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Vorwort
Himmlische Herzgassen — Koch- und Backrezepte

Ein Integrationsprojekt der Klassen 4a, 4b, 4d, 4e und 4f

Die Idee zu diesem Projekt kam uns wahrend der Arbeit zu einem , Offenen
Lernen—Arbeitsplan® in Deutsch. Zum Thema ,, Anleitungen, Beschreibungen und
Rezepte” formulierten und schrieben Schiler und Schilerinnen mit Hilfe ihrer
Eltern Koch- und Backrezepte aus ihren Heimatlandern. Diese wurden im
Informatikunterricht getippt und formatiert. Einige Fotos entstanden in dem
Fach ,Ernahrung und Haushalt”, andere wurden wahrend des Unterrichts im
Schulhaus geknipst.

Wie von selbst entwickelte sich daraus das Integrationsprojekt, ein wertvolles
virtuelles Kochbuch aller Nationalitaten unserer Schulstufe, online zur Verfliigung
zu stellen. Die Rezepte aus den Ursprungslandern unserer Schilerlnnen stehen
zum Downloaden bereit.

Wir freuen uns sehr tber diesen kulturellen Schatz und die Vielfalt der Nationen,
die wir an unserer Schule unterrichten dirfen und sind glicklich, die dafir
notwendigen Ressourcen wie Teamteaching, Begleitlehrerinnen, Deutschkurse,
soziale, padagogische und psychologische Begleitung zu haben.

Integration ist uns ein Anliegen!

Ein facherlbergreifendes Projekt des Schulstufenteams der vierten Klassen im
Schuljahr 2018/19

Fir den Inhalt verantwortlich: Claudia Hillbrand, Edith Wendelin, Erich Hnilica
und das Lehrerinnenteam der NMS Herzgasse 27.

Ein herzliches Dankeschdn sagen wir allen, die mitgearbeitet haben!
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Karotten — Salat

Ein Rezept aus Osterreich fiir 4 Personen

e 7 Stk. Karotten

e 1 Stk. Tomate

e 1 Prise Salz

o 8 Blatter Salat

e 4 Stk. Brotscheiben
e Kirbiskerne

e Sprossen

e Kresse

Zubereitung:

1. Die Karotten schalen, reiben und salzen, kurz
ziehen lassen.

2. Anschliefend gut ausdriicken.

3. Inder Zwischenzeit Senf und Tabascosof3e verriihren, kurz erwarmen
und zufligen.

4. Karotten mit dem Dressing gut vermengen.

5. Den fertigen Karottensalat mit den Salatblattern auf den Tellern
anrichten.

6. Die Tomate in Stlicke schneiden.

7. Kurbiskerne, Tomatenstiicke, Sprossen und Kresse darliber streuen.

Serviervorschlag:

Nach Belieben mit geréstetem Brot servieren.

Gutes Gelingen wiinscht Aleksa
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Joghurtsuppe: Tarator

Ein Rezept aus Bulgarien fiir 4 Personen

Zutaten:

500 g Joghurt

1 Salatgurke

50 g Walnsse

2 Knoblauchzehen
1 Handvoll Dill

2 EL Olivendl

4 EL Eiswirfel (zerstoRen)

Zubereitung:

Die Gurke wird abgeschalt und der Lange nach halbiert. Die Kerne werden mit
einem Loffel entfernt. Die halbierte Gurke wird kleingewdirfelt, in eine groRRe
Schissel gelegt und mit einem TL Salz Gberstreut. Die Gurkenwiirfel miissen 15
min lang im Wasser ziehen und werden dann in einem Sieb abgespilt.
AnschlieRend werden sie auf eine Kiichenrolle ausgelegt und getrocknet. Der
Knoblauch wird geschalt und zusammen mit den Walntssen klein gehackt. Dill
wird abgespult und die Stangeln werden entfernt.

Den Dill klein zerhacken. Die Gurkenwiirfeln werden mit dem Joghurt
vermengt und mit dem Salz nachgewdirzt. Die Joghurtsuppe wird eine Stunde
lang im Kihlschrank abgekihlt. Vor dem Servieren jeweils einen EL zerstoRenes
Eis iber jede Einheit gleichmaRig mit 1 TL Ol verteilt.

Guten Appetit von Alicia
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Falafel

Ein Rezept aus Syrien/Aleppo fiir 4 Personen
Zutaten:

250 g Kichererbsen (getrocknet)
1/2 Zwiebel

1/2 Bund Petersilie

0,5 EL Koriander (getrocknet)

1 EL Kreuzkiimmel

1 - 2 Schoten Chili (nach Geschmack)
Salz

1 - 2 Zitronen (nur Saft)

8 EL Mehl

1 Teeloffel Backpulver

1 EL Semmelbrdsel

Etwas OL

€ € € € € € € ¢ ¢ ¢ ¢ <

Zubereitung:

Die Kichererbsen werden zumindest 12 Stunden in ausreichend Wasser
eingeweicht.

Das Wasser wird abgeschuittet und die Kichererbsen werden eine Stunde lang
in frischen Wasser bissfest gekocht. Die abgetropften Kichererbsen werden in
einer Kiichenmaschine piriert. Die Zwiebel, der Knoblauch, die Petersilie und
Chili werden entweder einfach mit durch den Fleischwolf gedreht oder in der
Kichenmaschine zerkleinert. Den Zitronensaft hinzufliigen. Das Mehl wird mit
Backpulver gemischt und mit den Semmelbrosel hinzugefiigt. Es wird sehr
grofdzligig gewdrzt und alles gut zusammengeknetet. Der Falafelteig sollte jetzt
gut formbar sein. Aus dem Teig werden kleine Ballchen (etwas 3 - 4 cm) gerollt,
die mit Ol bepinselt und auf ein mit Pergamentpapier belegtes Backblech gelegt
werden. Die Falafel werden im Backrohr bei 200 Grad ca. 20 min gebacken, bis
sie leicht gebraunt und kross sind.

Die Falafel schmecken kostlich mit Humus und einem Blattsalat.

Viel SpaR beim Ausprobieren wiinscht Alaa
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Gefiillte Weinblatter

Ein Rezept aus Syrien

ZUTATEN:

e 500 g Weinblatter
e 250 g Reis

e 250 g Faschiertes
o 1 Loffel Salz

o 1 TL Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Stiele der Weinblatter abschneiden und die Weinblatter mit kochendem
Wasser Ubergieflen (5 Minuten), abseihen und abkiihlen lassen. Faschiertes
in Ol anbraten. Dann Wasser zugieRen, den Reis hineingeben und 10 Minuten
mitkochen. Dann die Masse auskuhlen lassen.

Mit der ausgekihlten Masse die Weinblatter befiillen und einrollen.

Den Topfboden mit Weinblattern auslegen und die gefiillten Weinblatter
hineinlegen. Olivendl dartiber gieRen, heiBes Wasser zugieRen, die
Weinblatter sollen bedeckt sein. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze etwa
50 Minuten kochen. Gut auskiihlen lassen.

SERVIERVORSCHLAG:

Mit Knoblauchsauce und Tomaten servieren.

Gutes Gelingen wiinscht Faten

10
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Patatesli Kek (Kartoffelkuchen)

Ein Rezept aus der Tirkei/Konya flir 4 Personen
Zutaten:

e 2Eier

e 1 Becher

e % Glas Milch

e 2,5Becher Mehl

e 1 Becher Sonnenblumendl
e 1 Packung Backpulver
e 1 kleine Zwiebel

e ein bisschen Petersilie
e 2 Kartoffeln

o 2 Teeloffel Salz

o Pfeffer

e Schafkase

Zum Bestreuen: Sesam

Arbeitsgerate:

e Mixer
e Messer
e Backblech

Zubereitung:

Zuerst die Kartoffel gut waschen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und die Petersilie hacken. Die Eier mit einem Mixer verquirlen.
Joghurt, Ol, Kase, Pfeffer und Salz hinzufiigen. Danach Kartoffel, Zwiebel und
Petersilie hinzugeben und allesvermischen. Die Milch mit dem Backpulver und
dem Mehl vermengen und in die Masse riihren. Die Masse auf ein befettetes
Backblech streichen. Sesam daruber streuen und den Kuchen bei 180° im Ofen
backen bis der Kuchen braun wird. Sofort in Stiicke schneiden und nach einer
halben Stunde servieren.

Guten Appetit wiinscht Yagmur

11
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GULASCHSUPPE

Ein Rezept aus Bosnien-Herzegovina fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Gulaschfleisch vom Rind
2 grof3e Karotten

1 Zwiebel

200 g Kartoffel

2EL Ol

1EL Salz

1 EL Suppengewdlirz (Vegeta)
2 EL Paprikapulver

2 EL Mehl

2 EL Butter oder Margarine
nach Belieben Wasser

Zubereitung:
Karotten waschen und klein schneiden, Kartoffeln schalen und achteln,

Zwiebeln schalen und klein schneiden. Gulaschfleisch vom Rind, klein
geschnitten, kurz in Ol anbraten. In einem mittelgroRen Topf zwei EL Ol
erhitzen, die klein gehackten Zwiebeln und Karotten kurz anschwitzen,
Gulaschfleisch dazu fligen und den Topf bis zur Halfte mit heilem Wasser
fallen. Die Kartoffeln dazu geben, mit Salz, Vegeta und Paprikapulver
abschmecken und bei mittlerer Hitze 35 - 40 Minuten kochen. Fir die
Einbrenne in der Pfanne die Butter oder Margarine schmelzen. Mehl dazu
geben und schnell riihren, so dass es keine Klumpen bildet. In den Topf mit
dem Gulasch geben, gut umrihren und 10 Minuten bei niedriger Hitze weiter
kocheln lassen.

Tipp:

Falls es einmal schneller gehen soll, kann man dunklen Saucenbinder statt der
Einbrenne benutzen.

Serviervorschlag:

Die Gulaschsuppe in einen Suppenteller schopfen und mit WeilkRbrot servieren.

Guten Appetit wiinscht Edwin
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MERCIMEK CORBASI

(LINSENSUPPE)

Ein Rezept aus der Tirkei/Ankara fiir 4 Personen

Zutaten:

200 g rote Linsen aus der Dose
11 Wasser

1 Zwiebel

1 TL Tomatenmark

0,5 TL Delikatess-Briihe
(Suppenwiirze)

1TL Salz

1 TL Pul Biber (Chili)

20 g Krauterbutter

2 EIOI

Zubereitung:

Die Linsen waschen, bis das Wasser klar ist und zum Abtropfen in ein Sieb
geben. Einen Topf mit Ol erhitzen und die geschnittenen Zwiebel
anbraten. Die gewaschenen Linsen kurz mitbraten. Das Tomatenmark
einrthren und mit 1 | heillem Wasser aufgieBen. ¥: TL Briihe zugeben.
Evtl. noch einmal nachschmecken. Die Suppe ca. 30 Minuten bei mittlerer
Hitze kochen bis die Linsen zerfallen. In einer Pfanne die Krauterbutter
schmelzen und den Pul Biber darin kurz braten. Die Pfanne vom Herd
nehmen und den Pul Biber in die Suppe riihren. Die Suppe mit dem
Plrierstab cremig riihren.

Serviervorschlag:

Die Suppe in tiefen Tellern oder schonen Schiisseln anrichten und mit
Petersilie dekorieren. Am besten passt Turkisches Fladenbrot dazu.

Gutes Gelingen wiinscht Enes

13
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Mercimek corbasi

Ein Rezept aus der Turkei fiir 4 Personen

Zutaten:

250 g rote Linsen
1 groRe Karotte
1 groRe Kartoffel
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Wasser

Butter

Salz, Pfeffer, Minze, Chiliflocken
Zubereitung:

Kartoffel, Karotte, Zwiebel und Knoblauchzehe klein hacken. Fein geschnippelt hat man
spater weniger Arbeit.

Nach Belieben das Gemise auch grob schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.
Nun das gehackte Gemise und die roten Linsen in das Wasser schiitten und etwa 30
Minuten kochen. Jetzt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hat man das Gemiise klein gehackt,
diirfte sich nun nach einer halben Stunde einen Stabmixer zur Hand nehmen und kraftig
plrieren, damit die Suppe eine feine Konsistenz bekommt. Nebenher in einer Pfanne noch
die Gewlirzmischung zubereiten: Butter in der Pfanne Schmelzen lassen. Dann die
gewaschene Minze und die Chiliflocken hineingeben und anrosten.

Serviervorschlag: Die Suppe in einen Suppenteller schopfen und mit einem Minzeblatt
garnieren. Mit frischem Fladenbrot und Zitronenscheiben heild servieren.

Tipp: Zitronenscheiben werden zu fast jeder tlirkischen Suppe gereicht, fast so wie
Suppenwiirze in der gutblirgerlichen deutschen Kiche. Ein Spritzer Zitronensaft gibt den
meisten Suppen noch das gewisse etwas.

Guten Appetit wiinscht Sema

14
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Serbische Bohnensuppe

Ein Rezept aus Serbien/Negotin fir 6 - 8 Personen
Zutaten:

.) 3 - 4 kleine Dosen weil3e Bohnen oder ungefahr gleiche Menge frische
Bohnen

.) 2 - 3 Karotten

.) 1 kleines Stiick gerduchertes Ripperl oder
Speck

.) 1 Zwiebel

.) 1 EL siRes Paprikapulver

.) 1 EL Mehl

)1-2ELOI

.) Vegeta oder Salz zum Wirzen

Zubereitung:

Die Dosen Bohnen durch ein Sieb abseihen und den Saft in einer
Schuissel auffangen.

Bohnen mit Karotten (klein geschnitten) und Fleisch so lange kochen, bis
alles durch ist.

Wenn es so weit ist, in einer Pfanne Ol erhitzen und die geschnittenen
Zwiebel darin goldbraun anbraten, die Pfanne vom Feuer wegnehmen.
1 EL Paprikapulver + 1 EL Mehl dazugeben, verrithren und mit 1 - 2
Schopfer Bohnensaft aufgiel3en. Alles mischen, die Pfanne wieder aufs
Feuer stellen (kleine Flamme) und kurz aufkochen.

Achtung: Nicht anbrennen lassen!

