Molucheya

agyptische griine Suppe, auch als Beilage geeignet

Rezept fir 4 Personen:

1 kg Blatter (grine Moluchey8&latter), fein gehackte, oder 1 Tasse getrock
1 Liter Hihnerbrihe
6 Zehe/rKnoblauch, fein gehackt oder gepresst

2 EL Koriander

1 EL Kimmel
Ol
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Molucheya ist ein in Agypten sehr beliebtes Geridas meistens als Gemusebeilage, z.B. zu
Reis, Tomatensauce und Fleisch, gegessen wird kistames aber auch gut als Suppe essen
und dazu Fladenbrot reichen. Die Molucheya-Bl&aied in tirkischen und arabischen
Lebensmittelgeschéaften erhaltlich.

Den Knoblauch und die Gewilrze zusammenrihren urstbnepfen.

Die klein gehackten Molucheya-Blatter in die sebifde Hihnerbriihe geben und gut
verrihren. Nun die Halfte der Knoblauch-Gewirzmisahin die Suppe rihren und ca. 20
Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Suppe eiokediind glatte Konsistenz erreicht hat.
In der Zwischenzeit die zweite Halfte der Knoblau@ewiirzmischung in heiBem Ol
hellbraun anschwitzen und am Ende der Kéchelz@h imedie Suppe geben und einrthren.
Die Suppe noch einmal aufkochen lassen und heiftesen.

Tipp: Man kann alternativ auch 1 kg Spinat oder itdd verwenden.
Zubereitungszeit: ca. 30 min
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