Arabiens Klchen

Malvengemise
Khubbaiza

Malvengemuse oder Khubbaiza, ist ein traditionelles palastinensisches Gericht, das aus frischen
Malvenblattern zubereitet wird. Diese Blatter sind reich an Nahrstoffen und werden oft mit
Zwiebeln, Knoblauch und Olivendl gekocht. Der Geschmack ist erdig und leicht bitter, aber sehr
aromatisch, besonders wenn er mit den typischen Gewurzen der Region wie Kreuzkimmel und
Koriander verfeinert wird.

Das Gericht hat eine angenehme Textur, die durch das sanfte Kochen der Malvenblatter entsteht,
und es wird oft als Beilage oder Hauptgericht serviert. Es ist ein einfaches, aber sehr
schmackhaftes Gericht, das die Essenz der palastinensischen Kiche widerspiegelt.

Herkunft: Palastina
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Malvenblatter
4 EL Ol

1 Knolle(n) Knoblauch

3 EL Tomatenmark

1 Prise Pfeffer schwarz

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Malvenblatter waschen und grob hacken. Den Knoblauch schalen und fein hacken.
Zubereitung

Ol in einem Topf erhitzen. Den Knoblauchzehen darin anbraunen, dann das Tomatenmark, die
Gewdurze und Salz dazugeben, kurz anrdsten, dann das Gemuse hinzufugen. Unter standigem
Ruhren so lange andinsten, bis es zusammenfallt. 125 ml| Wasser dazugieen und den Deckel
schlieBen. Auf kleinster Flamme etwa 10 Minuten kécheln lassen.
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