Das ganze aus der Pfanne in die Bohnensuppe rihren, mit Vegeta oder
Salz abschmecken und aufkochen lassen. Fertig!

Serviervorschlaqg:

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit Petersilie dekorieren. Dazu
passt gut Brot oder Proje und Krautsalat.

Gutes Gelingen wtinscht Nikola

15
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Tarator

Gurkensuppe aus Bulgarien fiir 4 Personen

2 - 3 Gurken

2 Becher Joghurt
% TL Salz

2 EL Ol

Wasser

Zubereitung:

Zuerst werden die Gurken sehr fein puriert. Dazu wird ein halber
Teeldffel Salz und etwas Ol geben und mit einem halben Liter Wasser
aufgegossen. Tarator wird fur eine Stunde in den Kiihlschrank
gestellt.

Fladenbrot passt besonders gut dazu.

Guten Appetit wiinschen Nadia und Radostina

16
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Mantije

Ein Rezept aus Serbien/Sandzak fiir 4 Personen
Zutaten:
1 kg Mehl
2 Essloffel Salz
700 ml Wasser
% kg Faschiertes Fleisch
% kg Zwiebeln
100 ml Ol
2 Essloffel Margarine

1) Mehl, Salz und Wasser vermischen

2) 1 Stunde lang den Teig ruhen lassen.

3) Zwiebeln in Ol diinsten und das Faschierte hinzufiigen, salzen.

4) Den Teig in zwei Teile teilen. Auf einen groReren Tisch ausbreiten.
5) Zum Schluss das Fleisch auf den Teig verteilen und einrollen.

6) Die Teig-Fleisch-Rolle in kleine Stiicke schneiden und in eine
Auflaufform geben.

7) In einem Elektroherd backen, Mittelstufe.

_ Die Speise mit Joghurt servieren.

Guten Appetit wiinscht Ajla
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@ Hauptspeisen

Pileci paprikas sa krompirom

Hldhner — Paprikagulasch mit Erdapfeln

Ein Rezept aus Serbien

ZUTATEN:

1 Huhn

1 kg Erdapfel

Ol

1 Karotte

1 Tomate

Tomatenmark

2 Zwiebel

ein paar Knoblauchzehen

ARBEITSGERATE:

Schneidbrett

ein scharfes Messer
ein groBer Topf
eine Pfanne

ZUBEREITUNG:

Das gereinigte Huhn in Stlcke schneiden und waschen. In der heiBen
Pfanne werden mit Ol die fein gehackten Zwiebeln gebraten. Gehackte
Petersilie, Tomaten und das Fleisch werden dazugegeben. Wenn das
Huhnerfleisch halb gekocht ist, Tomatenmark hinzugeben.

Die Kartoffeln werden geschalt und in Wurfel geschnitten. Mit Wasser
aufgieBen (die Menge ist abhangig von der GréBe des Huhnes und der
Menge der Kartoffel.) und alles zusammen weiterkochen, bis es fertig
ist.

Mit Mehl und Knoblauch eine Einbrenn machen und in das Gulasch
einrihren. Zum Schluss noch einen halben Essloffel gehackte Petersilie
dazugeben.

SERVIERVORSCHLAG:

Mit einem guten Frihlingssalat, Kase und Peperoni servieren.

Gutes Gelingen winscht Aleksander
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@ Hauptspeisen

Serbische Sarma

Ein Kochrezept aus Serbien fiir 6 Personen

ZUTATEN:

e 1 Kopf Sauerkraut

e 500 g Faschiertes

e 3 Zwiebeln

e 2 Karotten

e 2 Essloffel Paprikapulver edelsif
e 2 Teeltffel Salz, Pfeffer

e 1 Kaffeetasse Langkornreis

e 3 Lorbeerblatter

e Ol, Wasser

ARBEITSGERATE:

o Topf
e Pfanne

ZUBEREITUNG:

e Karotten und Zwiebeln schalen.

e Sauerkrautblatter trennen.

e Reis und Faschiertes in Ol anbraten und abkiihlen lassen.

e In der Zwischenzeit Zwiebeln und Karotten in Stlicke schneiden und anschlieBend
zu der Fleischmasse dazugeben.

e Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

e Das Faschierte in Krautblatter einrollen.

e Die eingerollten Sarma in einen groRen Topf legen, mit Wasser aufgiefen und 3
Lorbeerblatter dazugeben.

e Beisehr geringer Hitze lang kochen.

SERVIERVORSCHLAG:

Die Sarma auf einen Teller schon anrichten und mit Brot und Sauerrahm nach Geschmack
servieren.

Gutes Gelingen wiinscht Andjela
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@ Hauptspeisen

Gefillte Papritea mit Haclkfleisch

Ein Rezept aus der Turkei fir 8 Personen

ZUTATEN:

e ca.8-10 kleine Paprika (erhalt man im tirkischen Supermarkt)

e 300 g Hackfleisch (Rind)

e 2 mittelgroRe Tomaten

e 2 kleine Zwiebeln

e 50gReis

e Salca (turkisches Tomatenmark mit Gewdirzen)

e Salz, Pfeffer

e Pul Biber (getrocknete Chili)

e Kekik (Gewtirzmischung Oregano/Thymian;
erhaltlich in einem tirkischen Supermarkt)

e 2 Knoblauchzehen

e 10 g passierte Tomaten

ARBEITSGERATE:
Topf
Gemusemesser

Schssel

Loffel

ZUBEREITUNG:

e Die Paprika werden nach GroRe sortiert, damit sie aufrecht in den Topf hineinpassen.

e Paprika werden entkernt.

e Fir die Flllung werden die Zwiebeln geschélt und in eine Schiissel gerieben.

e Das Hackfleisch und der Reis werden dazu gegeben.

e Knoblauch wird klein gehackt.

e 1 Essloffel Salca und passierte Tomaten werden hinzugefigt.

e AnschlieBend werden die Gewiirze Kekik, Salz, Pfeffer und Chili dazugegeben

e Auf einem anderen Teller werden die Tomaten geschnitten, so dass der Durchmesser gleich
grol® wie die Paprika-Kopfe ist.

Alle Zutaten werden durchgemischt und vorsichtig mit einem Loffel in die griinen Paprika eingefillt.
Die gefillten Paprika werden dann mit den dicken Tomatenscheiben abgedeckt und so verschlossen.
Ein kleines Glas Wasser wird in den Topf eingefiillt. Mit einem Teller, der etwas kleiner als der Topf
ist, werden die geflllten Paprika bedeckt.

Bei mittlerer Hitze wird alles 30 Minuten gekocht.

Wenn die Paprika eine leicht gelbliche Farbe haben, ist das Gericht fertig. Mit etwas Joghurt wird es
serviert.

Gutes Gelingen wiinscht Aysenur 50




@ Hauptspeisen

Mihlama

Ein Rezept aus der Tirkei/Trabzon fiir 3 Personen

Zutaten:

4 Essloffel Butter

4 Essloffel Maismehl
2 Glaser Wasser
300 g Trabzon Kase

So geht’s:

1. Schmelze die Butter einer Pfanne, bis sie heild ist.

2. Fuge nach und nach das Maismehl zu und brate es an. Mit einem
Holzloffel riihre standig um, bis es goldbraun ist.

3. Fuge das Wasser unter standigem Ruhren nach und nach hinzu.
4. Fige den Trabzon Kase dazu.

5. Koche die Muhlama bei niedriger Hitze. Riihre den Brei immer
wieder um.

6. Zuletzt serviere die Speise mit einem Getrank.

Guten Appetit wiinscht Asiya
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@

Hauptspeisen

SAMBOSAS

Ein Rezept aus Jalalabad, Afghanistan fiir 4 Personen

Zutaten:

250 g Mehl

oL

Salz

600 g Kartoffeln
100 g Erbsen

1 Koriander

1 TL Chillipulver

Kochgeschirr:
Essloffel
Teeloffel
Pfanne

Wok

Herd

1. Fiir den Teig das Mehl mit 5 EL Ol, % TL Salz und 1/8 Liter Wasser
vermengen und zu einem glatten Teig kneten. 30 Minuten zugedeckt bei

Zimmertemperatur ruhen lassen.

Stlickeschneiden

etwa eine Minute anrosten.

Inzwischen die Kartoffeln weich kochen, schalen und in kleine Stlicke

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen und alle Gewdirze darin bei mittlerer Hitze

Die Kartoffeln und Erbsen zu den Gewdlirzen hinzufiigen und zwei bis

drei Minuten mitbraten. Die Flllung salzen, vom Herd nehmen und abkiihlen

lassen.

Den Teig in zwolf Portionen teilen und zu Kugeln formen.

Auf der Arbeitsflache jeweils zu Kreisen von 15 cm Durchmesser ausrollen,

ausstechen

und in eine Maultaschenform legen. Einen Essloffel Flllung darauf

geben und zusammenklappen. Schon entsteht eine geflillte Teigtasche.

knusprig goldbraun ausbacken.

Auf einem kleinen Teller anrichten.
HeiR (oder auch kalt) servieren und genielRen.

Gutes Gelingen wiinscht Bilal

In einem Wok reichlich Ol erhitzen und die Teigtasche auf jeder Seite
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@ Hauptspeisen

Biriyani
Ein Rezept aus Bangladesh/Narsingdi fir 4 Personen

4 Hahnchenschenkel oder 1 ganzes Hahnchen ( Maishahnchen )
1 EL Gewirzmischung Garam Masala oder Biriyani Masala oder 7-Gewiirz—Mischung
150 g Naturjoghurt

2 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 TL Ingwer, frisch geriebener

9 Kapseln Kardamom (aufgestol3en)

3 Stangen Zimt (Cassia Barak, nicht die gerollten sondern die breiten)
2 gruine Chilischoten,

1 Tasse Linsen (Moong Dal)

100 g Butter

3EL Ol

10 Knoblauchzehen

1,5 EL edelsiiRes Paprikapulver

1 TL heller Essig

Salz

Zubereitung:

Dem Hahnchen (am besten schmeckt ein Maishahnchen — muss aber
nicht sein) die Haut abziehen und es zerteilen. In Joghurt und Garam Masala oder Biriyani Masala
(aus dem indischen Laden) oder 7-Gewlrz—Mischung einlegen. Eine Weile ziehen lassen (je langer,
umso besser, am besten Uber Nacht!) In einem schweren Topf 1 Zwiebel, in Ringe geschnitten, in 3
EL Ol glasig anbraten, den Ingwer und 3 Knoblauchzehen dazu, 6 Kardamom Kapseln, 2 Zimtstangen
sowie etwas Salz dazu und alles etwas anbraten, aber nicht zu stark. Nun die Hahnchen—Joghurt—
Mischung hinzufiigen und kurz anbraten, dann bei geringer Stufe weiter kochen bis das Gesamte eine
schone mittelbraune Farbe bekommen hat.

In der Zwischenzeit die Moong Linsen in einer Pfanne unter Rihren ohne Fett mittelbraun anrésten;
dann mit etwas Wasser aufgie3en (nur so viel, dass alle Linsen bedeckt sind) und weitere 3 Minuten
auf niedriger Stufe kécheln lassen, dann vom Herd nehmen und beiseite stellen. Basmati Reis
waschen, Butter in einem anderen grof3en Topf zerlaufen lassen, 1 Zwiebel fein hacken, den
restlichen Knoblauch, Kardamom, Zimtstange und Salz leicht anbraten, den gewaschen Reis
hinzuflgen und alles gut umrtihren, etwas kochen lassen und dann die Moong Linsen hinzufligen. Mit
kochendem Wasser auffiillen (1 Tasse Reis = 1,5 Tassen Wasser) und etwas weiter kochen.
Héahnchensticke und die griinen Chilischoten zufiigen und bei niedriger Stufe mit geschlossenem
Deckel fertig garen.

Dazu passt folgender Dip: (Knoblauch — Chili)

10 Knoblauchzehen zerkleinern und ein bisschen Wasser zufiigen. Die Knoblauch — Wasser
Mischung in eine Schale fillen und folgende Zutaten dazu mischen:

1,5 EL Paprikapulver edelsiif3, 1 TL Chilipulver (nach Geschmack), Salz und 1 EL heller Essig.

Serviervorschlag:

Zwei Schopfer Reis in der Mitte des Tellers platzieren, das Fleisch darliiber geben. Aus einer Karotte
eine Blume schnitzen und in der Mitte dekorieren. Den Dip in einer kleinen Schale auf den Teller
neben das Gericht stellen.

Guten Appetit wiinscht Lailatul
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@ Hauptspeisen

CEVAPCICI

Ein Rezept aus Mazedonien fiir 4 Personen

Zutaten:

500 g Faschiertes

100 g Zwiebel

1Ei

Salz, Pfeffer, Paprika (edelsiif3)
2 EL Tomatenmark

2 TL Senf (scharf)

2 EL Mehl

1-2ELOI

Arbeitsgerate:

Pfanne
Schneidebrett
Gemusemesser

Zubereitung:

Zwiebeln und Paprika werden gewaschen und klein geschnitten.
Fleisch, Zwiebeln, Ei, Salz, Gewiirze, Tomatenmark und Senf werden
zu einem Fleischteig verarbeitet.

Aus dem Fleischteig werden 5cm lange Rollen geformt.

Mehl und Paprika werden vermischt und darin werden die
Fleischrollen gewendet.

Ol wird in einer Pfanne erhitzt und die Fleischrollen werden darin
gebraten, bis sie braun werden.

Die Cevapcici werden mit Brot und nach Geschmack mit Salat
serviert.

Gutes Gelingen winscht Dino
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@ Hauptspeisen

Pogaca mit Kase

Ein Rezept aus der Tirkei/Aksaray fir 10 Personen
Kochgeschirr:
2 Schusseln
1 Gabel
1 Pinsel
1 - 2 Stk. Backblech
1 groRe Plastikschiissel
Zutaten:
1 Pk Hefe
80 ml warmes Wasser
80 ml warme Milch
80 ml Ol

2 Eier

1 ELSalz
125 g Teebutter
Mehl (so viel der Teig aufnimmt)

Kochvorgang:

Bevor man beginnt, werden eine grof3e Plastikschiissel und die Zutaten hergerichtet. Zuerst wird die
Hefe mit dem warmen Wasser vermischt. Als nichsten Punkt wird zur Hefe 80 ml Ol, 80 ml warme
Milch, 1 Ei, 1 EL Salz, 125 g zerlassene Teebutter gerihrt. Dazu wird die Halfte des Mehls geriihrt, und
nach und nach weiter Mehl eingeknetet, so viel der Teig aufnimmt. Der glatte Teig wird etwa 15 min.
zum Rasten mit einem sauberen Tuch zugedeckt.

