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"Fiunf sind geladen,
zehn sind
gekommen,

giefd’ Wasser zur
Suppe, heifd’ alle
willkommen!"

deutsches Sprichwort



Kiirbis-Schaumsuppe mit Zitronengras und Hiihnerspiefs Seite 9

Hiihnersuppe nach westfdlischer Art Seite 11
Nudelsalat 2.0 Seite 13
Kartoffelsalat "mal anders” Seite 14
Tomaten-Butter Seite 15
Westfdlischer Kartoffelsalat Seite 16
Kdse-Lauch-Suppe Seite 17
Feuriger Nudelsalat Seite 19
Imam bayildi (gefiillte Auberginen aus der Ttirkei) Seite 21
Pfefferpotthast (westfilisches Fleischgericht) Seite 23
Pommersche Fischkartoffeln Seite 25
Kibbeh Darawisch (Syrische Spezialitdt aus Aleppo) Seite 27

Doppekooche (Rheinische Spezialitdt) Seite 29



Rohe Klofse Seite 31

Pite me djath (Bldtterteig mit Schafskdsefiillung

nach albanischer Art) Seite 33
Injeras (Traditioneller Brotfladen aus Eritrea) Seite 35
Keyeh Tzebhi (Spezialititen aus Eritrea) Seite 36
Bigos (Polnisches Nationalgericht) Seite 38
Mantu (Afghanische Teigtaschen) Seite 40

Osterreichische Marillenknédel
(die einzig wahren aus Kartoffelteig) Seite 42

Fli (traditionelles Teiggericht aus dem Kosovo und Nordalbanien) Seite 44

Kebab Hendi (Indischer Kebab aus Syrien) Seite 47
Westfdlische Quarkspeise Seite 49
Werdener Appeltate Seite 50
Baklava (tiirkisches Nationalgebdick) Seite 53
Tiramisu Seite 55
Walnusskuchen a la Britt Seite 61
Pastéis de Nata (portugiesisches Gebdck) Seite 63

Seite 68

Seite 73



Wann haben Sie das letzte Mal Injera gegessen? Und die leckeren
und wiirzigen Imam bayildi1? Haben Sie schon mal etwas von Fli
gehort? Und zahlen Pfefferpotthast und Pommersche
Fischkartoffeln zu Ihren Lieblingsgerichten? Noch nie gehort?
Dann sind Sie hier richtig.

Das Kochbuch, das Sie in der Hand halten, ist das Ergebnis guter
Zusammenarbeit aller Studierenden mit dem Schulpersonal der
Abendrealschule-Max-von-der-Griin in Dortmund. Mit viel Freude,
aber auch Sehnsucht nach vergangenen Tagen und Heimweh nach
der Geborgenheit und Warme, die nur ein gemeinsames Essen im
Familienkreis bieten kann, stiirzten sich alle in das Projekt und
suchten die Gerichte aus, die ihnen viel bedeuten.

Anlasslich von Schulfesten ist uns aufgefallen, welch reichhaltige
Speisen unsere Studierenden mitgebracht haben. Dabei ist ihnen
immer wichtig, mit Freude und Stolz ein Stiick ihres
Herkunftslandes prasentieren zu konnen. Andersherum ist es fiir
einheimische Studierende eine absolute Bereicherung, auch
andere Kulturen tber die Verkostung und damit verbundene
Gesprache kennenlernen zu konnen. Daraus ergibt sich eine hohe
Produktivitat fir das Schulleben, das durch eine gelebte und vollig
selbstverstandliche Multikulturalitat gepragt wird. Neben bisher
bekannte Gerichte, etwa aus der Tiirkei und Italien, treten Speisen
aus Eritrea, Afghanistan, Syrien, Polen, Albanien usw. und kurze
Geschichten rund um diese Rezepte.

Unter dem integrativen Aspekt sollen auch deutsche Gerichte
Beriicksichtigung finden. Uber die Rezepte aus den verschiedenen



Landern soll ein kommunikativer Austausch entstehen, der
Sprachhindernisse und Sprachgrenzen zu durchbrechen versucht.
Aus unserer padagogischen Erfahrung und aus Gesprachen mit
unseren neu zugewanderten Studierenden wissen wir, dass viele
von ihnen soziale und sprachliche Kontakte suchen und oft nur
schwer finden. Die Erstellung eines Schulkochbuches soll nicht
nur die schulische Integrationsarbeit beférdern, sondern auch die
gesellschaftliche. Das gedruckte Buch - das ist unsere feste
Erwartung - wird tiber die Haptik einen erlebbaren und greifbaren
Integrationsbeitrag leisten.

