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Die Partysnacks in diesem Kapitel verzaubern 

Ihre Gäste mit märchenhaft orientalischem 

Charme. Üppige Vorspeisen verlocken Auge 

und Gaumen gleichermaßen: Würzige Au-

berginenpaste, marinierte Lammspießchen, 

libanesische Teigtaschen und gefüllte Datteln 

bringen exotische Aromen aus 1001 Nacht 

auf Ihr Partybuffet.

Marinierte Spieße mit 
Lammfleisch

Für 4 Portionen

1 kg Lammfleisch a. d. Keule

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

3 El Zitronensaft

75 ml Olivenöl

1 El gehackter Thymian

1 El Paprikapulver

■

■

■

■

■

■

■
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1/2 getrocknete Chilischote

2 Tl Kreuzkümmel

1/2 Bund gehackte, glatte Petersilie

1/2 Bund gehackte Minze

je 1 rote und grüne

Paprikaschote

Salz, Pfeffer

3 rote Zwiebeln

1 Das Fleisch von Sehnen und Fett be-

freien und in etwa 4 cm große Würfel 

schneiden. Für die Marinade Zwiebel und 

Knoblauch schälen, klein hacken und mit 

Zitronensaft und Olivenöl verrühren. Thymi-

an, Paprikapulver, Chilischote, Kreuzkümmel 

und Kräuter ebenfalls darunter rühren. Das 

Fleisch damit vermischen und zugedeckt min-

destens 4 Stunden marinieren lassen.

2 Herausnehmen und abtropfen lassen, 

Marinade beiseite stellen. Paprika-

schoten putzen, waschen und halbieren, den 

■

■

■

■

■

■

■

■

Stielansatz und die Kerne entfernen und in 
Stücke schneiden. Die roten Zwiebeln schälen 
und in Viertel schneiden.

3 Die Fleischwürfel im Wechsel mit den 
Paprikastücken und den Zwiebelschnit-

zen auf Spieße stecken, salzen und pfeffern. 
Spieße etwa 5–7 Minuten rundherum grillen, 
dabei anfangs mehrfach mit der Marinade 

bestreichen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Marinierzeit)

Pro Portion ca. 598 kcal/2510 kJ

75 g E, 29 g F, 9 g KH
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Marinierte Spieße mit Fisch

Für 4 Portionen

6 El Olivenöl

100 ml Zitronensaft

1 gehackte rote Zwiebel

1 Tl Paprikapulver

2 Lorbeerblätter

8–10 gehackte Salbeiblätter

1, 2 kg Schwertfisch

■

■

■

■

■

■

■

200 g küchenfertige Gambas
1 Tl Salz
4 El gehackte glatte Petersilie

1 2 El Öl mit 50 ml Zitronensaft, Zwiebel 
und Paprikapulver verrühren. Lorbeer-

blätter und Salbei dazufügen. Fisch in 4 cm 
große Würfel schneiden, mit der Marinade ver-
mischen und zugedeckt 3 Stunden marinieren.

2 Gambas mit 1 El Zitronensaft beträufeln 
und 30 Minuten marinieren.

3 Fisch im Wechsel mit den Gambas auf 
die Spieße stecken, salzen und bei star-

ker Hitze rundherum etwa 5 Minuten grillen, 
dabei mehrmals mit der Marinade bestreichen. 
Für die Sauce restliches Öl mit restlichem Zi-

tronensaft und Petersilie verrühren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinierzeit)

Pro Portion ca. 618 kcal/2594 kJ

71 g E, 32 g F, 12 g KH

■

■

■
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Cacik

Für 4 Portionen

500 g Quark

1 Salatgurke

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

175 g Schafskäse

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

ca. 10 frische Minze- oder Spinatblätter

■

■

■

■

■

■

■

1 Den Quark in einem 

Sieb abtropfen las-

sen. Inzwischen die Salat-

gurke putzen, waschen 

und schälen. Anschließend 

halbieren, mit einem Ess-

löffel entkernen und klein 

raspeln.