Sodann wird der Teig in kleine Portionen zerteilt. Jedes Teigstlick wird zu einer kleinen runden Flade
gedriickt, darauf wird ein bisschen Kase gelegt und zu einem Halbkreis zugeklappt. Die halbfertige
Mabhlzeit wird nach und nach auf das Backblech gelegt.

In einer Schiissel wird ein Eigelb versprudelt und mit einem Pinsel auf die Teigtaschen gestrichen. Im
Ofen werden sie bei 180° ca. 30 Minuten gebacken.

Serviervorschlag: 2 - 3 Stlick werden auf einem Teller angerichtet und daneben werden gesalzene
Gurken- und Tomatenstiicke platziert.

Guten Appetit wiinschst Déne
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@ Hauptspeisen

KURU FASULYE

Ein Rezept aus der Tirkei flir drei Personen

Zutaten:

125 g weille Bohnen

1 grolRe Zwiebel

50 g Butter

4 -5 Peperoni

3 Tomaten

1 Brihwiirfel (nur wenn man will)
200 ml passierte Tomaten
100 g Reis

1 Handvoll Suppennudeln
1 I heiBes Wasser
Chiliflocken

1 Knoblauch Zehe

Zubereitung:

Die Bohnen werden (iber Nacht in warmem Wasser eingeweicht. Sie werden am Tag darauf
mit einem Sieb entwassert, durchgesplilt und ca. eine Stunde in Wasser gekocht.

In der Zwischenzeit werden die anderen Zutaten hergerichtet. Die Zwiebeln und der
Knoblauch werden geschalt und klein geschnitten.

Peperoni werden am Strunk eingeschnitten, die Kerne werden entfernt und danach werden
sie in groRe Stiicke geschnitten.

Die Tomaten werden geschalt und klein geschnitten.

In ca. 50 g Butter werden die Zwiebeln angeschwitzt und die Paprika und Tomaten Stiickchen
nach und nach dazugegeben und angerostet.

Die passierten Tomaten werden dazu gefiigt, untergerihrt und verriihrt.

Alles wird auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten gut gedlinstet.

Zubereitung Reis:

30 g Butter wird in einem Topf leicht erhitzt und die Suppennudeln angeschwitzt. Nun wird
der Reis dazugegeben, etwas angebraten und mit warmen Wasser abgeldscht, mit Salz und
Pfeffer gewirzt und kurz umgertihrt. Der Reis wird kurz aufgekocht und bei niedriger
Temperatur ca. 15 min. fertig gegart.

Serviervorschlag:

Reis und Kuru Fasulye wird nach Belieben angerichtet. Nun wird nach Belieben mit ein paar
Wurstradern garniert und mit etwas Fladenbrot genossen.

GUTEN APPETIT winscht Ece
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@ Hauptspeisen

KIZARTMA

Ein Rezept aus der Tiirkei/Samsun fiir vier Personen
Kochgeschirr:

Pfanne, Gabel oder Wender, Messer, Topf, Schiissel mit mehreren Blattern
Kichenrolle darin

Zutaten:

6 Stlick Peperoni

2 Stlick Melanzani

2 Stlick Zucchini

7 Stuck Kartoffeln

6 Stlick Tomaten

3 Knoblauchzehen

Salz

200 ml Ol (zum Anbraten)

500 ml Ol (zum Frittieren)

Zubereitung:

200 ml Ol in die Pfanne geben und auf mittlerer Stufe erhitzen, die Peperoni
vom Strunk und den Kernen saubern, und in der Pfanne goldbraun braten. Die
Peperoni heraus nehmen und in die Schiissel legen. Die Melanzani und Zucchini
in Scheiben schneiden und ebenso bei grofler Hitze in der Pfanne goldbraun
braten. Die beiden Zutaten in die Schiissel zu den Peperoni legen. Die
Kartoffeln schilen und zu Pommes schneiden. 500 ml Ol in einem Topf erhitzen
und die Erdapfel zu Pommes frittieren. Die fertigen Pommes zu den anderen
fertigen Zutaten in die Schissel legen.

Die Tomaten in Scheiben schneiden, die drei Knoblauchzehen pressen und mit
den Tomaten in der Pfanne diinsten. Mit Salz abschmecken. Wenn die Sol3e
fertig ist, die SoRe gleichmaRig liber dem angerichteten Gemiise und Pommes
verteilen.

Serviervorschlag:
Das Gericht auf flachen Tellern anrichten und mit WeiRkase und Oliven
garnieren. Dazu passt Schwarztee.

Gutes Gelingen wiinscht Emirhan .




ZUTATEN:

FUR DIE FULLUNG:

@ Hauptspeisen

SARMA - GEFULLTE WEINBLATTER

Ein Rezept aus der Turkei fir 4 Personen

300 g Weinblatter

1 Zitrone

4 EL Sonnenblumendl
1 Glas heiRes Wasser

% Glas Sonnenblumendl
3 Zwiebeln

% Glas Reis

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Minze

1 Prise Paprikapulver
100 g Faschiertes Fleisch

ZUBEREITUNG:

o U~ WN -

. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Mit etwas Ol in einem Topf braten.

. Salz, Pfeffer, Minze, Paprikapulver dazugeben und mit ganz wenig Wasser aufkochen.
. In einer Schiissel Faschiertes, Reis und gebratenen Zwiebel gut umriihren.

. Die Weinblatter legt man in einen Topf mit kochendem Wasser.

. Nach 5 Minuten nimmt man die Weinblatter vorsichtig raus.

. Man legt die Weinblatter mit der (geaderten) Unterseite nach oben und gibt einen

Essloffel der Reisflille in die Mitte des Blattes.

. Zum Rollen werden die Blattrander nach innen geklappt und zu einer Rolle geformt. Hat

man alle Blatter eingerollt, legt man alle Rollen in einen Topf.

. Man schneidet die Zitrone und presst sie aus. Wasser, Ol, Zitronensaft und eine Prise Salz

vermischen und Uber die Weinblatter giel3en.

. Den Topf zudecken und bei leichter Hitze ca. 45 Min. kochen lassen. Sobald das Wasser

aufgesogen wurde, ist es fertig.

10. Man richtet gefiillte Weinblatter auf Tellern an.

SERVIERVORSCHLAG:

Nach Geschmack kann man diese Speise alleine oder mit Naturjoghurt servieren.

Guten Appetit wiinscht Lindon
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BOREK

Ein Rezept aus dem KOSOVO/fUr 1 Person
ZUTATEN:

« 200 g Joghurt Natur
. 75 ml Milch

« 1Ei

. Salz

. Petersilie

. 200 g Kase

. 1Pkg Yufka-Teig

VORBEREITUNG:

Alle Zutaten werden vorbereitet.
AuRerdem wird ein Backblech bereit gelegt.

ZUBEREITUNG:

Joghurt, Milch, Ei und Salz gut miteinander vermischen. Kase
reiben und mit klein geschnittener Petersilie dazugeben. Auf das
Backblech zuerst eine Schicht Yufka-Teig legen. Danach
abwechselnd die Joghurt-Mischung und Kése geben und
dazwischen immer eine Schicht Yufka-Teig legen. Mit der
Joghurtmischung abschlieRen. Im vorgeheizten Backofen bei 170
Grad ca. 20 Minuten goldbraun backen.

SERVIERVORSCHLAG:

In grol3e Stlicke geschnitten auf einen Teller legen und heil3
servieren.

GUTEN APPETIT UND GUTES GELINGEN

wilnscht Enis
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@ Hauptspeisen

750 g Weinblatter

1 groRe Zwiebel

3 -4 EL Olivenol

3 Bund Dill, Petersilie

300 g Reis (Langkorn/vorgekocht)
500 g faschiertes Rindfleisch
Zubereitung :

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Sarma

Ein Rezept aus der Tiirkei/lzmir fiir 6 Personen

Die Weinblatter werden in heilRes Wasser
gelegt oder sogar kurz gekocht.

Die Zwiebel wird geschnitten und in 1/8 | Olivendl glasig angebraten.

Das faschierte Fleisch wird in der Pfanne mit den Zwiebeln gebraten, bis
es eine braunliche Farbe bekommt.

Petersilie und Dill werden fein geschnitten und mit Pfeffer, Salz und dem
Faschierten gut vermischt.

Weinblatter werden jeweils mit etwas von der Reis-Fleisch-Mischung
gefullt, eingerollt und seitlich eingeschlagen.

Die Rollchen werden in den Topf geschichtet und 1 Tasse Wasser wird
hinzugefigt. Mit einem kleinen Teller, der auf die Réllchen gelegt wird,
wird verhindert, dass diese sich 6ffnen.

Alles wird bei mittlerer Hitze zugedeckt gekocht, bis das Wasser verkocht
ist.

Servieren:

Sarma wird kalt und mit Joghurt oder tlirkischem Ayan serviert.

Guten Appetit wiinscht Esra 20




@ Hauptspeisen
ttli Kurw Fasudye

En Rezept ausder Turkei /Tokat fiir 6 Personen

Zutatev

> kg Bohnen (Fasulye)
22niebel

2H Tomaten Solle

2H Butter

500 gLammfleisch
1TLSalz

6 -7 Glaser Wasser

Zubereitung:

Legen Se dietrockenen Bohnen abendsins Wasser. AmnachstenTag die Bohnen
waschen, abseihen und beiseite stellen Inder Anischenzeit lassen Sein einer Pfanne
Butter schmelzen Die geschnittenen Zniebel in der Butter rosten, dasReischdazu
gebenund rosten, bis der Saft verdunstet ist und mit scharfemPfeffer und Salz
wirzen Geflen Se mit kochendemWasser auf. Wenn es zu kochen beginnt, werdendie
Bohnen und das Salz dazugegeben Lassen Sie das ganze solange kochen bisdie
Bohnenweichsind

Serviervorschlag:

Das Bohnen-Lanm-Gericht wird auf einemTeller angerichtet und it Hadenbrot
serviert.

Guitesw Appetit winecht Arine
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@ Hauptspeisen

FIRINDA TAVUK
En Rezept aus der Tlirkei/Yozgat firr 4 Personen

Aiaten

700 g Hahnchen

1TLPaprikapulver

1TLweifer gemahlener Preffer

1TLgemehlener Koriander

500 g Kartoffeln

2 Spitzpaprikagrin

2Tomaten

12niebel

280

400 g\Wasser

7. TLSalz

Abereitung

1) Hshnchenkeulen amGelenk teilen, waschen und trocken tupfen Die Gew{irze mischen und die
Hahnchenteile damit rundherumeinreiben Restliche Gewlirze zur Seite stellen

_2) Die Hihnchenteilein einer Kasserolle auf allen Seiten anbraten und zur Seite stellen, Kartoffeln
schalen, Paprika waschen und entkernen, die Trennhaute entfernen, die Tomaten waschen die
Jwiebel schalen Das Gemiisein grofle Stiicke schneiden und zwischen den Hehnchenteilenin die
Kasserolle geben

:3) Das 0 in einemkleinen Topf erhitzen, etwas Salz und den Rest der Gewiirze kurzdarinanbraten,

it Wasser aufkochen und das Hihnchen danrit aufgiefien
4) Bei 200 GradimBackofen schimoren, bis die Hihnerkeulen galdbraun sind

Serviervarschlag
Oe Hihnerkeulen werdenmit Kartoffeln auf einemflachenTeller angerichtet und mit Petersilie
dekoriert.
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@ Hauptspeisen

MIHLAMA

Ein Rezept aus der Tirkei/Rize fur 4 Personen

Zutaten:
e 4 Essloffel Butter
e 4 Essloffel Maismehl
e 2 Tassen Wasser

e 300 Gramm Trabzon Kase (es geht
auch Ziegenkase oder Cheddar
Kase)

Zubereitung :

Schmelze die Butter in einer Pfanne.

Lass deine Butter nicht anbrennen und fliige das Maismehl hinzu.

Roste das Maismehl goldbraun und unter standigem Riihren.

Gib 1 Tasse Wasser hinzu und mische gut, damit sich keine Klumpen bilden.
Also rihre standig um, wenn du keine Teigklumpen im Mund haben willst!

Flige anschlieBRend das restliche Wasser hinzu und erhalte eine glatte
Konsistenz.

Wenn die Mischung etwa kocht, fliige den Trabzon Kase dazu.

Und zuletzt serviere die Speise mit einem Getrank.

Guten Appetit wiinscht Hilal
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@ Hauptspeisen
1lsch

Zutaten:

1 Hokkaidokiirbis
1 kg Mehl

1 EL Backsoda
500 ml Milch

1 EL Zucker
Butter

1 Prise Salz

Pfeffer

Pflanzendl

Mehl, Milch, Backsoda und Salz zu einem Teig verarbeiten, kleine Kugeln
formen und zu diinnen Fladen ausrollen. Den Kirbis in Stlicke schneiden, 15 -
20 min. kochen, zerdriicken und mit Zucker und Pfeffer abschmecken. Die
Klrbismasse jeweils auf eine Halfte der Fladen verteilen, die andere Halfte
dartber klappen und die Rander zusammen driicken. Im Backofen oder in einer
heiflen, mit Pflanzendl eingefetteten Pfanne ca. 20 min ausbacken. Zum Schluss
mit zerlassener Butter bestreichen.

Serviervorschlag:

Zwei gefillte Taschen auf einem Teller servieren und mit Tomaten scheiben
garnieren.