An dieser Stelle méchten wir den Studierenden unserer Schule
und all denen danken, die mit Rat und Tat, insbesondere aber mit
ihren tollen Rezepten aus aller Herren Lander, zur Realisierung
dieses besonderen Kochbuches als Beitrag zur
Volkerverstandigung und Integration beigetragen haben.

Der Bezirksvertretung Innenstadt-West und dem Verein
StadtbezirksMarketing Dortmund e.V. danken wir sehr herzlich
fiir die grofdziigige finanzielle Unterstiitzung, ohne die unser
Kochbuchprojekt nicht zustande gekommen ware.



VORSPEISEN



Zubereitung

Den Kirbis vierteln, die Kerne
herauslésen und dann das
Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Im Anschluss daran
die Zwiebeln abziehen und
ebenfalls wiirfeln. Danach noch
das Zitronengras putzen und in
feine Ringe schneiden.

2 Essloffel Ol erhitzen,
Zwiebelwiirfel, 2 Essloffel
Kokosflocken und Zitronengras
anschwitzen, Kiirbiswiirfel
hinzufiigen. Mit Gemiisebriihe
und Kokosmilch abléschen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze
15 Minuten kochen, dann mit
einem Schneidstab fein
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Limettensaft abschmecken.

Hihnchen in Wiirfel schneiden.
Mit 1 Essloffel Ol, Chilipulver,
Salz, Pfeffer und 1 Essloffel
Kokosflocken vermischen. Auf
Holzspiefde ziehen. Auf einem
Backblech verteilen und im
heifden Ofen bei 200° C

5 Minuten garen und mit der
Suppe servieren.

Anna-Kathrin Brinkmann

Kiirbis-Schaumsuppe
mit Zitronengras und
Hithnerspief}

Zutaten

(fir 4 Personen)

800 g Hokkaido-Kiirbis
1 Zwiebel

1 Stange Zitronengras
Holzspiefse

3 Essloffel Olivenol

3 Essloffel Kokosflocken
600 ml Gemtsebriihe
200 ml Kokosmilch

3 Essloffel Limettensaft
300 g Hithnerbrust

1 Messerspitze Chilipulver

1 Prise Salz und Pfeffer
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Kiirbis-Schaumsuppe mit
Zitronengras und Hithnerspief3

Diese Suppe gelingt einfach leicht und ist sehr gut vorzubereiten. Sie
ist garantiert ein guter Einstieg in ein Meni und hat unsere Géaste
immer wieder begeistert. Die Mischung aus leichter Sdure der
Limette, stifdlicher Note der Kokosmilch und leichter Scharfe des
Chilipulvers liefern ein unglaubliches Geschmackserlebnis. Dazu
besticht die Suppe, gerade im Herbst und Winter, durch ihre kraftige
Farbe und ist somit auch ein Erlebnis fiirs Auge. Die Hihnchenspiefde
aus dem Ofen sind das "I-Tiipfelchen".




Zubereitung

Das Gemiise Klein
schneiden und zur Seite
legen. Die Reste kommen
mit dem Hahnchen und der
geschalten Zwiebel in
einen grofden Topf mit
kaltem Wasser. Das
Kochwasser salzen, leicht
pfeffern, einmal kurz
aufkochen, anschlief3end
Kleiner stellen und eine
Stunde simmern lassen.

Danach das gekochte
Hahnchen rausnehmen und
kurz abkiihlen lassen. Die
gekochten Gemiisereste
entsorgen. Das klein
geschnittene Gemise und
eine Schale Nudeln in die
Briihe geben und ca. 15
Minuten leicht kocheln
lassen. Vom Hdhnchen die
Haut entfernen, das Fleisch
von den Knochen l6sen und
klein schneiden. Zum
Schluss das Fleisch dazu
geben und nochmal
abschmecken.

