Pfeffer würzen.
Erbsen, Gurke, Apfel und Kräuter mit der
Vinaigrette mischen. 2 EL Öl in einer Pfan-
ne erhitzen. Fleisch darin von jeder Seite
je 4–5 Minuten braten.

4. Inzwischen eine Platte mit Romana-
blättern auslegen. Salatmischung noch-
mals abschmecken und darauf verteilen.
Hähnchen aus der Pfanne nehmen, in
Streifen schneiden und auf den Salat ge-
ben. Mayonnaise in Streifen darüberträu-
feln. Mit Minzblättchen bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten + War-
tezeit.
Pro Portion ca. 24 g E, 25 g F, 18 g KH,
390 kcal

Erfrischend anders
Er macht satt, ohne zu beschweren, und eine
große Portion Vitamine gibt’s auch mit dazu –

Salat ist immer eine gute Idee. Doch auf
Dauer kann es mit dem Grünzeug langweilig
werden. Damit das nicht passiert, servieren
wie Ihnen heute drei ganz neue Kreationen:
süße Brombeeren, aromatisches Röstgemüse
und einen überraschenden Apfel-Minz-Mix.
Wetten, dass Sie damit selbst den größten

Salatmuffel überzeugen? Von Jana Kensbock

EinGruß aus derKüche
der FUNKEMediengruppe

Appetit bekommen?

Rindchen

Saliba – derMaßstab für syrisches FineDining

Röstmöhren zu Avocado
und Burrata

Für 4–6 Portionen
600 g bunte Bundmöhren
2 TL Fenchelsamen
2 EL Ahornsirup
6 EL Olivenöl
Salz
1 Knoblauchzehe
3 EL Rotweinessig
abgeriebene Schale + Saft von 1 Bio-
Orange
1 TL edelsüßes Paprikapulver
Pfeffer
4 ELMandelblättchen
½ TL Currypulver
100 g Babyleafsalat
1 reife Avocado
250 g Burrata

1. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:
180 °C/Umluft: 160 °C). Möhren putzen,
schälen, längs halbieren. Etwas Möhren-
grün waschen, abtropfen lassen und bei-
seitelegen. Möhren mit Fenchel, Ahornsi-
rup und 2 EL Öl mischen, in einer Auflauf-
form verteilen undmit Salz würzen. Im
heißen Ofen 35–40 Minuten garen.

2. Inzwischen Knoblauch schälen und
fein hacken. Mit Essig, Orangenschale,
-saft, Paprika und 4 EL Öl verquirlen. Mit
Salz und Pfeffer würzen. Mandeln gold-
braun rösten. Mit Curry mischen und vom
Herd ziehen. Salat verlesen, waschen und
abtropfen lassen. Avocado halbieren und
entkernen. Fruchtfleisch aus der Schale
lösen, in Scheiben schneiden.

3. Möhren aus dem Ofen nehmen, etwas
abkühlen lassen. Babyleafsalat auf einer
Platte anrichten. Möhren und Avocado
darauf verteilen. Burrata zerzupfen und
darauf verteilen. Mit Mandeln bestreuen
undmit der Vinaigrette beträufeln. Mit
beiseitegelegtemMöhrengrün garnieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde.
Pro Portion ca. 5 g E, 10 g F, 29 g KH, 250
kcal

Dressing auf Vorrat

Haben Sie Ihr Lieblingsdressing schon ge-
funden? Dann machen Sie beim nächsten
Mal doch gleich eine größere Menge da-
von.
Denn in Schraubglas oder Bügelflasche
halten die meisten Dressings im Kühl-
schrankmehrere Tage. Wenn dann der
kleine Hunger kommt, geht es so gleich
viel schneller.

Noch mehr frische Tipps

Blattsalate möglichst in einem luftdichten
Behälter oder in einer Plastiktüte aufbe-
wahren und ein feuchtes Papiertuch
dazulegen. So bleiben sie länger frisch.
In einen Wrap gewickelt wird selbst aus
kleinen Resten von Salaten oder Gemüse-
pfannen im Nu ein vollwertiges Essen.
Werden die Zutaten in ein großes
Schraubglas geschichtet, lassen sich die
meisten Salate auch wunderbar z. B. mit
zur Arbeit nehmen. Das Dressing dabei
zuerst einfüllen und erst direkt vor dem
Essen alles gut vermengen.

Statt Erbsenschoten können Sie den
Salat auch mit 300 g TK-Erbsen zu-
bereiten.

Klar, man kann auch klassischen
Mozzarella nehmen. Doch in Geschmack
und Cremigkeit liegt Burrata einfach
deutlich vorne. EAT CLUB / EAT CLUB
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