Gutes Gelingen wiinscht Samira ©
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DOLNE

Ein Rezept aus dem Irak/Bagdad fiir 4 Personen
ZUTATEN:

250 g Reis

5 Paprika

10 Melanzani

2 EL Ol

2 El Butter

2 grofie Zwiebel
Salz, Pfeffer

250 ml Tomatensaft
7 Bund Petersilie

7 Bund Koriander

Zubereitung:

Zuerst wird der Reis weich gekocht- Die Paprika und Melanzani werden gewaschen-
Der Deckel wird bei den Paprika abgeschnitten und die Kerne werden
herausgenommen- Die Melanzani werden ausgehéhlt und das Fruchtfleisch wird klein
geschnitten und mit Ol und Butter angebraten- Danach wird der Tomatensaft
dazugegeben- Petersilie und Koriander werden fein gehackt und mit den

Melanzaniwiirfeln gemischt-
Auch der Reis wird dazugegeben- Mit Salz und Pfeffer wird qut gewiirzt-

Die Paprika und Melanzani werden mit dem Reisgemisch gefiillt- Danach werden sie in

einem Topf iibereinander gelegt und mit einem Liter Wasser aufgegossen-

Es wird einmal qut aufgekocht und dann wird das gefiillte Gemiise auf niedriger Stufe

gediinstet- Nach 30 Minuten ist das Gericht fertig-

Guten Appetit wiinscht Hussein
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@ Hauptspeisen

BUREK (GIBANICA)

Ein Rezept aus Mirijevo, Serbien flir 4 Personen

Zutaten:

500 g Filoteig (Blatterteig)
250 g Kase (Schafskase)

3 -4 Eier

11 Milch

Arbeitsgerate:

Backblech

Schiissel

Backrohr

Arbeitsschritte:

Das Backblech wird mit Butter eingeschmiert.
In einer Schiissel werden Milch, Eier und der zerkriimelte Kase verriihrt.

Jedes Filoblatt wird in die fliissige Mischung eingetaucht und iibereinander
auf das Backrohr gelegt.

Danach wird das gefiillte Backblech in dem vorgeheizten Backofen bei
250° C gebacken, bis alles goldbraun ist.

Burek wird in Stlcke geschnitten.
Serviervorschlag:

Burek wird mit Joghurt oder Sauerrahm serviert.

Guten Appetit wiinscht [hnen Igor ¥
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Hauptspeisen

SwBoregi

Ein Rezept aus der Tiirkei/Erzincan fiir 4 Personen

ZUTATEN:

150 gButter

1Bund Petersilie gehackt
250 g Schafs- oder Fetakase
500gMehl

7l

7. Teeldffel Salz

7> Teeldffel Zitronensaft
1Bund Oll gehackt

LBer

7> Teeldffel Paprikapulver

Milch

P

/

ik AR

ZUBEREITUNG:

1.

3 Her mit demZtronensaft, Salz und einwenig lauwarmen Wasser verquirien Mt der Hand
eine Vertiefungins Mehl machen und die Mschung hineingieflen AlleszueinemTeig
verkneten

7. des Teiges zu einer runden Formausrallen Der ausgerdllte Teigwirdineine eingefettete
hohe Springfarmso hineingelegt, dass die Rander- Uiberhangen.

Der restliche Teig wirdinacht gleich grofie Stiicke geteilt, wobel jedes Stiick zueiner
runden Formausgerallt wird

Der Teig wird nacheinander 2 Minutenin einemgrof3en Topf it kochendemSalzwasser
blanchiert und danach sofort in eine Schiissel mit kaltemWasser getaucht. Die Teigblatter
werden auf einemKuchentuch trockengetupft.

Oe Butter wird geschnol zen und abgektihlt mit einemb und . | Milch verquirtt. Der
Teigboden wird it einemTeil dieser Mschung eingepinselt.

Darauf werden vier eingepinselte Teigblatter geschichtet. Auf der vierten Flatte wird der
nrit den gehackten Krautern und Paprika vermischte Kase verteilt und dierestlichen
Platten werdenwie erklart geschichtet.

(ber die Rinder der letzten Platte wird die Ubrig gebliebene Buttermischung verteilt.

Mt einer Gabel wird die Pastete mehrmrals eingestochen und bei 175 Grad 30 - 40 Minuten

gebacken Nach demAbkihlenwird das Borek auf eine Platte gestirzt und aufgeschnitten

SERVIERVORSCHLAG:
Oe aufgeschnittenen Borekteile auf einenTeller legen und servieren

Gutes Gelingenwinscht Irem
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FLI

Ein Kochrezept aus Albanien/Tirana fiir 6 Personen
Zutaten fiir den Teig:

1 kg Weizenmehl

11 Wasser

1 Prise Salz

250 g geschmolzene Butter

Fiir die Fiillung:

400 g Mehl

2 Becher Sauerrahm

100 g geschmolzene Butter
200 g Naturjoghurt

1 Prise Salz

Vorbereitung:
Bereite ein rundes Blech und heize den Ofen vor.

Zubereitung:

Verrihre zuerst in einer Schissel die Zutaten zu einem Teig. Die Konsistenz soll
dickfliissig bleiben. Vermische die Zutaten fir die Flllung und flige eine Prise
Salz hinzu. Nimm nun ein rundes Blech und befette es mit Ol. Schépfe einen
Loffel voll vom Teig und lasse ihn in einer Streichbewegung vom Rand zur Mitte
vom Loffel fallen. So verfahre bis das Blech mit Teig Streifen geflillt ist, lasse
aber zwischen jedem Streifen Platz fiir jeweils einen Streifen von der Fillung.
Nun wird das Blech in den Backofen geschoben und abgewartet bis die erste
Schicht dunkelbraun gebacken ist (ca. 30 min). Hole das Blech aus den Ofen
und wiederhole den Vorgang, nur diesmal wird die Fillung Gber den Teig
gestrichen und der Teig Uber die Flillung. Das Blech kommt wieder in den Ofen.
Wiederhole diesen Vorgang bis die gewiinschte Dicke erzielt ist.

Serviervorschlag:

Fli wird in Pizzastlicken warm serviert. Man kann es gut mit Joghurt
kombinieren.

GUTES GELINGEN WUNSCHT JEHONA # 38




@ Hauptspeisen

Gemiise-Reis

Ein Rezept aus Pakistan flir 4 Personen

Zutaten:

% kg Reis (Langkorn)

2 Stick Tomaten

3 Stuck Paprika (rot, griin, gelb)
3 kleine Dosen Mais

1 Stuck Eisbergsalat

2 Becher Joghurt (Natur)

So geht's:

Zuerst wird das Gemuse gewaschen, dann wird es
wiirfelig geschnitten und in Ol in einem groRBen Topf
gerostet. Danach wird der Reis zubereitet, daftr wird er
in Salzwasser gekocht.

Zuletzt wird das gerostete Gemuse mit dem Reis und
mit dem Dosenmais vermischt.

Serviervorschlag:

Gemuse-Reis wird mit Joghurt und einem Salat serviert.

Guten Appetit winscht Kalsoom
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Zutaten:
[ kg Nudeln (spiralfirmig)
[ Wasser

B0 g Kase (gerieben)

Salz

etwas [l

[ groRer Bund Petersilie

KASE-PASTA

Ein Rezept aus dem Sudan fiir 4 Personen

Arbeitsschritte:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

Bring in einem grofBen Topf das Wasser zum Kochen.

Koche darin die Nudeln bissfest, fiige ein paar Tropfen Ol hinzu.
Inzwischen diinste die Petersilie in wenig Wasser.

Siebe die Nudeln und richte sie auf 4 Tellern an.

Bestreue die Nudeln mit dem geriebenen Kase.

Hacke die gekochte Petersilie klein.

Bestreue die Nudeln mit Petersilie.

Guten Appetit wiinscht Almotaz
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Zutaten:

500 g Rindfleisch
250 g Zwiebeln
8 EI Ol
40 g Paprikapulver
1 El Tomatenmark
1,5 | Suppe (klar)
4 Knoblauchzehen
250 g Erdapfel
Salz
Pfeffer
Majoran

Kimmel
Essig

Zubereitung:

1. Fleisch in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Zwiebel darin bei
starker Hitze goldgelb rosten, dabei immer wieder umrihren.

2. Hitze reduzieren, Paprikapulver und Tomatenmark einriihren und sofort
mit 1 Schuss Essig abloschen. Suppe zugieBen und aufkochen.

3. Fleisch zugeben, durchriuhren, mit Salz, Pfeffer, Majoran, Kimmel und
zerdricktem Knoblauch wirzen. Suppe bei schwacher Hitze ca. 25
Minuten kochen, hin und wieder umrihren.

4. Inzwischen Erdapfel schilen, in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden und
zugeben. Suppe weitere 25 Minuten kdcheln. Dazu passen Semmeln
oder Wachauer.

Gutes Gelingen wiinscht Kitti!
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Sigara Borek

Ein Rezept aus der Tiirkei/Aksaray fiir 4 Personen

Zutaten:

1 Pkg Strudelteig
e 250 g Schafskdse
e 3 EL Krduter
(gehackt, z.B. Zitronenmelisse,
Minze, Petersilie, Schnittlauch)
e Gewiirze
(nach Geschmack, z.B. Schwarzkiimmel,

Kreuzkiimmel oder Paprikapulver)

Zubereitung:

Fiir den knusprigen Kdse-Bdrek die Fiille vorbereiten. Dazu den Schafkdse
zwischen den Fingern zerbréseln und mit den frisch gehackten Krdutern
vermengen. Nach Belieben mit einer Prise gemahlenem Gewiirz nach Wahl
abschmecken.

Die Strudelteigbldtter mit Butter oder Ol bestreichen und den Teig in
groBere gleichmdBige Dreiecke schneiden. Nun auf der ldngsten Seite des
Dreiecks etwas Fiille auftragen und das Dreieck zu einem Réllchen hin zur
Spitze formen. Die Enden leicht einschlagen, damit die Fiille nicht austritt.

In einer tiefen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Béreks darin auf beiden
Seiten goldgelb herausbacken. Mit einem Schaumléffel herausheben und auf
einer Kiichenrolle abtropfen lassen.

Zu dem knusprigen Kdse-Bdrek passt pikant gewiirztes Joghurt und Salat.

Tipp:
Knuspriger Kése-Bérek kann auch mit jeder anderen Fiille (etwa Faschiertes)
gefiillt werden.

Guten Appetit wiinscht Hamide
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Kompira me mish

Ein Rezept aus Mazedonien/Struga fiir 5 Personen

Zutaten:

Y kg Kartoffeln

1 grol3e Zwiebel
1 EL roter Pfeffer
1 EL Vegeta

100 ml Olivenol

1 kg Lammschulter in Scheiben
geschnitten

250 ml Wasser

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, in Scheiben schneiden und in eine Schissel geben.
Geschnittene Zwiebeln, roter Pfeffer, Vegeta, Olivendl mit den
Kartoffelscheiben und den Lammscheiben mischen und in eine
Auflaufform schutteln, mit dem Wasser aufgiel3en. Bei 180 Grad fiur 1
Stunde im Backrohr braten lassen.

Serviertipp:

Die Lammscheiben mit den gebratenen Kartoffeln am Teller anrichten.
Dazu passt mazedonischer Kase.

Gutes Gelingen wiinscht Deshira
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@ Hauptspeisen
KOSHARI

Ein Rezept aus Agypten/Mahallah fiir 5 Personen

1 kg Reis

250 g braune Linsen

250 g Suppennudeln

250 g Hornchen Nudeln

250 g Kichererbsen

300 g purierte Tomaten

2 groBe Zwiebeln in Ringe geschnitten

Salz

o]

Nach Belieben Pfeffer

Die Kichererbsen werden tber Nacht eingeweicht.

Am nachsten Tag werden die Kichererbsen in Salzwasser weich gekocht. Die Linsen werden
ebenfalls in Wasser gekocht. Beides wird spater abgeseiht. Die 250 g Suppennudeln werden
in Ol gebraten. Der Reis wird mit 500 ml Salzwasser aufgekocht und 15 - 20 Minuten bei
niedriger Hitze ziehen gelassen. Die Hérnchen werden ebenso in ausreichend Salzwasser
bissfest gekocht. Beim dgyptischen Koshari werden oft mit den Hérnchen auch einige
abgebrochene Spaghetti mitgekocht. Die Zwiebelringe werden in ausreichend Ol frittiert.
Zuletzt werden die pirierten Tomaten zu einer SolRe gekocht und mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt.

Alle Nudelsorten werden mit dem Reis, den Kichererbsen und den Linsen vermischt, auf
einem Teller aufgeschichtet und mit TomatensoRe Ubergossen. Zuletzt werden die
Zwiebelringe dariiber gelegt und mit einem kleinen Zweig Minzblatter dekoriert.

Guien Appetit wilnscht Omar
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Kuku Sib Zamini

Zutaten:

1 kg Kartoffel

2 Stuck Zwiebel
2 Eier

4 EL Mehl

% EL Salz

% EL Pfeffer

1EL Kurkuma

125 ml Ol
Zubereitung:

Zuerst die gekochten Kartoffeln schalen und zerdriicken, auch die
Zwiebel schalen und fein schneiden, alles in eine Schiissel geben und
zusammenmischen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Mit einem Loffel aus der Schiissel die Masse nach
und nach zu Leibchen formen und in der Pfanne braten.

Serviervorschlag:

Die Leibchen auf einem Teller platzieren, ein wenig
geschnittene Tomatenscheiben daneben anrichten und mit
Fladenbrot servieren.

Guten Appetit wiinscht Mahnaz
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Lahmacun/Turkische Pizza
Ein Rezept aus der Turkei/Gaziantep fur 4 Personen

Zutaten:

1/2 Wiirfel (21 g) frischer Hefe

1 EL Zucker, Salz

500 g Mehl, 3 mittelgrolRe Zwiebeln

6 Tomaten

2 Paprikaschoten

2 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie

250 g Lammhackfleisch

100 ml Olivendl, 2 EL Paprikamark

3 EL Tomatenmark, 1 TL getrockneter Thymian
2 TL gemahlener Kreuzkimmel, Schwarzer Pfeffer
1 - 2 Messerspitzen Chiliflocken

1/2 Salatgurke, 2 rote Zwiebeln

Backpapier

Vorbereitung:

Zuerst werden alle Zutaten hergerichtet, das Gemlise wird gewaschen, der Mixer und das
Backblech werden vorbereitet.