I —
Johannes Renshof

Driton Gashi

Huhnersuppe nach
westfalischer Art

Zutaten

1 ganzes Maishdhnchen (oder ein
halbes Suppenhuhn)

2 Mohren

1 Bund Petersilie

2 Stangen Porree

1 halbe Sellerieknolle
1 EL Salz

1 Prise Pfeffer

Eine kleine Schiissel

Suppennudeln

1 geschalte Zwiebel




Hithnersuppe

als Heilmittel gegen Erkiltung

Auch in Deutschland gab es friiher Zeiten, in denen
Lebensmittelknappheit und Armut herrschten. Vor allem
Fleisch war teuer und kam selten auf den Tisch. Eine
Hithnersuppe wurde daher selten und nur zu besonderen
Anlassen gekocht.

Eine deutsche Tradition, die bis heute gepflegt wird, ist das
Kochen einer frischen Hithnersuppe fiir kranke
Angehorige, bei Erkaltungen, Grippe oder anderen
Erkrankungen. Das Hiihnerfett soll besondere Heilmittel
entfalten. Damit wird dem Kranken, (aber auch anderen)
Zuwendung und Aufmerksamkeit geschenkt.




Nudelsalat 2.0

Zubereitung

Vorbereitungszeit
45 Minuten.
Fur 8-10 Personen

Nudeln nach Packungsangabe
kochen und abkiihlen lassen.

Zutaten

500 Gramm Penne oder

Fusilli

1 grofdes Glas Gewiirzgurken

1 grofde Dose Erbsen und Mohren
1 Glas (500g) Thomy Salatcreme

250ml Joghurt Salatsauce mit
Eier hart kochen. Krautern
Gewdlirzgurken in Wiirfel

schneiden. 11/2 (1 groRe) Zwiebeln
Zwiebeln fein hacken. Gewiirze

Krautersalz, Petersilie,
Schnittlauch, Kresse

4 Eier

Bockwiirstchen

Erbsen und Méhren aus dem Glas
abtropfen lassen.

Die Nudeln in eine grofie
Salatschiissel geben und alle
Zutaten dazugeben.

Mit Krautersalz, Petersilie,
Schnittlauch, Kresse abschmecken.

Die gekochten Eier vierteln und
auf dem Salat anrichten.

Wahlweise mit Bockwiirstchen
servieren. Regina Pietzuch
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Zubereitung

Die Kartoffeln mit reichlich Salz
kochen. In der Zwischenzeit das
Olivenol erhitzen und die in
Ringen geschnittenen Zwiebeln
braten, bis sie etwas Farbe
bekommen. Die eingelegten
Gurken in diinne Scheiben
schneiden und die
Gemiisebriihe erhitzen.

Die Kartoffeln kurz abkiihlen
lassen, dann in runde Scheiben
schneiden und in eine grofe
Schiissel geben. Dann die
gebratenen Zwiebeln, die
warme Briihe und die Gurken
dazugeben und rithren. Mit
etwas Olivendl, Essig, Salz und
Pfeffer nachwiirzen, vorsichtig
riithren und eine halbe Stunde
ziehen lassen.

Am besten schmeckt dieser
leichte Kartoffelsalat lauwarm
zu gebratenem oder gegrilltem
Fleisch, aber auch zu Fisch oder
einfach als vegetarisches
Hauptgericht.

Guten Appetit!

Das Rezept kenne ich seit meiner
Kindheit. Im Laufe der Jahre hat
es sich etwas verdndert, aber der
Grundgeschmack ist noch
geblieben. Diesen leichten
Kartoffelsalat bringe ich gern zu
Schulfesten mit, und es macht
mir Freude zu sehen, dass er
gern gegessen wird.

Driton Gashi

Kartoffelsalat
"mal anders"
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Zutaten

e Festkochende Kartoffeln
(idealerweise die Sorte
"Sieglinde")

e Zwiebeln

e Eingelegte Gurken
e Gutes Olivenol

e Apfelessig

e Gemiisebriihe

e Salz

e Pfeffer

>




Zubereitung

Die Tomaten grob
zerkleinern und in Ol fiir
eine Stunde einweichen.

Weiche Butter, Tomaten,
Knoblauch und
Paprikapulver mit Hilfe
eines Piirierstabes
vermengen, bis alles
zerkleinert und eine
homogene Masse
entstanden ist.
Anschliefend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Vor dem Verzehr
mindestens 2-3 Stunden
kalt stellen.

