Frische Feigen-Trauben-Salat    ca. 4 Personen

„Der Feigenbaum hat Knoten gewonnen und die Rebe duftet mit ihren Blüten. Steh auf meine Freundin und komm, meine Schöne komm her.“





Hohelied Salomos 2,13

1
kleiner
fester Radiccio

2
frische
Feigen

100
g

kernlose rote Trauben

Dressing:
30
ml
Olivenöl




¾ 
El
Zitronensaft




1
El
Kapern




1
Tl
frische Minze

1.
Den Radiccio in einzelne Blätter zerpflücken. 

 
Waschen und gut trocknen. Große Blätter zerteilen. 

 
Die Blätter auf einzelne Teller verteilen. 

2. 
Die Feigen in sehr dünne Spalten schneiden und 

 
die Trauben längs halbieren oder vierteln. 

 
Beides auf dem Radiccio anrichten. 

3. Die Minze fein hacken und mit den restlichen 

 
Dressingzutaten verrühren und über 

 
dem Salat verteilen.

Esaus Linsengericht         gut 6 Personen

Esau gab sein Erstgeburtsrecht für ein Linsengericht.

1.Mose 25. 29 – 34

1

Zwiebel

1
El
Olivenöl

2

Knoblauchzehen

½
Tl
gem. Kümmel, auch mehr

½
Tl
gem. Koriander, auch mehr

900
ml
Gemüsebrühe

250
g
rote Linsen

450
g
Spinat gefroren oder frisch, ( 1 Pck.)

ca.½
Tl
Salz nach Geschmack

Gefrorenen Spinat in einem mittl. Topf mit etwas Wasser auf niedriger Hitze auftauen lassen.

1.
Die Zwiebel in Würfel schneiden.

2.
In einem großen Topf das Olivenöl erhitzen und die


Zwiebeln darin etwas anbraten. 

3.
Die Knoblauchzehen durchpressen und zu den

Zwiebeln geben. Die Gewürze auch zugeben und leicht bräunen. 

4.
Die Linsen und die Brühe zugeben, aufkochen und ca. 


20 min kochen lassen. 

5.
Den frischen Spinat gründlich waschen und putzen. 

 
In Streifen schneiden oder hacken. 

 
Den Spinat zu den Linsen geben, kurz durchkochen und abschmecken.



Aschkenasisches Haroset            Für 4-6 Personen
100-150
g
getrocknete Datteln

100

ml
Traubensaft oder Apfelsaft

2


Äpfel, ca. 300g

Ca. 90
g
Mandeln

Ca.90
g
Walnüsse

½

Tl
Zimt

1.
Die getrockneten Datteln in dem Saft einweichen. 

 
Evt. erwärmen.

2. 
Die Äpfel waschen und in kleine Würfel schneiden 

 
und in die Anrichteschüssel geben.  

 
Die Rosinen etwas klein schneiden und zu den 

 
Mandeln geben.

3. 
Die Mandeln und die Walnüsse mittelfein hacken 

 
und zu den Äpfeln geben. 

4.
Den Zimt zugeben und alles gut vermischen

5.
Die Datteln kleinschneiden und mit der restlichen

 
Flüssigkeit unter die Mischung heben.

Bei Raumtemperatur oder gekühlt servieren. 


Kochrezepte wie am 3. Kochabend
aber jetzt ist Feigen- und Traubenzeit 

Einkaufsliste
Radiccio
Frische Feigen

Rote Weintrauben

Frische Minze

Zitronensaft

Zwiebel

Knoblauch

Spinat
Kapern

gem Kümmel

gem. Koriander

rote Linsen

getrocknete Saddeln

Trauben-oder Apfelsaft

Äpfel

Mandeln

Walnüsse

Zimt gemahlen