Zubereitung:

Fiir den Teig Hefe mit Zuckerflissig riihren. 1 Prise Salz, Mehl und Hefe in eine Schiissel
gegeben. Nach und nach ca. 350 ml lauwarmes Wasser mit dem Mixer zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig sich
verdoppelt hat. In der Zwischenzeit die Fleischfiille vorbereiten. Zwiebel klein schneiden und
in Olivendl anbraten, das Lammhackfleisch dazu geben und ebenfalls anbraten, nach und
nach die geschnittenen Tomaten und Paprikaschoten, Knoblauch und alle Gewiirze
einriihren und bei kleiner Hitze kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Teig in 10 - 12 Stlicke teilen. Jedes Stiick auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Mit einem Teil der Fleischfiillung
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°; Umluft: 175°; Gas: Stufe 3) ca. 10
Minuten backen. Herausnehmen und nacheinander die anderen fertig vorbereiteten
Minipizzen backen.

Serviervorschlag:

Mit Joghurtgetrank wird Lahmacun serviert. Das sorgt fiir Erfrischung. Man kann in den
Minipizzen Gemise, wie Petersilie, Eisbergsalat und Tomaten dazu vermengen und einrollen.

Guten Appetit wiinscht Ayse
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Ein Rezept aus Tschetschenien fiir 6 Personen

Bevor man beginnt, werden zwei grof3e Pfannen, ein Messer, eine groRe
Schussel, ein Pfannenwender und ein Teller, auf dem Kottelets serviert werden,
hergerichtet.

Zutaten:

600 g Faschiertes Rindfleisch
1 EL Salz

1 TL Pfeffer

2 Zwiebeln (klein)

ol

Fur die Sauce:

1 roter Paprika

1 Zwiebel (klein)

1 TL Pfeffer

2 TL Salz

3 EL Tomatenmark

o]

etwas Wasser (3 —4 EL)

Zubereitung:

Zuerst werden die Zwiebeln klein geschnitten und mit dem Fleisch vermischt.
Die Masse wird gesalzen und gepfeffert. Nun werden kleine ovale Leibchen
geformt. Wenn das Ol in der Pfanne heil? ist, werden sie auf jeder Seite
goldbraun gebraten.

Fir die Sauce werden die Zwiebeln und Paprika klein geschnitten und mit Salz
und Pfeffer gewiirzt. Es wird alles in einer Pfanne mit Ol gerdstet, mit dem
Tomatenmark verfeinert und mit dem Wasser geldscht. Unter standigem
Rihren wird die Sauce bis zu 8 min. gediinstet.

Serviervorschlag:

In meinem Land werden dazu Nudeln (Spaghetti) gegessen. Die Koteletts
werden mit der Sauce Ubergossen und dazu werden Nudeln serviert.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen Leila ¥
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Bolani

Ein Rezept aus Afghanistan fiir 4 Personen

ZUTATEN:

e Kartoffeln

e 400 g Mehl

e ¥ TLSalz

e Eine Prise Pfeffer
e 100 ml Wasser

e 50 g Butter

KOCHGESCHIRR:

e Topf

o Teller

e Pfanne

e Schissel

o Loffel

e ein groRes Brett
e Nudelwalker

ZUBEREITUNG:

Wahrend die Erdapfel kochen, einen Teig zubereiten, indem man Mehl und
Wasser mischt, bis ein weicher Teig daraus wird. Eine Hand voll Teig fur ein
Bolani nehmen und in der Hand flach driicken, bis es wie ein Fladenbrot
aussieht. Die gekochten Erdapfel schalen und stampfen. Die gestampften
Kartoffeln in eine Halfte des flach gedriickten Teiges legen und Gewlirze
dazugeben. Den Teig zusammenfalten und gut zudricken. In die heilde
Pfanne Ol geben und die Bolani braten. Wenn sie fertig sind, mit Butter
bestreichen und schmecken lassen.

Gutes Gelingen wiinscht Mandeep
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Mantisch
Ein tschetschenisches Rezept fiir 5 - 6 Personen

Zutaten:

1 kg Mehl

1Ei

1 Essloffel Salz
300 ml Wasser
Fiillung:

1 kg Faschiertes
2 Zwiebeln

Salz und Pfeffer nach Geschmack
SoRe:

2 Zwiebeln

3 Karotten
Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

In eine Schiissel Mehl geben, das Ei und Salz dazugeben und dann mit Wasser
zu einem Teig kneten.

Fir die Fillung Zwiebel klein schneiden und zum Faschierten geben, salzen und
pfeffern je nach Geschmack.

Den Teig in 4 Stlicke teilen und diinn ausrollen. Ausgerollten Teig in kleine

10 cm Quadrate schneiden, etwas von der Fullung darauf geben und die Ecken
des Quadrates in der Mitte zusammen nehmen und zudrehen.

Die Teigtaschen werden in siedendem Salzwasser ca. 12 Minuten gekocht.

Fir die SoRe:

Zwiebel klein schneiden, Karotten reiben und mit dem Zwiebel in
Sonnenblumendl anbraten. 2 - 3 Essloffel Tomatenmark und 200 ml Wasser
dazugeben. Salz und Pfeffer nach Geschmack!

Serviervorschlag:
Mantisch werden auf einem Teller angerichtet. Die SoRRe wird in Schalchen

portioniert und auf die Teller platziert.

Guten Appetit wiinscht Mohamed
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Bolani (gefiillte Teigtaschen)

Ein Rezept aus Kabul fiir 4 Personen

Zutaten:

e 5 groRe Kartoffeln

o 2 Zwiebel

e 1-2Stangen Lauch

e Chili, Salz und Pfeffer zum Wirzen

e 1/2 kg Mehl
e 1/4 Stlck Hefe
o \Wasser

Zubereitunqg:

e Mehl, Hefe und eine kleine Prise Salz mit dem lauwarmen Wasser zu
einem weichen Hefeteig verriihren und fur ca. 1 Stunde warmstellen.

e Inder Zwischenzeit die Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen und reiben.

e Danach die Zwiebeln ebenfalls reiben und mit den Kartoffeln, Salz und
Chili vermischen.

o Den Lauch kleinschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol
verfeinern.

e Nun den Teig zu kleinen Brétchen (Kugeln) formen, der Teig darf dabei
nicht zu diinn sein.

o Die Kugeln mit einem Nudelholz ausrollen, mit etwas Kartoffelbrei und
Lauch fillen und zusammenklappen.

e Zum Schluss etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und jeden Fladen von
beiden Seiten goldbraun braten.

Guten Appetit wiinscht Mehrdad
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@ Hauptspeisen
Hihnerveis (ovig me pulé)

Ein Rezept aus Albanien/Mazedonien ftir 4 Personen

ZUTATEN:
1 kg Huhnerkeulen

Yo Zwiebel (klein)

2 EL Vegeta (Mischungsgewiirz)
1 kg Reis

1TL Ol

11 Wasser

ARBEITSSCHRITTE:

e Zuerst muss man die Huhnerkeulen, die man mit Wasser bedeckt,
fir 40 Minuten in einem Topf kochen.

o Dazu kommen 2 EL Mischungsgewiirz (Vegeta)

o Das Backrohr warmt man auf 170° C vor.

« Jetzt muss man eine Auflaufform mit 1 TL Ol bestreichen.

o Als néchstes brat man die geschnittene Zwiebel und gibt Reis dazu.
» Man rostet beides zusammen und l6scht mit der Hilhnersuppe ab.

o Diese Reismischung gie3t man in die Auflaufform. Auf den Reis
verteilt man die Hihnerkeulen. Man brat fir 30 Minuten das ganze
im Backrohr.

EMPFEHLUNG:

« Man kann am Ende auch getrocknete Petersilie dartber streuen.
o Auch Fladenbrot schmeckt besonders gut dazu.

« Wer mag, kann auch einen gemischten Salat dazu essen.

Gutes Gelingen winscht IThnen Mevljan
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MANTI

Ein Rezept aus Tschetschenien fiir 6 Personen

ZUTATEN:

e 1kg Weizenmehl

e 2 Eier

e 900 ml Wasser

e 1 kg Faschiertes

e 5 7Zwiebeln

e 50 ml Sonnenblumendl

e Salz, Pfeffer

e Mehl fur die Arbeitsflache

ZUBEREITUNG:

Aus Wasser, den Eiern, Mehl und einem TL Salz einen Teig machen. Den Teig zu einer
Kugel formen und mit Mehl bestreuen, in eine Schissel legen, mit einem Geschirrtuch
abdecken und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

FULLUNG:

Zwiebel klein schneiden, Hackfleisch dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
noch einmal gut durchmischen.

Den Teig noch einmal durchkneten. Den Teig in 4 Stlicke teilen. Jedes Teigstiick auf einer
bemehlten Flache zu einem Kreis ausrollen (ca. 3 - 4 mm dick). Es ergibt sich ein groRer
Kreis, den man so zerschneidet, dass es mehrere Vierecke ergibt.

Jedes Viereck wird mit ca. 1 EL der Hackfleischfiillung belegt. Dann nimmt man die zwei
gegeniber liegenden Ecken und driick sie zusammen. Dann werde die anderen zwei
genauso verarbeiten. Dann werden die seitlichen Rander auch zusammengedruickt.

Jeden Manti in Ol eintauchen, damit sie wihrend des Kochens nicht an einander kleben
und die Siebeinsatze legen. Zwischen den Manti 3 - 4 cm Abstand lassen.

Das Wasser kochen, bis es dampft. Die Siebeinsatze, mit den Mantis geflillt, auf einander
stellen, diese dann in den Topf mit dem kochenden Wasser geben. Wenn die Mantis fertig
sind, nimmt man sie einzeln aus den Siebeinsatzen, damit der Teig nicht reilt.

SERVIERVORSCHLAG:

Die Mantis sollten sofort serviert werden.

Gutes Gelingen wiinscht Midina 4
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Ky auntrounladen

Ein Rezept ans Rumanien filr 4 Persoven

Zutatevu

. 1 kg Faschiertes Fleisch
. 3 Zwiebeln

. 8 EL Reis

. etwas Ol zum Anrosten

. 4 EL Tomatenpaste
. 1 TL gehackte Dille
. 2 - 3 kg Sauerkrautblatter
. 2 - 3 Lorbeerblatter

. 1Ei .
. Salz und Pfeffer ?
. Sauerrahm zum Servieren 1

So-geht es:

Schile die Zwiebeln und hacke sie klein.

Réste die Zwiebeln in einer Pfanne, erhitze vorher das Ol.

Koche den Reis (ca. 10 Minuten).

Gib den gekochten Reis zu den gerosteten Zwiebeln dazu.

Fige die Tomatenpaste hinzu und roste alles ca. 2 Minuten.

Als nachstes nimm die Pfanne vom Herd und stell sie auf die

Seite, damit die Mischung abkiihit.

Gib jetzt das Faschierte, das Ei, Dille, Salz und Pfeffer zum Reis

und vermische gut.

8. Leg auf jedes Sauerkrautblatt etwas von der Fiillung und rolle
sie ein.

9. Richte schichtweise die fertigen Rouladen in einem Topf an,

gib 2 - 3 Lorbeerblatter dazu und koche sie bei niedriger Hitze.

Die gesamte Kochzeit betragt 3 - 3,5 Stunden.

Sahwha

~

Sexviervorschlag: Serviere Sauerrahm dazu.

Lass es dir schmecken! Mihaela
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Wiener Schnitzel

Ein Rezept aus Osterreich fiir 4 Personen

Zutaten:

160 g Kalbfleisch
150 g griffiges Mehl
2 Stuck Eier

300 g Semmelbrosel
1 Stiick Zitrone

1 Prise Salz

1 EL Backfett (Ol)

Zeit: 10 min Vorbereitung, 20 min Kochzeit

So geht das:

1. Schnitzel klopfen, Fleisch beidseitig salzen.

2. Die Schnitzel in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und in den Broseln
wenden.

3. Schnitzel im Backfett goldgelb backen.

4. Fertige Schnitzel mit Zitronenspalten servieren.

Voila! Guten Appetit wiinschen Abbas und Mihajlo
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@ Hauptspeisen

BOREK

Ein Rezept aus der Turkei

ZUTATEN:

e 200 gJoghurt

e 75 ml Milch

o 1Ei

e Salz

e Petersilie

e 200 g Kase

e 1 Packung Yufkateig

ARBEITSGERATE:

e Backblech
ZUBEREITUNG:
Joghurt, Milch, Ei und Salz miteinander mischen. Kase schneiden und mit
gehackter Petersilie vermischen. Auf das Backblech zuerst eine Schicht
Yufkateig legen. Danach abwechselnd die Joghurtmischung und den Kase
darauf geben. Mit der Joghurtmischung bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad 20 Minuten goldbraun backen.
SERVIERVORSCHLAG:

Geschnitten auf einen Teller legen und heild servieren.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht Mustafa
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@ Hauptspeisen

Kacamak (Polenta)

Ein Rezept aus der serbischen Kiiche fiir 4 Personen
Zutaten:

e 300 g Maismehl

e 500 ml Wasser

e 15 Scheiben Schweinefleisch
e etwas Ol

e 2 -4 Becher Joghurt (natur)

Arbeitsgerate:

e einen grolRen Topf braucht man fiir Kacamak
e eine Bratpfanne braucht man zum Braten des
Fleisches

Arbeitsschritte:

1. In den Topf gib %2 | Wasser und bringe es zum Kochen.

2. Unterrihre allmahlich das Maismebhl, riihre standig um, bis die Masse
fest wird.

3. Erhitze etwas Ol in der Bratpfanne.

4. Danach schneide das Fleisch in Scheiben, lege diese in das heiRe Ol und
brate sie goldbraun, bis das Fleisch durch ist.

5. Zum Servieren nimm vier Teller und verteile Kacamak darauf.

Serviervorschlag: Diese Speise schmeckt gut mit Joghurt.