Beate Plotzki

Udo Depping

Tomaten-Butter

Zutaten

1/2 Pfund Butter

50 Gramm getrocknete Tomaten

3-4 Essloffel Ol

1 Teelo6ffel Paprikapulver edelstif3
Salz
Pfeffer

2-3 Knoblauchzehen




Zubereitung

Gekochte Kartoffeln in Scheiben
schneiden. Gewiirzgurken,
Fleischwurst und Apfel wiirfeln.
Kartoffelscheiben und die
gewiirfelten Zutaten (eventuell
auch die Champignons) in eine
grofde Schiissel geben. Etwas
von dem Sud der Gewiirzgurken
und Mayonnaise dazugeben und
glatt rithren.

Mit Pfeffer und Salz kraftig
abschmecken und eine Prise
Zucker hinzugeben. 3
hartgekochte Eier in Scheiben
schneiden und mit
kleingeschnittenem
Schnittlauch unterheben. Ein
paar Stunden ziehen lassen.
Danach nochmal abschmecken.
Das letzte Ei in Scheiben
schneiden und damit garnieren.

Franziska Figge
]
So gab es den Kartoffelsalat bei
uns schon immer. Durch den
Apfel erhélt er eine fruchtig,
frische Note. Man nimmt
moglichst festkochende
Kartoffeln und kocht diese
bereits am Vortag, so lassen
sich die Kartoffeln besser
schneiden.

Westfalischer
Kartoffelsalat

mit Gurke, Ei, Fleischwurst und
Apfel

Zutaten

1 kg festkochende Kartoffeln,
gekocht,

1 Glas Mayonnaise (500g),

ca. 200 g Gewiirzgurken und
etwas Sud davon,

ca. 200 g Fleischwurst mit
Knoblauch (z.B.
Geflugelfleischwurst),

4 hartgekochte Eier,

1 sduerlicher Apfel (z.B. Granny
Smith , Elstar),

evtl. 1 kleine Dose geschnittene

Champignons,

Salz,

Pfeffer,

Zucker,

evtl. etwas Schnittlauch




Zubereitung

Kase-Lauch-Suppe

Die Zwiebeln wiirfeln und
fiinf Minuten in der Pfanne 7Zutaten
glasig anbraten. Das
Hackfleisch dazugeben und
mitbraten, bis es kriimelig
wird. Mit der Briihe 1, 1/4 Liter Briihe
aufgiefden und das Lauch in
Ringen dazu geben. Danach 500 Gramm Hackfleisch
den Schmelzkase dazu
geben und die
Champignons bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Die
Suppe ist servierfertig, 200 Gramm Sahne-Schmelzkise
wenn der Kase
geschmo]zen ist und das 400 Gramm Krauter-Schmelzkase
Lauch weich gekocht. Dazu
kann man gut Baguette
servieren. Gramm

3 Zwiebeln

2 Stangen Porree

1 Dose Champignons a 850

Ol zum Braten

Karsten Werner
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"Gesundheit ist nicht
alles, worauf es
ankommt.
Freundschaft,
Gastlichkeit und die
verianderte
Auffassung, die man
durch das Essen und
Trinken in guter
Gesellschaft erhalt, ist
auch wertvoll."”

George Orwell
(1903 - 1950)
englischer Schriftsteller



Zubereitung

Die Nudeln ganz normal
kochen, dann abgiefden und
in eine Schissel umfiillen.
Die Paprikaschoten
wiirfeln. Dann alle Zutaten
nacheinander hinzugeben,
vermengen und mit
Chinagewlirz nach
Geschmack wiirzen.
Anschliefdend fiir einige
Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Karsten Werner

Feuriger Nudelsalat

Zutaten

500 Gramm Nudeln

2 Dosen Thunfisch

1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, gelb

1 Glas Miracel Whip

1 kleines Glas Sambal Oelek

2 TL Chinagewlirz




HAUPT-
GERICHTE
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Zubereitung

Die Auberginen schélen und im
Salzwasser ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Anschliefdend
rausnehmen, trocknen, mit
Olivenol betraufeln und in einer
Auflaufform bei mittlerer Hitze
anbraten. Die
kleingeschnittenen Zwiebeln
hinzugeben und mitbraten,
anschliefdend das Hackfleisch
dazugeben und mitbraten.

