Syrisch koken met Marjan en Idriss
Een verslag van Gerrit
Vooreerst was het een leerrijke en gezellige namiddag waar we hebben genoten van het eten en de gastvrijheid van de familie.
Een groot deel van het voorbereidende werk was al gedaan, dingen die moeten rijzen of trekken,zoals bij de sambousek en de kibbeh.

Sambousek
Is een flapje gevuld met gehaktvulling dat gefrituurd wordt.
Nodig voor het deeg: bloem, gist, zout, water en olie. Alles wordt gemengd, gekneed en een tijd apart gezet. Deze deeg kan eventueel langere tijd in de ijskast bewaard worden.
Van de deeg worden balletjes gemaakt die dan uitgerold worden. Met een malletje worden er cirkels uitgesneden, waarop de vulling komt, en die men dan kan dichtflappen.
Voor de vulling: ajuin, gehakt paprika, peterselie zwarte peper
https://www.youtube.com/watch?v=RnUN2hgfC5Q

Kibbeh
Kibbeh is een gevulde handgedraaide,cilindrische deegvorm met puntig uiteinde. In een bolletje deeg wordt met een vinger al draaiend een gaatje gemaakt. Daarin gaat de vullingen de vorm wordt dichtgedraaid zodat het resultaat eindigt op een punt. Wordt vervolgens gefrituurd. Zie filmpje.
Deeg wordt gemaakt van griesmeel van bulgur, zwarte peper, paprika, komijn, zout en olie. Koud wegzetten.
Zelfde vulling als voor sambousek: ajuin, gehakt paprika, peterselie zwarte peper
https://www.youtube.com/watch?v=0Yk6ffx_TU8

Molohkia
Gerecht van kip met groenten.
Gekookte kip in kleine stukjes,citroen, looken gedroogdebladeren van een groente (die op spinazie lijkt), die geweekt worden en dan samen gestoofd wordenmet de andere ingrediënten.
https://feelgoodfoodie.net/recipe/molokhia/

Rijst
Gekookte rijst met het vocht van de gekookte kip en een soort van hardere vermicelli, maar die naam ben ik niet te weten gekomen.
Tabouleh
Tabouleh salade. Heel fijn gesneden groenten, heel veel peterselie, ajuin, tomaat, munt,fijne geweekte bulgur en olie,rijkelijk overgoten met zout en citroen
Feteh
Yoghurt met kikkererwten
Een schaal met eerst een laag kikkererwten, dan een laag gefrituurd gebroken plat brood met daarop een saus van yoghurt,veel gehakte look en tahin (sesampasta) en afgewerkt met heel fijn gesneden koriander.
https://feelgoodfoodie.net/recipe/molokhia/

Pompoendessert
Gebakken pompoen in suikerwater, overgoten met tahin en afgewerkt met gemalen noten. Geserveerd met een lekkere zwarte thee met veel suiker.

De maaltijd was overvloedig en verrukkelijk, het gezelschap heerlijk. Wat moet een mens meer hebben.