Guten Appetit wiinscht Nemanja
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@ Hauptspeisen
Hiimdi

Ein Rezept aus der Turkei/Samsun und Trabzon fiir 4 Personen

Zutaten:

4 1kg Hamsi-Fisch

4 Semmelbrésel oder weiRes Mehl
4+ Salz

+ Ol

4+ 1 Zitrone

4 1 Gurke

4 1 Tomate

4 Eisbergsalat

4+ Essig

4 1 Pfanne, 1 Schissel

Zubereitung:

Zuerst werden die Fische vorbereitet. Die Kopfe werden entfernt und die
restlichen Fischteile werden gewaschen und gesalzen. Danach werden sie in
Semmelbrésel paniert und im Ol auf jeder Seite ca. 5 Minuten herausgebraten.
Wahrenddessen kann der Salat vorbereitet werden. Das Gemuse wird
gewaschen und in kleine Stiicke geschnitten. Dann wird mit Essig, Ol und Salz
mariniert. Wenn alles fertig ist, kann der Hamsi mit Brot und Salat serviert
werden.

Tipp:

Achten sie darauf, die Graten des Fisches vor dem Essen sorgfaltig zu
entfernen!

Gutes Gelingen wiinscht Merve
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Hauptspeisen

Zutaten:

400 g Mehl

1 Stlick Ingwer

1 Stange Lauch

350 g Schweinehackfleisch
1 EL Reiswein

8 EL Soja Sauce

7 EL Reisessig

,Jiaozi

Ein Rezept aus China/Qingtian, Xiaolin fir 4 Personen

1% EL Sesamal

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Zubereitung:
Das Mehl mit 200 ml lauwarmen Wasser zu einem weichen Teig verkneten.

Den Teig in ein feuchtes Kiichentuch hiillen und 30 Minuten in Ruhe lassen.
Ingwer schalen und fein hacken. Von dem Lauch die Wurzeln abschneiden.
Lauch aufschneiden und gut waschen. Den Lauch fein hacken.

Hackfleisch mit dem Ingwer, Lauch, Reiswein, Soja Sauce, Essig , Sesamol
und Salz mit den Handen durchkneten bis die Zutaten gut durchmischt
sind.

Den Teig in vier Sticke teilen und zu 2 cm dicken Rollen formen. Von den
Rollen ebenso lange Stlicke abschneiden. Die Rollen zu Kugeln drehen und
auf etwas Mehl diinn ausrollen.

Die Fillung auf den Teigkreisen verteilen, zu Halbomonden zusammen
klappen und die Rander zusammendricken.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Jiaozi ins siedende Wasser
geben und vier bis fiinf Minuten kochen lassen. Mit einem Loffel
herausheben.

Serviervorschlag:

Eine Sauce aus Essig, Soja Sauce und Sesamol mischen. Die Sauce in eine

Schissel geben. Die Jiaozi in die Sauce tunken, in den Mund stecken und

genieRen.

Guten Appetit wiinscht Patrick
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@ Hauptspeisen

Piroscki

Ein Rezept aus Tschetschenien/Russland fiir 4 Personen

Zutaten und Vorbereitung:
e 1 Schlissel
e Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne
e Topf mit Wasser

Fiir den Teig:

e 1kg Mehl

e 10 g Backpulver

e 500 ml Buttermilch
e 1 kleiner Loffel Salz

Fiir die Fullung:

e 3 -4 (mittelgrolRe) Kartoffel
e Salz

Zubereitung
Fir die Flllung waschen Sie die Kartoffeln und schalen Sie diese.

Legen Sie danach die geschalten Kartoffeln in den Topf und fillen

Sie diesen mit Wasser. Lassen Sie das Wasser kochen und geben eine Prise Salz dazu.
Wenn die Kartoffeln fertiggekocht sind, lehren Sie das Wasser weg und zerstampfen
Sie die Kartoffeln. Salzen Sie das Piiree nach Geschmack.

Fiir den Teig lehren Sie ein Kilogramm Mehl in eine Schiissel. Schauen Sie, dass in der
Mitte ein freier Platz bleibt, so dass seitlich und am Schiisselrand noch Mehl
vorhanden ist, damit sich der Teig nicht verkleben kann. Nun lehren Sie 500 ml
Buttermilch in die Mitte hinein und geben Sie gleich einen kleinen Loffel Salz und
Backpulver dazu. Mischen Sie alles zu einem Teig zusammen.

Hauptvorgang bei Zubereitung von Piroschki:

Rollen sie nun den Teig aus. Nehmen Sie eine Tasse zur Hand und driicken Sie mit
dieser Kreisformen aus. Fillen Sie Kreise mit dem Kartoffelpiree, falten Sie den Kreis,
sodass das Piree innen bleibt. Nehmen Sie eine Pfanne und lehren Sie etwas
Sonnenblumendl hinein.

Lassen Sie das Ol sehr heiR werden und legen sie erst dann die Piroschki zum Braten
hinein. Die fertigen Piroschki kann man mit Sauerrahm auf einem Teller servieren
und als Friihstlick oder auch als Mittagessen geniel3en.

Guten Appetit wiinscht Ismail
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PJESHAVIC

Ein Rezept aus Serbien/Kucevo fiir 4 Personen
Zutaten:
800 g Faschiertes
1 grol3e Zwiebel
Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer

Vegeta

Vorbereitung:

Zuerst werden alle Zutaten hergerichtet.

In einer Schissel wird das Faschierte mit Salz, Pfeffer und Vegeta
gewdrzt. Dann wird der Knoblauch geschalt, zerdriickt und dazu
gemischt. Die Zwiebel wird fein gehackt und zum Fleisch gemischt.

Zubereitung:

Aus der Fleischmasse formt man dann ca. fingerbreite Réllchen und
brat sie in heillem Fett heraus.

Serviervorschlag:

Am besten serviert man das Gericht mit Fladenbrot und Ayvar.

Guten Appetit wiinscht Dennis @
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@ Hauptspeisen

Chingalsch

Mit Kiirbis gefillte, diinne Teigtaschen

Ein Rezept aus Tschetschenien fiir 4 Personen

Zutaten:

1 Hokkaidokdirbis

1 kg Mehl

1 El Backsoda

500 ml Milch

1 EL Zucker

125 g Butter

1 Prise Salz

0]

1 EL gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

e Mehl, Milch, Backsoda und Salz zu einem Teig verarbeiten.
Kleine Kugeln formen und zu diinnen Fladen ausrollen.

e Den Kirbis zuerst in Stlicken schneiden, 15 - 20 Min kochen, zerdriicken
und mit Zucker und Pfeffer abschmecken.

o Die Kiirbismasse jeweils auf die Halfte eines Fladens streichen und zum
Schluss mit Butter bestreichen.

e Den Fladen zusammenklappen und an den Randern gut
zusammendriicken, damit die Fllle nicht auslauft.

« In einer Pfanne mit Ol die Teigtaschen goldbraun anbraten.

Serviervorschlag:

o 2 Stlick Teigtaschen in der Mitte auseinander schneiden auf einem Teller
schon anrichten und mit Butter bestreichen. Dazu passt Tee, denn es
handelt sich um Fruhstick.

Gutes Gelingen wiinscht Salavat
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@ Hauptspeisen

,Sigara Boregi“

Zigarren - Kase - Borek

Ein Rezept aus der Turkei/Ordu fiir 8 Personen
Zutaten:

e 3 Packungen Teigblatter (dreieckiger
Blatterteig aus dem tirkischen
Supermarkt)

e 1/3 Bund Petersilie

e Ol zum Frittieren

Arbeitsgerate:

e Pfanne

Zubereitung:

Jedes Teigblatt mit den Fingern mit ein wenig Wasser befeuchten.
Dadurch halt der Teig besser zusammen. Schafkase auf den Teig
streichen. Mit feuchten Fingern den Teig einrollen. In eine Pfanne
fingerhoch Ol geben und erhitzen. Wenn das Ol richtig heiB ist, die
Borek in die Pfanne geben und die Rollchen goldbraun frittieren.
Einen Teller mit Kiichenrolle auslegen und die frisch frittierten
Rollchen drauflegen. So bleiben sie schon knusprig.

Serviervorschlag:

HeiR oder auch kalt geniel3en!

Gutes Gelingen wiinscht Saliha
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@ Hauptspeisen

Sarma

Ein Rezept aus Serbien/Svilainac fir 8 Personen
Zutaten:
1 kg Faschiertes gemischt
500 g Zwiebel gelb
150 - 200 g Reis
100 — 200 g Karotten
4 TL Vegeta
Salz nach Belieben
Pfeffer

3 Lorbeerblatter

gerducherte Ripperl
o]
1 Kopf Sauerkraut

Zubereitung:

Geschnittene Zwiebel mit Ol gut anrésten, die geriebenen Karotten dazugeben.
Das Fleisch ebenfalls gut mitrosten. Reis kurz aufkochen und gerdstete Zwiebel,
Karotten und Fleisch dazu mischen. Mit Vegeta, Salz und Pfeffer nach
Geschmack wiirzen. Sauerkrautblatter vom Kopf [6sen, einzeln mit der Masse
fallen und zu Rouladen einrollen. Die fertig gerollten Rouladen in den Topf
schlichten, Lorbeerblatter und gerdaucherte Rippen dazu geben und mit Wasser
bedecken. Bei mittlerer Hitze ca. 4 - 5 Stunden kochen lassen.

Serviervorschlag:

Die Krautrouladen auf einem flachen Teller mit Sauerrahm anrichten. Dazu
passt Fladenbrot.

Gutes Gelingen wiinscht Ana
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@ Hauptspeisen

GRAVCE

Ein Rezept aus Mazedonien fiir 4 Personen
300 g getrocknete weille Bohnen
400 g hohe Rippen vom Rind
2 Paprika
2 Lwiebeln
Z Tomaten

% Teeldffel Chili-Sauce Salz, Peffer, Vegeta

ZUBEREITUNG:

Die getrockneten Bohnen werden Uber Nacht in kaltem ungesalzenem Wasser
eingeweicht. Die Bohnen mussen mit Wasser bedeckt sein.

Vor dem Kochen wird neues kaltes Wasser aufgegossen. Je nach “Bohnen-Sorte® werden
sie so lange gekocht, bis sie gar sind. Die Bohnen werden mit etwas frisch gemahlenem
Pfeffer und Vegeta gewdrzt. Das Fleisch wird in einem separaten Topf etwa 30 min
gekocht. Die gekochten Rippen und etwas von der Fleischbrihe werden zu den
kochenden Bohnen gegeben.

Zwiebeln, Paprika und Tomaten werden geputzt und grob gewiirfelt. Etwas Ol wird in einer
Pfanne erhitzt. Tomaten und Paprika werden zugegeben und nach 10 Minuten anbraten
wird die Halfte des Zwiebel dazugegeben und ebenfalls mitgebraten. Nach weiteren 5
Minuten Rostzeit werden Bohnen und Fleisch in die Pfanne dazu gefilllt.

Die Pfanne wird fur weitere 20 Minuten in den Backofen geschoben.

In einer Pfanne mit Ol wird die restliche Zwiebel glasig gediinstet, Mehl und Paprika
werden darin angeschwitzt. Die Paprikaeinbrenn wird zu den Bohnen gerihrt und die
Bohnen flr etwa 15 Minuten gebacken.

SERVIERVORSCHLAG :

Das Bohnengericht wird heild serviert und mit Petersilie bestreut. Dazu
passt Fladenbrot.

Guten Appetit wiinscht. ses4Jpmv o
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Hauptspeisen

Biryani

Ein Rezept aus Pakistan fiir 8 Personen

Bevor man beginnt, werden Topf, Kochloffel, Pfannenwender, Loffel, Pfanne und Teller

Zutaten:

0,5 kg Hahnchenfleisch

0,5 kg Reis

% kg Kartoffel

3 Zwiebeln

2 TL Knoblauch Paste

2 TL Ingwer Paste

% kg Tomaten

10 - 15 getrocknete Pflaumen
2 TL Salz

hergerichtet.

10 Prisen schwarzer Pfeffer
2 TL Kreuzkiimmel

2 Stangen Zimt

4 Schoten schwarzer
Kardamom

2 Lorbeerblatter

250 g Joghurt

6 griine Paprika

2 EL Koriander Blatter

4 TL rote Paprikapulver 2 Minzblatter
10 Gewiirznelken Ol
8 griine Kardamom

Zubereitung:

Das Hahnchenfleisch wird kalt gewaschen, trocken getupft, in ca. 3 cm grolRe Wiirfel
geschnitten und bereitgestellt. In einer Pfanne wird ein Schuss Ol erhitzt und die
kleingeschnittenen Zwiebeln werden in der Pfanne solange gebraten, bis sie hellbraun sind.
Danach wird mit ein wenig Wasser abgeldscht und die Gewdlirze wie rotes Paprikapulver,
Gewdrznelken, griine Kardamom, eine Prise schwarzer Pfeffer, Kreuzkimmel, 2 Stangen
Zimt, 4 Schoten schwarzer Kardamom, 6 griine kleingeschnittene Paprika, genauso Ingwer-
und Knoblauchpaste werden eingerihrt. Das Fleisch und die geschnittenen Tomaten werden
dazu gefligt und gekocht. Nach 15 Minuten ist das Ragout fertig gekocht.

In einem Topf werden die geschalten, kleingeschnittenen Kartoffeln halb gekocht. Wenn sie
halb gekocht sind, werden sie zu dem Fleisch hinzugefiigt. Ebenso werden Joghurt, griine
geschnittene Paprika, Minz- und Korianderblatter dazu gegeben. Jetzt wird der Reis in einem
Topf mit Salzwasser gekocht, der nach etwa 10 Minuten abgeseiht wird. In den Topf mit Reis
wird anschliefend das Ragout geschiittet. Der Topf wird zugedeckt und 5 Minuten auf
niedrigster Stufe gekocht.

Das Gericht wird heild kreisférmig auf einem Teller angerichtet. In der Mitte werden
geschnittene Gurken und Tomaten nach Belieben gefillt.

Guten Appetit wiinscht Shamna
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@ Hauptspeisen

Sucuk-Toast

Ein Rezept aus der Turkei/lstanbul fiir 1 Person
Zutaten:
2 Scheiben Toastbrot
1 - 6 Scheiben Sucuk (Turkische Wurst)

Zubereitung:

Zuerst schneidest du die Sucuk in Scheiben.

Danach nimmst du eine Scheibe Brot und
legst die Sucuk auf das Brot.

Nun brauchst du einen Toaster.