1 Essloffel Tomatenmark,
kleingeschnittene Spitzpaprika,
Petersilie und Knoblauch
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen. Alle Zutaten fiir
eine Weile kocheln lassen.

Anschlief3end die angebratenen
Auberginen in eine Auflaufform
geben und mit der
Hackfleischmasse fiillen. 1
Essloffel Tomatenmark in einer
Tasse mit kochendem Wasser
verrithren und in die Form
geben. Mit Tomatenscheiben
dekorieren und bei 200 Grad im
Backofen ca. 30 Minuten
backen.

Hatice Abi

Imam bayildi

(Gefiillte Auberginen aus der
Turkei)

Zutaten

4 Auberginen

500 g Hackfleisch
2 Zwiebeln

2 Spitzpaprika

6 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark
1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe
500 g Hackfleisch

Salz und Pfeffer




IMAM BAYILDI

TURKEI
Imam Bayildi
"Der Imam fiel in Ohnmacht"

Der Rezeptname lasst offen, ob der Imam aus Verziickung
tiber das kostliche Gericht ohnméachtig wurde oder wegen
der groflen Menge an O], die bei der Zubereitung
verwendet wird. Nevin Halicy, eine Expertin der tiirkischen
Kiiche, sagt jedoch, kein Tiirke wiirde jemals vor Schreck in
Ohnmacht fallen, wenn er Auberginen in viel Olivendl sieht,
so dass dem Imam wohl vor Begeisterung die Sinne
schwanden. Von allen tiirkischen Auberginengerichten
sind diese gefiillten Auberginen am bekanntesten.

Quelle:

Nevin Halici: Das tiirkische Kochbuch. Augsburg 1993. S. 106:
(Klassische und moderne Rezepte aus der tilirkischen Kiiche. Mit
vielen Informationen tiber Land und Leute.)


http://books.google.de/books?id=qXevAAAACAAJ

Zubereitung

Zwiebeln in Scheiben
schneiden und im
Schmalz glasig schwitzen
lassen. Rindfleisch in
Wiirfel schneiden, zu den
Zwiebeln geben und kurz
andiinsten, mit Salz
wiirzen und mit der
Briihe auffiillen.

Nelken, zerstofdene
Lorbeerblatter, Pfeffer
und Zitronenscheiben in
ein Tuchsackchen geben
und in den Topf hangen.
Den Topf gut
verschliefen und 1,5 bis
2 Stunden garen lassen.
Abschmecken und nach
Bedarf mit dem Mehl
eindicken.

Als Beilagen passen
Salzkartoffeln, kleine
Gewtirzgurken oder Rote
Bete.

Dr. Stefan Baier

Pfefferpotthast

Zutaten

1 kg Rind- oder Ochsenfleisch

1 kg wiirzige Zwiebeln

50g
1

2-3
4-5

2

Schmalz
Lorbeerblatt
Nelkenkopfe
Pfefferkorner
Zitronenscheiben
Mehl

Heifdbriihe

s,

5%

o

e
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Pfefferpotthast

Entstehung des Gerichtes bzw. die Legende

In dem Kochbuch der Abendrealschule Dortmund mit
internationalen Rezepten darf selbstverstandlich die traditionelle
Kiiche auch nicht fehlen. Zu den bekanntesten (und leckersten)
Gerichten der Westfdlischen Kiiche gehort sicherlich der
Pfefferpotthast. Der Name besteht aus den Teilen: Pedper (= scharf
gewiirzte Briihe), Pott (Topf) und Harst (altdeutsch: zum Braten
bestimmtes Ochsenfleisch).

s

=
_;:.g

Erstmalig wurde das Gericht im 14. Jahrhundert schriftlich erwahnt,
und zwar in der Dortmunder Stadtgeschichte: Im Jahr 1378
versuchte der Graf Dietrich von Dinslaken, die freie Reichsstadt
Dortmund einzunehmen. Da die Stadt aber als uneinnehmbar galt,
versuchte er es mit einer List: Die hiibsche und junge Witwe Agnes
von der Vierbecke sollte die Stadtwachen mit dem Versprechen auf
Pfefferpotthast von ihren Posten weglocken und so den Soldaten des
Grafen ermoglichen, die Stadt zu erobern. Die Wachposten lief3en
sich zwar vom Pfefferpotthast verfiihren, der Verrat scheiterte aber
trotzdem klaglich. Die Stadt war gerettet und die Schuldigen wurden
hart bestraft. In der ganzen Stadt wurde gefeiert - natiirlich mit
Pfefferpotthast.