2 Die Zwiebeln und 

den Knoblauch 

schälen, die Zwiebeln klein 

hacken und den Knob-

lauch zerdrücken. Den 

Schafskäse mit einer Ga-

bel fein zerdrücken.
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3 Alles mit Quark verrühren, mit Salz 

und frisch gemahlenem Pfeffer pikant 

würzen und zugedeckt mindestens 2 Stunden 

im Kühlschrank ziehen lassen.

4 Die Minze- oder Spinatblätter putzen, 

waschen und trockenschütteln, an-

schließend in feine Streifen schneiden. Vor 

dem Servieren den Dip durchrühren und noch 

einmal mit Salz und frisch gemahlenem Pfef-

fer abschmecken, anschließend die Minze- 

oder Spinatblätter unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)

Pro Portion ca. 225 kcal/945 kJ

26 g E, 9 g F, 9 g KH

Olivensalat

Für 4 Portionen

250 g schwarze Oliven

150 g grüne Oliven

1 frische rote Chilischote

8 Knoblauchzehen

1 große Fenchelknolle mit Grün

2 unbehandelte Orangen

■

■

■

■

■
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Salz, frisch gemahlener Pfeffer

4 El Olivenöl

1 Die Oliven entsteinen und in eine Sa-

latschüssel geben. Die Chilischote put-

zen, waschen und halbieren, den Stielansatz 

und die Kerne entfernen und fein hacken.

2 Knoblauchzehen schälen, halbieren und 

fein hacken. Mit den Chiliwürfeln unter 

die Oliven mischen.

3 Fenchelknolle putzen und waschen, 

das zarte Fenchelgrün abschneiden, 

trockenschütteln und zum Garnieren beisei-

te legen. Den Fenchel in sehr kleine Würfel 

schneiden, ebenfalls mit den Oliven vermi-

schen.

4 Orangen unter heißem Wasser abwa-

schen, anschließend abtrocknen und die 

Schale von 1 Orange fein abreiben. Orange 

■

■

anschließend auspressen und den Orangensaft 

mit der Orangenschale verrühren. Mit Salz 

und Pfeffer würzen und das Olivenöl darunter 

schlagen.

5 Restliche Orange schälen, filetieren und 

zu den Salatzutaten dazugeben.

6 Marinade mit dem Salat gut vermi-

schen. Salat etwa 30 Minuten ziehen 

lassen und mit dem Fenchelgrün garnieren. 

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinierzeit)

Pro Portion ca. 425 kcal/1785 kJ

4 g E, 40 g F, 14 g KH
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Gefüllte Datteln mit Mandelmilch

Für 4 Portionen

12 frische Datteln

12 Walnusskerne

75 g gemahlene Mandeln

300 ml Milch

1 1/2 El

Orangenblütenwasser (a. d. Apotheke)

1 Die frischen Datteln putzen und vor-

sichtig mit einem Küchentuch abreiben. 

■

■

■

■

■

■

Anschließend der Länge nach aufschneiden 
und den Stein entfernen.

2 Die Walnüsse grob hacken, in einer 
Pfanne ohne Fett unter Rühren leicht 

anrösten und abkühlen lassen. Die aufge-
schnittenen Datteln mit den gehackten Wal-
nüssen füllen.

3 Die gemahlenen Mandeln in einem Topf 
ohne Fett unter Rühren leicht anrösten. 

Die Milch hinzugießen und aufkochen lassen, 
anschließend den Topf vom Herd nehmen.