Zuerst gibst du die Brotscheibe mit der Sucuk auf die
Heizplatte und bratst sie ca. 1 - 2 Minuten.

Dann bratst du die zweite Scheibe Brot wieder 1 - 2 Minuten.

Zuletzt legst du die beiden Brotscheiben aufeinander.

Serviervorschlag:

Auf einem flachen Teller richtest du den fertigen Toast mit
Ketchup und Mayonnaise an.

Gutes Gelingen wiinscht

Bulut ©
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@ Hauptspeisen

Fleischballchen mit Tomatensofle

Ein Rezept aus Serbien fiir 4 Personen

Zutaten:

Fir die Tomatensole:

500 g Rindfleisch, faschiert
2 Zwiebeln

4 - 5 Knoblauchzehen

1 Ei

Pfeffer, Salz, gemischte
Gewlrze

etwas Mehl zum Walzen

Ol zum Ausbacken

Arbeitsschritte:

1) Gib das Faschierte in eine Schissel. Schale die Zwiebel und den
Knoblauch, hacke sie klein und gib sie zum Fleisch dazu.

2) Gib das Ei in die Fleischmischung und vermische alles gut. Wiirze
mit Salz, Pfeffer und Gewdrzen.

3) Forme aus der Masse walnussgrole Bdllchen und walze diese im
Mehl.

4) Erhitze in einer groRen Pfanne das Ol und brate die Billchen von
allen Seiten kraftig an, nimm sie heraus und stelle sie zur Seite.

5) Streue in den Bratensaft Mehl und lasse es kurz anbraten. Lésche
mit etwas Wasser ab und lass den Saft einige Minuten kocheln, riihre
dabei standig um.

6) Flige das Tomatenmark hinzu und wiirze mit Salz, Pfeffer und den
Gewurzen.

7) Gib die Fleischballchen in die SoRe und lass sie 2 Stunde bei
geringer Hitze kocheln.

8) Reiche als Beilage Kartoffelpiiree und serviere die Speise warm.

Gutes Gelingen wiinscht Tijana
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@ Hauptspeisen

Rnuspriger Riise-Barek

Fin Rezept aus der Tiirkei/Aksaray fiir 4 Personen

Fir den Knusprigen Kase-Borek Fulle vorbereiten.

Dazu den Schafkase zwischen den Fingern zerbrdseln und
mit den frisch gehackten Krautern vermengen.

Nach Belieben mit einer Prise gemahlener Gewlirze abschmecken.

Die Yufkateigblatter vorsichtig voneinander I6sen.

Jeweils 2 Blatter mit geschmolzener Butter oder Ol bestreichen und den Teig in
groRere gleichmalige Dreiecke schneiden.

Nun auf der langsten Seite des Dreiecks etwas Fulle auftragen und das Dreieck
zu einem Rollchen hin zur Spitze formen.

Die Enden leicht einschlagen, damit die Fille nicht austritt.

In einer tiefen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Béreks darin auf beiden Seiten
goldgelb heraus backen.

Mit einem Schaumloéffel herausheben und auf einer Kiichenrolle abtropfen
lassen.

Zu dem Knusprigen Kase—Borek passt pikant gewirztes Joghurt und Salat.

Tipp:
Knusprigen Kase-Borek kann auch mit jeder anderen Fiille (etwa Faschiertem)
gefullt werden.
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@ Hauptspeisen

SARMA

FIN REZEPT AUS SERBIEN FUR 6 PERSONEN

KOCHGESCHIRR:

Topf

Messer
Kochloffel
Schneidebrett

ZUTATEN:

e 3-4Zwiebel (klein)

e 2 Karotten

e 500 g Faschiertes Rindfleisch
e 5-—6ELVegeta

o Pfeffer

e Paprikapulver (edelsiR)

e 2 Tassen Reis

e 1 Kopf Sauerkrautblatter

e 10 Knoblauchzehen

KOCHVORGANG:

Zuerst Zwiebel und Karotten schalen und waschen.

Zwiebel klein hacken und Karotten in kleine Stiicke schneiden.

Das Gemuse dinsten und Faschiertes dazu geben.

Wenn das Fleisch, die Zwiebel und Karotten angerostet sind, mit Vegeta Wirzen.
Eine Prise Pfeffer und Paprikapulver hinzufligen, gleich danach Knoblauch klein
schneiden.

Den Reis in Salzwasser weich kochen, das Wasser abgieBen und den Reis zum Fleisch
rihren.

Ein Krautblatt auf die Hand legen, in die Mitte Fleisch-Reis Mischung geben und
einwickeln.

Die Krautwickel in einen Topf schlichten, mit Wasser bedecken und langsam garen,
bis das Wasser verdunstet ist.

Guten Appetit wiinscht Oalentina
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@ Hauptspeisen

Ljeusa
Ein Rezept aus Serbien fiir zwei Personen

ZUTATEN:

e 5-6 Kartoffeln

e 1-2Zwiebeln

e ) Packchen Backpulver
e 250 g Mehl (Universal)

o 1Ei
e 1 TLSalz und eine Prise Pfeffer
o Ol

e bei Bedarf Wasser
ARBEITSGERATE:

e Mixer
e Blech (32 x32 cm groR)
e Messbecher

e Messer

e Schneidbrett
e Pfanne

e Topf

e Schlissel

35 Minuten Zubereitungszeit
ZUBEREITUNG:

e Kartoffeln schalen.

e Zwiebeln klein schneiden und goldgelb anrdsten.

e Kartoffeln kleinwirfelig schneiden und dazugeben.

e Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e In eine Schiissel um leeren.

e Mehl, Backpulver und das Ei dazugeben.

e Wasser nach Bedarf dazugeben, damit die Masse ein bisschen dicker als
Patschinkenteig wird.

e Backofen auf 220 Grad vorheizen.

e Backblech mit Ol bestreichen oder Backpapier verwenden.

e Masse auf das Blech geben und 35 Minuten backen.

SERVIERVORSCHLAG:

In groBe Stiicke schneiden und mit Joghurt oder Sauerrahm geniel3en.

Gutes Gelingen wiinscht Viktoria ®&)
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@ Hauptspeisen

Ein Rezept aus Syrien/Edlieb fur 2 Personen

4+ ZUTATEN:
2 Tomaten
1 kleiner Eisbergsalat
1 Bund Petersilie
1 Zitrone
250 g gekochten Bulgur
Salz
Paprikagewiirz
3 - 4 EL Tomatenmark

3 EL Olivenol

+ KOCHGESCHIRR:
Schiissel
Grofde Teller

+ ZUBEREITUNG:

Zuerst gibt man den Bulgur in eine Schiissel und ilibergiefdt in mit reichlich kochendem
Wasser. Danach mischt man ein bisschen Tomatenmark dazu, damit es sich rotlich farbt.
Wir lassen das ganze ca. eine halbe Stunde quellen.

In der Zeit schneidet man die Tomaten, Salat und Petersilie klein. Jetzt gief3t man den
Bulgur ab und lasst ihn auskiihlen. Danach wird er mit dem Gemiise vermischt. Kurz vor
dem Servieren rithrt man in den Tabbula Zitrone, Olivendl, Paprikagewiirz und wiirzt Salz
nach Belieben.

+ SERVIERVORSCHLAG:

Der Tabbula wird auf einem Teller angerichtet. Fiir die Dekoration kann man eine Zitrone
wie eine Blume schneiden und darauf geben. Wir kénnen Tabbula mit Pommes Frittes
essen.

Guten Appetit wiinscht Wadaa ¥
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@ Hauptspeisen

Borek ein Rezept aus der Tirkei/Yozgat

Zutaten:
4 Teigblatter (Yufka) Petersilie (glatt)
3 Eier Dill
250 g tiirkischer Feta Salz
250 ml Milch Pfeffer
150 g geriebener Kase (Gouda,  Chili (pul biber)
Emmentaler) 1 TL Schwarzkiimmel
125 g Butter (corek otu)
2 mittelgroBe Kartoffeln 1 - 2 Knoblauchzehen
(nach Belieben)
Vorbereitung:

Es wird Schiissel, Schneebesen, Mixer, Gabel, Messer und Pfanne gebraucht.

Zubereitung:

Die Butter wird in der warmen Milch geschmolzen.

Dann wird ein Ei getrennt und das Eigelb wird aufgehoben, das zum Bestreichen gebraucht
wird. Das restliche EiweiR und die anderen Eier werden in die leicht warme Milch gegeben,
es darf nicht stocken. Die Eier werden direkt in der Milch verriihrt. Diese SoRe wird zum
Befeuchten der Yufka-Bldtter gebraucht.

Die vorgekochten Kartoffeln werden von ihrer Schale befreit und in eine Schiissel gegeben.
Die kleingehackte Petersilie, der Dill, der zerbroselte Feta, Salz, Pfeffer und Chili werden
mit den Kartoffeln zusammen am besten mit einer Gabel zerdriickt.

Das Backblech wird mit Pflanzendl eingefettet, damit der Strudel nicht kleben bleibt. Ein
ganzes Teigblatt wird als Grundlage auf das Backblech gelegt, die Rander sollen ruhig
liberlappen. Die vorbereitete Sol3e wird mit einem Léffel darauf verstrichen, so dass das
Yufka nur leicht befeuchtet ist. Das zweite Yufka-Blatt wird in vier Teile geteilt und Schicht
um Schicht das Befeuchten wiederholt.

Auf der letzten Schicht wird, die Fiillung gleichmaBig verteilt. Der geriebene Kase wird
dariiber gestreut und mit den restlichen Yufka-Blattern wird die Schichtung und
Befeuchtung fortgesetzt.

Zum Schluss werden die iiberlappenden Rander nach Innen geklappt und alles noch einmal
angefeuchtet.

Das Eigelb wird leicht dariiber gestrichen und mit dem Schwarzkiimmel bestreut.

Ganz wichtig: Das Borek wird nun von der Mitte beginnend in gleichgroRBe Stiicke
geschnitten, so verteilt sich die Soe besser. Im 180° vorgeheizten Ofen wird es ca. 30
Minuten goldbraun gebacken.
Mit Tee oder Ayran wird das Bérek serviert.
Guten Appetit wiinscht Zerrin
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@ Desserts

Kokosballchen

Eine SiiBspeise aus Bosnien fiir 4 Personen
Zutaten:

300 g Mehl (universal)
500 ml Wasser

200 g Zucker

250 ml Milch (Vollmilch)
40 g Butter

100 g Kokosraspeln

Zuéereifunj:

1. Zuerst misch das Mehl und das Wasser zu einem Teig.

2. Dann gib den Zucker und die Butter dazu und lass den Teig eine
halbe Stunde ruhen.

3. In der Zwischenzeit gib die Kokosraspeln in eine kleine Schissel.

4. Nach der halben Stunde Wartezeit vermische die Milch mit dem
Teig.

5. Jetzt forme aus der Teigmasse kleine Kugeln.

6. Wenn kein Teig mehr da ist, rolle die Kugeln in den
Kokosraspeln.

7. Stell die Ballchen Giber Nacht in den Kihlschrank.

Guten Appetit wiinscht Meisterkoch Abdulmelik



@ Desserts

Himbeer-Konfetti-Kuchen

Ein Rezept aus der Tirkei fir mehrere Personen

Zutaten:

e 200 g Butterkekse

e 50 g Butter (geschmolzen)

e 600 g Frischkase

e 400 ml Schlagobers

e 100 g Staubzucker

e 1 TL Vanilleextrakt

e 1 Packung Gotterspeise-Pulver
(2 Beutel Himbeeren)

® 150 ml Konfetti- Zuckerstreusel

Zubereitung:

1: Lege fiir den Himbeer-Konfetti-Kuchen den Boden einer 26er Springform mit Backpapier
aus und zerbrosle die Butterkekse in einer Schiissel.

2: Riihre dann die geschmolzene Butter unter die Kekse und gib die Masse in die Form.
Driicke sie mit den Handen an und stelle sie in den Kiihlschrank.

3: Schlage danach das Schlagobers auf und stelle es zur Seite.
4: Verriihre die Gétterspeise mit dem Wasser und lasse sie quellen.
5: Verriihre den Frischkdse mit dem Vanilleextrakt und dem Staubzucker.

6: Erhitze die Gotterspeise bis sie fllissig ist und lasse sie abkiihlen. Riihre sie dann unter
die Creme.

7: Hebe das Schlagobers und die Halfte der Konfetti-Zuckerstreuseln unter die Creme.

8: Gib die Masse in die Form und bestreue sie zum Schluss mit den iibrigen Konfetti-
zuckerstreuseln.

9: Gib den Kuchen ca. 4 Stunden in den Kiihilschrank.

Guten Appetit wiinscht Azra
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@ Desserts

Baklava

Ein Rezept aus der Tirkei/lstanbul fir 12 Personen

Zutaten:

Fiir den Teig:

- 500 g Blatterteig

- 500 g grob gehackte Walnisse
oder Mandelkerne

- 100 g Semmelbrosel
- 100 g Zucker
- 250 g Butter (geschmolzen)

-1 TL Zimt (Pulver)

Sirup:

- 300 g Zucker

- 200 g Honig

- 1 Zimt (Stange)
- 250 ml Wasser

Zubereitung: Das Backrohr wird auf 150 Grad vorgeheizt. Der Blatterteig wird entrollt und
inklusive dem Backpapier auf ein Backblech gelegt. Fir die Flllung werden gerdstete und

fein gehackte Niisse mit zwei Essloffel zerlassener Butter, zwei Essloffel Zucker und einem
Teel6ffel Zimt vermischt. Der Blatterteig wird mit zerlassener Butter bepinselt und mit einem
Teil der Nussmischung bestreut. Je nach GrolRe des Backblechs wird der Vorgang so oft
wiederholt, bis alle Teigplatten bzw. die Nussfiillung verbraucht sind. Vor dem Backen wird
das Baklava in Rautenstiicke geschnitten. Dann wird es ca. 40 - 45 Minuten gebacken.

Sirup: Zucker, Honig und Zimt werden mit 200 ml Wasser und einem Teel6ffel Zitronensaft
gekocht und abgekiihlt. Der Sirup wird gleichmaRig tGber das fertig gebackene, kalte Blech
mit Baklava gegossen.