Zubereitung

Das Gemiise in Stlicke
schneiden, nicht zu fein.
Salzwasser mit dem
Lorbeerblatt und den
Pimentkoérnern aufkochen und
das Gemiise fiir ca. 15- 25
Minuten dazugeben, je nach
Grofde der Gemiisestiicke.

Wenn das Gemiise gar ist, das
Wasser abgief3en und das
Lorbeerblatt und die
Pimentkorner entfernen.

Das Gemiise mit der Butter,
Sahne und etwas Milch
verriihren, bis eine leicht
breiige, aber nicht matschige
Konsistenz entsteht. Das Ganze
mit Salz, geriebener
Muskatnuss und schwarzem
Pfeffer abschmecken. Mit
gehackter Petersilie und dem
gehackten Speck bestreuen.

Antje Heydasch-Miiller

Pommersche
Fischkartoffeln

Zutaten:

500 g Kartoffeln, vorwiegend
festkochend

200 g Petersilienwurzeln

1 grofde Zwiebel

50 g Butter

100 ml Sahne

etwas Milch

Salz

1 Lorbeerblatt

4 Pimentkorner

Muskatnuss

Schwarzer Pfeffer

1 Bund gehackte krause
Petersilie

200 g Wiirfelspeck, gerauchert
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Pommersche Fischkartoffeln

Herkunft des traditionellen Gerichtes

Dieses ,Arme Leute“-Essen ist ein Rezept meiner Mutter,
die aus Hinterpommern stammte. In den Bauernhausern
waren frither die Kohlenherde von morgens bis abends in
Betrieb, da sie auch zum Heizen genutzt wurden. Im
Kartoffelland Pommern stand am Herdrand wohl immer
ein Topf mit diesen Fischkartoffeln, die den ganzen Tag bei
niedriger Hitze vor sich hin surrten. Hungrige Mauler gab
es zuhauf und jeder war dankbar fiir eine Kelle dieses
Alltagsessens.

Kinder auf einem Bauernhof in Hinterpommern

(Foto: Antje Heydasch-Miiller)

Den Namen hat das Gericht vielleicht durch die fiir Fisch
typischen Gewlirzzutaten, aber vielleicht auch, weil es sehr
gut zu gebratenem Fisch schmeckt.




Zubereitung

Zunachst Zwiebeln
anbraten, bis sie glasig
werden. Anschliefdend alle
Zutaten dazugeben, fir 10
Minuten mitbraten und fir
weitere 10 Minuten ziehen
lassen.

Den Bulgur im lauwarmen
Wasser aufweichen lassen.
Anschliefdend die anderen
Zutaten fiir den Teig dazu-
geben und zusammen
durchkneten. Den Teig kurz
ziehen lassen.
Anschlief3end geht man mit
dem Zeigefinger in die
Teigrollchen, damit man
diese befiillen kann. Die
Kibbeh Daravisch werden
im heifRen Ol gebraten.

Hussein Ahmado
(rechts im Bild)

Guten Appetit!

Kibbeh Darawisch

(Syrische Spezialitat aus Aleppo)

Zutaten

Fir die Fullung:
Hackfleisch
Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Pinienkerne (oder
Walnusskerne)

Fir den Teig:
Lammfleisch oder Rindfleisch
Bulgur
Kiimmel
Salz

Zimt

Paprikapulver edelsiif3




"Brot mit Salz wird
einen knurrenden
Magen gut
beruhigen.”

Horaz (65 - 8 v.Chr.),
romischer Satiriker und

Dichter
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https://www.aphorismen.de/zitat/3633
https://www.aphorismen.de/zitat/3633
https://www.aphorismen.de/zitat/3633
https://www.aphorismen.de/zitat/3633
https://www.aphorismen.de/autoren/person/1812/Horaz

Zubereitung

Kartoffeln und Zwiebeln
reiben.