4 Die Mandelmilch mit dem Orangenblü-
tenwasser abschmecken und anschlie-

ßend kalt stellen. Zum Servieren die gefüllten 
Datteln in einem Schälchen anrichten und ge-

kühlte Mandelmilch dazu servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Kühlzeit)

Pro Portion ca. 903 kcal/3791 kJ

16 g E, 45 g F, 107 g KH
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Auberginenpaste mit Oliven

Für 4 Portionen

2 Auberginen

Salz

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen

125 ml Olivenöl

1 Zwiebel

1 rote oder gelbe Paprikaschote

■

■

■

■

■

■

■

125 g schwarze Oliven

3–4 El Zitronensaft

2 El Tomatenmark

250 g stichfester Joghurt

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Cayennepfeffer

1 Bund glatte Petersilie

1 Auberginen putzen, 

waschen und ab-

tropfen lassen. Anschlie-

ßend der Länge nach hal-

bieren, mit Salz bestreuen 

und 15 Minuten ziehen 

lassen. Auberginenhälften waschen, abtrock-

nen und mit Zitronensaft beträufeln.

2 Knoblauch schälen, klein hacken und 

in Öl 1 Minute andünsten. Auberginen 

dazugeben und anbraten. Zwiebel schälen 

und klein hacken. Paprika putzen, waschen 

■

■

■

■

■

■

■

■
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und halbieren, anschließend Stielansatz und 

Kerne entfernen und klein würfeln.

3 Oliven entkernen, mit 

Zwiebel und Paprika 

zu den Auberginen geben 

und 4 Minuten mitdünsten. 

Zugedeckt so lange düns-

ten, bis sich die Aubergi-

nenschale lösen lässt.

4 Auberginen her-

ausnehmen und 

enthäuten. Anschließend 

klein würfeln und zurück 

zum Gemüse geben. 3–4 

El Wasser mit dem Zitro-

nensaft angießen. Tomatenmark unterrüh-

ren, alles aufkochen und anschließend pü-

rieren.

5 Abkühlen lassen und Joghurt unterheben. 

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayenne-

pfeffer kräftig würzen. Gehackte Petersilie un-

terheben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 418 kcal/1753 kJ

5 g E, 39 g F, 12 g KH
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Teigröllchen mit Lammfüllung

Für 4 Portionen

400 g Lamm-Hackfleisch

je 1 gehackte Zwiebel, Knoblauchzehe

Olivenöl

■

■

■

je 1/2 El Kreuzkümmel, Zimt, Paprika, 

Ingwer

4 El gehackte Petersilie

4 El geröstete Pinienkerne

1 Ei

6 Blätter Filoteig

80 g zerlassene Butter

1 El Sesamsamen

1 Backofen auf 175 °C vorheizen. Hack 

mit Zwiebeln, Knoblauch, Gewürzen 

und Petersilie in Öl 8 Minuten braten. An-

schließend Fett abtropfen lassen. Pinienkerne 

und Ei unterkneten.

2 Nacheinander je 1 Blatt Filoteig mit 

der Schmalseite nach unten auf die 

Arbeitsfläche legen, restlichen Teig mit feuch-

tem Tuch bedecken. Teigblatt der Länge nach 

in 4 Streifen schneiden, je 2 Streifen mit But-

ter bestreichen und aufeinander legen.

■

■

■

■

■

■

■
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3 1 El Füllung auf ein Streifenende set-

zen, Seiten einschlagen und zur Zigar-

re aufrollen. Mit restlicher Butter bestreichen 

und mit Sesam bestreut 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Pro Portion ca. 573 kcal/2405 kJ

24 g E, 46 g F, 17 g KH

Arabische Pizza

Für 4 Portionen

500 g Weizenmehl

Salz

5 El Olivenöl

30 g Hefe

1/2 Tl Zucker

■

■

■

■

■
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300 g Lamm-Hackfleisch

3 klein gehackte Zwiebeln

4 gehackte Knoblauchzehen

4 El Tomatenmark

1 Bund gehackte Petersilie

2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1 Tl gemahlener Koriander

Pfeffer

Maisgrieß für das Backblech

1 Mehl mit 1 Tl Salz und 2 El Öl vermi-

schen, Hefe mit Zucker und 300 ml 

lauwarmem Wasser verrühren. Alles zu einem 

Hefeteig kneten und zugedeckt 60 Minuten 

gehen lassen.

