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Jordanisches Maklube

Jordanien ist nicht nur ein Paradies fur Entdecker und Kulturliebhaber,
sondern auch fUr Gourmets. Sie finden an jeder Strafenecke Leckereien,
die lhren Gaumen verwohnen.

Im Arabischen heifst Maklube soviel wie “auf den Kopf gestellt,,. Den
Namen hat das Gericht von der Art und Weise, wie das Gericht serviert wird.
Denn nachdem alle Zutaten gemeinsam in einem Topf gekocht worden
sind, wird der Topf auf einem grofRen Metalltablett auf den Kopf gestellt
und der Inhalt wird herausgeschuttet. Der herausgefallene ,Haufen®
besteht zumeist aus Reis, Hihnchen und Blumenkohl.

So wird’s gemacht:

Suppengriin putzen und in groRe Stiicke schneiden. Hdhnchen mit
Suppengrun, Salz und Pfeffer und ca. 2 Liter Wasser in einen Topf geben
(gerade bedeckt). Ca. 30-40 Minuten garen lassen. Blumenkohlin Roschen
teilen und diese in Scheiben schneiden. In einer Fritteuse goldgelb backen,
auf Klichenpapier entfetten. Hdhnchenfleisch von den Knochen losen, Haut
und Fett entfernen, in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Brithe
durchsieben und evtl. entfetten (nach Geschmack und Bedarf). In einer tiefen
Form (Brater, Tajine etc.) erst Hihnchenfleisch, dann Blumenkohl
schichten, darauf den Reis geben. Gewirze dariber streuen und 800 ml
Huhnerbrihe angief3en. Zugedeckt ca. 20 Minuten garen, dann ca. 10
Minuten offen ziehen lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist. Mit Petersilie,
Zitrone und Pinienkerne garnieren und in der Form servieren. Dazu passt am
besten Joghurt-Knoblauch-Sauce und ein Tomatensalat.
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Sie brauchen: *#RGs
Zutaten fur 6 Personen

- 4 Hahnchen (ca. 45 kg
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- schwarzer Pretter
- 4 Blumenkohl
- 200 9 Paeliareis
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- 4 TL Kurkuma
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- 4/4 TL Muskatnuss (frisch
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