Die Masse in einer
grofer Schiissel mit
Eiern verriihren und mit
den Gewiirzen
abschmecken.

Briter mit Ol auspinseln
und den Boden gut damit
bedecken. Einige
Speckscheiben auf den
Boden und die Wandung
legen.

Lagenweise Kartoffel-
masse einfiillen und jede
Schicht mit Speck und
Mettwurst belegen.
Letzte Lage mit Ol
bestreichen.

Den Brater mit Deckel im
Ofen eine Stunde bei 200
Grad, dann eine weitere
halbe Stunde offen bei
180 Grad backen. Es
muss sich eine
dunkelbraune Kruste
bilden. Danach wird der
“Kuchen™ aus

dem Brater gestiirzt und
wie ein Kuchen
aufgeschnitten.

Tipp: Klassisch wird der
Kniilles mit Apfelmus
oder Zuckerriibensirup
gegessen.

Er passt sehr gut zu

einem kiihlen Bonnsch...
wer hatte das gedacht :-)

Doppekooche

(oder auch Kniilles)

Zutaten fiir 4 Personen:

2 kg festkochende Kartoffeln
(Aedéepel)

3 mittelgrofe rote Zwiebeln
(Ollech)

4 Eier

1 Packung (300g) Mettenden
(Wursch)

1 Packung (250g) Raucherspeck
2 EL Haferflocken

geriebene Muskatnuss

Salz / Pfeffer / Ol

Was man sonst noch braucht:

Kiichenreibe
Kiichenmesser
Brater
Gemiiseschaler
Kochloffel
Schiissel
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Kniillestopf

Dieses Rezept kommt aus dem Rheinland und ist ein sehr
beliebtes Herbst- und Wintergericht.

Im Herbst wird es auch ,Martinsgans flir arme Leute
genannt und wird traditionell zu Sankt Martin gegessen. Da
es aber sehr gehaltvoll ist, wird es in unserer Familie auch
gerne zu Karneval gegessen als Party-Grundlage.... denn
wie man Karneval feiert, weifd man im Rheinland ganz
genau!

Melissa Dederichs



Zubereitung

Den Kartoffelteig in eine
Schiissel geben, das Eigelb
und die Kartoffelstarke
hinzugeben und die Zwiebel
auf einer feinen Reibe zur
Halfte mit in den Teig reiben.
Alles gut miteinander
vermischen. Die Mettwurst in
Scheiben schneiden und
diese nochmals halbieren.
Aus dem Teig kleine Kl6f3e
rollen (die Menge reicht fiir
ca. 40 Klofe, die einen
Durchmesser von etwa 4-5
cm haben), wobei in jeden
Klof eine halbe Scheibe
Wourst hineingetan wird.

Wenn alle Kl6f3e fertig gerollt
sind, kommen sie zeitgleich
in mindestens 2,5 Liter
kochende Gemiisebriihe.
Danach werden sie noch
einmal kurz aufgekocht,
anschliefdend ca. 20 Minuten
ziehen lassen. Nicht kochen
lassen, weil sie sonst
zerfallen!

Zum Schluss die Milch und
die Butter an die Briihe
geben.

Rohe Klofde

Zutaten

750 g Kartoffelteig
1 Mettwurst
1 Eigelb

1 EL Kartoffelstarke oder
Speisestarke

1 mittelgrofde Zwiebel
Gemisebriihe
150 ml Milch oder Sahne

1 EL Butter




Rohe Klofde

Ein beliebtes Familienrezept

Dies ist ein Rezept meiner Grofdeltern. Frither war die
Zubereitung sehr aufwandig: Da wurden die Kartoffeln
geschalt, von Hand gerieben und der Teig anschlief3end mit
Hilfe eines Kiichenhandtuchs in kleinen Portionen fest
ausgewrungen, damit er trocken genug wurde. Meine
Eltern nutzten dann schon die Kiichenmaschine zum
Reiben der Kartoffeln und anschlief3end kam der Teig in
einen Kopfkissenbezug, der zugeknotet in die
Wascheschleuder gelegt wurde, um ihn trocken genug zu
bekommen. Trotz technischer Hilfsmittel, war es doch noch
viel Arbeit, die Klof3e herzustellen. Die rohen Klof3e sind
bei uns ein haufiges und sehr beliebtes Sonntagsessen
gewesen, denn wir Kinder haben alle mitgeholfen, erst
beim Schalen der Kartoffeln und hinterher beim Rollen der
Klof3e.