2 Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch 

im restlichen Öl etwa 5 Minuten braten 

lassen. Tomatenmark, Petersilie und Gewürze 

5 Minuten mitbraten. 175 ml Wasser darunter 

rühren, salzen und pfeffern.

■

■

■

■

■

■

■

■

■

3 Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig zu 

4 dünnen Fladen von 24 cm Ø ausrol-

len, Rand etwas dicker lassen. Backblech mit 

Maisgrieß bestreuen. Fladen darauf setzen. 

Mit Hackmasse bestreichen, aufrollen und 

etwa 12 Minuten backen. Fladen anschlie-

ßend zusammenrollen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Gehen 

und Backen)

Pro Portion ca. 638 kcal/2678 kJ

38 g E, 7 g F, 105 g KH
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Teigröllchen mit Spinatfüllung

Für 4 Portionen

750 g Blattspinat

1 gehackte Knoblauchzehe

2 gehackte Zwiebeln

2 El Olivenöl

225 g gewürfelter Schafskäse

■

■

■

■

■

1 P. Yufka-Teig, ca. 400 g (Blätterteig)

Öl zum Backen

1 Spinat putzen, waschen und abtropfen 

lassen. Mit gehacktem Knoblauch und 

Zwiebeln in 2 El Olivenöl in einer Pfanne an-

dünsten, anschließend gut abtropfen lassen. 

Käse klein würfeln und darunter heben.

2 Vom Yufka-Teig je 2 Teigdreiecke über-

einander legen und 1 El Füllung darauf 

verteilen. Teigspitzen mit etwas Wasser be-

streichen und zur Mitte zusammenklappen.

3 Teig aufrollen und die Spitze andrücken. 

Teigrollen in der Pfanne in heißem Öl 

goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 648 kcal/2720 kJ

18 g E, 50 g F, 32 g KH

■

■
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Libanesische Teigtaschen 
mit Hackfleisch

Für ca. 20 Stück

350 g Mehl

Salz

1/2 Würfel Hefe

1/2 Tl Zucker

2 kleine gehackte Zwiebeln

■

■

■

■

■

1 El Butterschmalz

300 g Rinder-Hackfleisch

4 El Pinienkerne

1 Msp. Zimt

1 Prise gemahlener

Piment

1/2 Tl Paprika

Pfeffer

1 Eigelb

Mehl

Öl

1 Mehl mit 1/2 Tl Salz vermischen, Hefe 

mit Zucker und 200 ml lauwarmem 

Wasser verrühren. Alles zu einem Hefeteig 

kneten, zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

2 Inzwischen Zwiebeln im Fett glasig 

dünsten. Hackfleisch mitbraten, bis es 

krümelig ist. Pinienkerne und Gewürze 4 Mi-

nuten mitbraten, salzen, pfeffern und abküh-

len lassen. Backofen auf 225 °C vorheizen.

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■
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3 Teig auf einer bemehlten Arbeitsflä-

che dünn ausrollen, anschließend 8 cm 

große Kreise ausstechen.In die Mitte eines 

jeden Kreises 1 Tl Füllung geben und mit ei-

nigen Tropfen Wasser beträufeln. Eigelb mit .

1 El Wasser verquirlen, Teigränder damit be-

streichen.

4 Teigrand an 3 Punkten hochnehmen 

und nicht ganz bis zur Mitte hin über 

der Füllung zusammendrücken, so dass ein 

Dreieck entsteht und in der Mitte eine kleine 

Öffnung bleibt. Teigtaschen auf ein gefettetes 

Backblech setzen, mit restlichem Eigelb be-

streichen und 15 Minuten gehen lassen. Im 

Backofen etwa 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Zeit zum Gehen 

und Backen)

Pro Stück ca. 109 kcal/2069 kJ

5 g E, 4 g F, 13 g KH
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