Serviervorschlag: Ein Stiick Baklava wird auf einen Teller gelegt und mit geriebenen

Pistazien bestreut. Daneben wird eine Kugel Vanilleeis platziert.

Gutes Gelingen wiinscht Eren @
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@ Desserts

ZUTATEN:

Mirbteig

1 EL Semmelbrosel

2 Eier

4 Pk. Naturvanillezucker (32 g)

1 EL Staubzucker

200 g Joghurt (fettarm)

200 g Magertopfen

1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
1 ¥ EL Speisestarke (gestrichene EL)
1 Prise Salz

500 g Marillen (kleine Spalten
ersatzweise auch ungezuckert aus der
Dose)

Fur die Form:

1 TL Butter (geschmolzen)

ZUBEREITUNG

Fir den Cheesecake mit Marillen eine Springform (26 cm Durchmesser) mit
der geschmolzenen Butter ausstreichen. Den Mirbteig diinn ausrollen und in
die Form legen, dabei einen 2 cm hohen Rand stehen lassen. Kuchenboden mit
Semmelbroseln bestreuen.

Die Eier trennen. Mit dem Handrihrgerat Eigelb mit Naturvanillezucker und
Puderzucker schaumig rihren. Joghurt, Topfen und Zitronenschale
unterriihren. Speisestarke durchsieben und unterriihren. Eiweil3 mit einer Prise
Salz zu festem Schnee schlagen und unter die Topfenmasse heben.

Die Halfte der Topfenmasse in der Form verteilen. Marillenspalten
darauflegen und die restliche Topfenmasse darauf verstreichen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen 45 bis 50 Minuten backen und die Cheesecake auf
einem Kuchengitter auskthlen lassen.

Tipp
Fur die Cheesecake den Backofen auf 180° C Ober- und Unterhitze (160° C
Heilluft, Gas Stufe 3 - 4) vorheizen.

Gutes Gelingen wiinscht Safora
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http://www.ichkoche.at/muerbteig-grundrezept-rezept-2406
http://www.ichkoche.at/Eier-Rezepte/
http://www.ichkoche.at/salz-rezepte/
http://www.ichkoche.at/Marillen-Rezepte/
http://www.ichkoche.at/Spargel-richtig-kochen-rezept-11374

@ Desserts

Spinatkuchen

Ein Rezept aus der Tiirkei/Samsun fiir 4 Personen
Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

1 gehdufter EL Vanillezucker

120 g Spinat, gefroren

200 g Dinkelmehl, es geht auch Weizenmehl

3 gestrichene TL Backpulver

100 g Sonnenblumendl

250 g Schlagobers

2 gehaufte EL Butter, zum Bestreichen der Form

1. Zuerst wird der gefrorene Spinat in einem Plriermixer bei héchster Stufe 20
Sekunden piriert. Danach wird die Masse aus dem Topf genommen und zur Seite
gestellt.

2. Nun wird der Boden einer Tortenform mit Butter eingefettet aber nicht der Rand.
Den Backofen heizt man auf 180 Grad vor.

3. Eier, Zucker sowie Vanillezucker werden mit dem Mixer auf mittlerer Stufe ca. zwei
Minuten zu einem dicken Schaum geschlagen.

4. Der Spinat wird hinzugegeben und weiter geschlagen. Nun kommt das Ol hinzu und
die gesamte Masse wird nochmals kurz aufgeschlagen.

5. AnschlieRend wird das Mehl mit dem Backpulver vermischt. Auf niedrigster Stufe
wird das Ganze ca. zwei Minuten weiter gemixt und das Mehl nach und nach in die
Eiermasse gesiebt.

6. Nun wird der Teig in eine Form gefillt und bei 180 Grad etwa 25 - 30 Minuten
gebacken. Wahrenddessen wird das Schlagobers mit etwas Vanillezucker steif
geschlagen.

7. Nach dem Backen wird der Kuchen aus der Form genommen und abgekihlt. Dieser
wird halbiert und von der unteren Kuchenhdlfte wird nochmals eine sehr diinne
Scheibe abgehoben, welche zerbroselt und in eine Schiissel gegeben wird. Die untere
Kuchenhalfte wird mit dem Schlagobers gefiillt. Danach werden die beiden Halften
wieder Ubereinandergelegt und der Kuchen wird mit dem Schlagobers bestrichen.

8. Zum Schluss wird mit den restlichen Kuchenbroseln bestreut.

Guten Appetit wiinscht Emirhan ©
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@ Desserts

Imrik Helvasi

Eine StURspeise aus der Tirkei/Samsun fir 4 Personen
Zutaten:

e 250 g Maisgrield
e 125 g Butter

e 25 g Pinienkerne
e 220 ml Wasser
e 220 ml Milch

e 200 g Zucker

Zubereitung:

Wasser, Milch und Zucker werden in einem Topf zusammen gerihrt und
aufgekocht. Dann stellt man die Milch-Zuckermasse beiseite, bis sie abgekiihlt
ist. Danach wird die Butter in einem Topf oder in einer Pfanne zum Schmelzen
gebracht. AnschlieRend wird der Maisgriel? dazugegeben und gerdstet. Nun
werden die Pinienkerne dazugegeben und verrihrt. Sobald die Kerne
angerostet sind und der Griel3 eine goldgelbe Farbe hat, wird die Milch-
Zuckermasse langsam untergeriihrt und aufgekocht. Weiterriihren bis sich der

GrieR festigt. ,,Irmik Helvasi“ auskihlen lassen und kalt stellen.

Serviervorschlag:

Aus der Masse zwischen den Handen kleine Kugeln drehen und auf den Teller

legen. Zu der StiRspeise passt Eis (beliebige Eissorten) sehr gut.

Guten Appetit wiinscht Mihrisah
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@ Desserts

Suji ka Halwa

Ein Rezept aus Indien fiir 4 Personen

ZUTATEN:

e 200 g Gries

e 100 g Zucker

e 4 Tassen Wasser

e 150 g Butter

e 1EL gehackte Mandeln

Y

ZUBEREITUNG:

Die Butter schmelzen, den Gries dazugeben und bei mittlerer oder niedriger
Hitze braten, je nachdem, wie oft umgeruihrt wird.

Zur gleichen Zeit in einer anderen Pfanne den Zucker im Wasser bei
schwacher Hitze auflésen und weiterkochen, bis er bendtigt wird.

Wenn der Gries hellbraun ist und ein glanzendes Aussehen hat und nicht
stark zusammenklebt, werden die Zuckerlésung und ein wenig Mandeln
hinzugegeben. Zum Kochen bringen bis die Fllssigkeit verdampft ist. Nun ist
die Speise fertig.

SERVIERVORSCHLAG:

Heild servieren und mit Mandeln bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Japsreet
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@ Desserts

Sachertorte

Ein Rezept aus Osterreich
ZUTATEN:

17 dag Butter

17 dag Zucker

6 Eier

15 dag Schokolade

7 dag bis maximal 15 dag Semmelbroésel
25 dag Zucker

1/8 Liter Wasser

1 Kaffeeloffel Ol

KOCHGESCHIRR:

Mixer
Waage
Sieb
Schisseln

Tortenform

ZUBEREITUNG:

Die Butter wird mit einem groRen Teil des Zuckers, der weichen Schokolade und den
Eidottern, die man nach und nach dazugibt, schaumig geriihrt. Dann werden die
Semmelbrosel dazu gegeben. Die Eiklar werden mit dem restlichen Zucker sehr steif
geschlagen und daruntergezogen. Die Masse wird in eine gebutterte, gebroselte Form gefullt
und bei maRiger Hitze eine Stunde lang gebacken. Die ausgekiihlte Torte wird in der Mitte
durchgeschnitten und diinn mit Marillenmarmelade bestrichen und wieder
zusammengesetzt. Dann wird die Torte dick mit Schokoladeglasur Giberzogen. Dazu muss
man die Schokolade mit dem Ol erwdrmen, den Zucker mit dem Wasser spinnen lassen,
dann abkiihlen und langsam die Schokolade einriihren, so dass eine glatte Masse entsteht.

SERVIERVORSCHLAG:

Am besten schmeckt die Sachertorte, wenn sie mit Schlagobers serviert wird.

Gutes Gelingen wiinscht Jeremy
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@ Desserts

KREPLI

REZEPT AUS TSCHETSCHENIEN (GROZNIA) FUR 6 PERSONEN

Zutaten:
2 Fier

250 g Naturjoghurt,
Buttermilch oder Kefir

100 g Sahne
17TL Salz

2 P. Backpulver
1 EL Zucker

600 g Mehl

Zubereitung:

Zuerst alle Zutaten in der Riihrschiissel verriiaren. Danach den Teig mit den
Hinden kneten. Man muss darauf achten, dass der Teig nicht zu fest ist,
denn er sollte noch eine klebrige Konsistenz haben. Den Teig mehrere
Stunden im Kiinlschrank ruhen lassen (2 - 3h). Nach 2 - 3 Stunden den Teig
ausrollen (ca. 0,5 dick) und in rautenformige Stiicke schneiden. Nun in der
Mitte einen Schlitz schneiden. Das untere Ende des Teigstiickes durch den
Schlitz ziehen. In einer tiefen Pfanne die Rollkuchen in viel heifem Ol auf
beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Serviervorschlag:

Man kann die kleinen Rollkuchen mit Puderzucker bestduben oder mit etwas

Marmelade nach ‘Wahl bestreichen. Auch Nussnugatcreme schmeckt dazu
bezaubernd.

Gutes Gelingen wiinscht Hava
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@ Desserts

Vanille-Kuchenrezept

Zutaten:

e 300 g Mehl

e 250 g Zucker

e 6 Eier

e 1 Essloffel Butter
e Backpulver

e 1 Pk Vanillezucker

Wie man arbeitet

Der Ofen wird auf 180 Grad C vorgeheizt.

Das Backblech, eine Schiissel und der Mixer werden vorbereitet.

Die Eier und der Zucker werden mit dem Mixer ordentlich verrihrt.

Der Vanillezucker wird bei mittlerer Geschwindigkeit hinzugefligt.

Das Mehl und das Backpulver werden in eine vorbereiten Schiissel gesiebt.

Die Butter wird im Topf geschmolzen und dann abgekihlt zur Mischung aus
Eiern und Zucker gerihrt.

Das gesiebte Mehl wird hinzugefiigt und vollstandig vermischt.

Der Teig wird gleichmaRig auf das eingefettete Backblech gegossen und fir
15 Minuten im Rohr gebacken.

Der goldgelb gebackene Kuchen wird aus dem Ofen genommen und wird bis
zum Abklihlen stehen gelassen.

Der Vanillekuchen schmeckt kdstlich mit Orangensaft oder Eiscreme.

Gutes Gelingen wtnscht Lana
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@ Desserts

Siitlay

Ein Rezept aus der Tiirkei (1 Portion)

ZUTATEN:

e 50gReis

e % L Milch

e 1ELHonig

e Vanillepuddingpulver
e Zimt nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

e Topf
e Glasschale

ZUBEREITUNG:

Reis ungefahr eine Stunde im kalten Wasser einweichen, danach abseihen
und mit Milch bei schwacher Hitze ca. 40 Minuten kochen lassen. Immer
wieder umriihren. Honig und Puddingpulver hineingeben und 5 Minuten
kochen lassen.

SERVIERVORSCHLAG:

In die Glasschalen fullen und in den Kihlschrank stellen. Mit Zimt bestreuen

(Geschmacksache) und kalt servieren.

Guten Appetit wiinscht Mehmet
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@ Desserts

Kirsch - Mandel - qugelhupf

Ein Rezept aus Osterreich
Ich stamme zwar aus Tschetschenien, aber diesen 6sterreichischen Gugelhupf liebe ich.
ZUTATEN:
200 g Marzipanrohmasse
400 g Kirschen (oder 1 Glas eingemachte Kirschen 350 g Abtropfgewicht)
250 g weiche Butter
200 g Rohrzucker
5 Eier
3 El Rum (oder Milch)
300 g Mehl
500 g gemahlene Mandeln
100 g gehackte Mandeln

1 Pkg. Backpulver

ZUBEREITUNG :

1. Marzipanrohmasse in sehr kleine Stiicke schneiden. Die Kirschen aus dem Glas
abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad aufheizen. Die Form einfetten und mit
Broseln bestreuen.

2. Butter und Zucker mit einem Mixer schaumig riihren. Nacheinander die Eier, den
Rum (oder die Milch) hineinriihren. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen und in
die Buttermasse einrihren. Zuletzt kommen die Marzipanstiicke und die Kirschen
dazu.

3. Den Teig in die Gugelhupfform fillen. Der Gugelhupf wird im Backofen ca. 70
Minuten gebacken.

4. Wenn er fertig gebacken ist, lasst man ihn abkiihlen. Nun wird er aus der Form
gestirzt und mit Staubzucker bestreut.

Gutes Gelingen wiinscht Petimat
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@ Desserts

Satlac (Milchreis)

Ein Rezept aus der Tirkei/Kayseri

fur 4 Personen

Zutaten:

50 g Rundkornreis

% | fettarme Milch

1 EL Honig

Mark einer Vanilleschote
Zimt nach Geschmack

1 kleine Schussel

Zubereitung:

Reis etwa eine Stunde in kaltem Wasser einweichen, danach
abseihen und mit Milch bei schwacher Hitze, ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Dazwischen immer wieder umrihren. Honig
und Vanillemark dazugeben und weitere fiinf Minuten kocheln
lassen. In Glasschalen fillen und in den Kiihlschrank stellen. Es
kann mit Zimt, Kakao, gehackten Pistazien, Mandeln oder
Nissen bestreut servieren werden.

Gutes Gelingen wiinscht Busra ©
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@ Zusammenfassung

Unsere Rezepte stammen aus folgenden Landern:

e Afghanistan e Mazedonien

e Agypten e Osterreich

e Albanien e Pakistan

e Bangladesch e Rumanien

e Bosnien e Serbien

e Bulgarien e Sudan

e China e Syrien

e Indien e Tschetschenien
e lrak o Tirkei

e Kosovo e Ungarn

A fghanlstanmaZEdon'en
Osterrelcﬁﬁ b
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