Nikola Rasquin



Zubereitung

Das Mehl mit dem Salz in
einer grofden Schiissel
vermischen. Das lauwarme
Wasser in die Mitte des
Mehls geben und gut kneten.
Anschliefdend 15 bis 20
Minuten ruhen lassen.

Zubereitung fiir die
Fiillung:

Den Schafskidse mit der Hand
zerbroseln. Mit etwas Sahne
oder Milch verdiinnen.
Danach die Fillung
abschmecken.

Zubereitung fiir die Pite:

Wenn der Teig "ausgeruht”
ist, wird er entweder
hauchdiinn ausgewallt und
dann mit der Kasefiillung
belegt. Ansonsten kann man
auch den Teig nicht ganz so
diinn auswallen, mit
geschmolzener Butter
bestreichen, danach mit dem
Kése belegen und mit einem
Teigdeckel zudecken. Die
fertige Pite wird zum Schluss
immer nochmals mit Butter
bestrichen.

Den Backofen auf 250 Grad
vorheizen, dann die Hitze auf
230 Grad reduzieren, danach
das Ganze wahrend 40
Minuten backen. Gegen
Schluss die Pite mit Alufolie
belegen, damit sie nicht
verbrennt.

Filloreta Bajra

Driton Gashi

Pite me djath

(Blatterteig mit
Schafskasefullung nach
albanischer Art)

Zutaten fiir den Teig:

500 g Mehl

3-4 dl Wasser

1 TL Salz

100 g geschmolzene Butter zum
Bestreichen

Zutaten fir die Fiillung:
Schafskise oder Weichkdse aus
Kuhmilch

Sahne

Butter

etwas Sonnenblumenal

Salz, Pfeffer
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Byrek, Boregi oder Burek?

Wer hat die berithmten Teigtaschen erfunden?

Es gibt sehr viele Speisen, die in der Tiirkei, Griechenland, Bosnien,
Albanien und allen anderen siidosteuropaischen Liandern zu den
absoluten Nationalgerichten gehéren. Jedes Land beansprucht das
Originalrezept fiir sich, was nicht selten zur Geschichtsverzerrung
und damit zu Gelachter bei allen Beteiligten fiihrt.

Fakt ist: Borek stammt urspriinglich aus der Kiiche der Krimtataren
in der Ukraine. Der Begriff ist eine sprachliche Abwandlung vom
krimtatarischen Wort ¢iiberek bzw. dem tiirkischen ¢ig borek.

Eine weitere Verbreitung hat es wahrend des Osmanischen Reiches
gegeben. Jedes Land backt seitdem die Teigtaschen auf eigene Art,
die aufgrund des hohen Aufwandes nicht oft auf den Tisch kommen.
Fir Kinder, (das weif$ ich aus eigener Erfahrung), zahlt Bérek zu den
ultimativen Lieblingsspeisen.

"Pite me djath" gehort zur albanischen Kiiche wie Spaghetti
Carbonara zur italienischen. Im Kosovo und Albanien kann man als
Gast erwarten, dass zum zweiten Gang eines traditionellen Essens
auf jeden Fall eine Borek-Variation serviert wird. Die Fiillung kann
aufderdem aus Fleisch, Spinat, Sauerkraut, Kartoffeln, Kiirbis oder
Lauch bestehen.

Auch wenn die Kiiche sich in fast allen Lindern durchmischt hat und
die Menschen immer neugieriger auf Neues sind, gehort Borek
zweifellos noch heute in vielen Landern des Orients und
Stidosteuropas zu den traditionellen Gerichten.



In Eritrea werden die
Speisen auf dem Brot
serviert.

Bei jeder Mahlzeit in Eritrea
und teilweise in Athiopien
bildet dieses Fladenbrot die
Grundlage. Dazu werden
Saucen aus Fleisch und
Gemiise gereicht, die in der
Regel sehr scharf gewtirzt
sind.

Zubereitung

Die Hefe wird in lauwarmem
Wasser aufgelost. Das Mehl
und das Wasser dazugeben
und den Teig kraftig
durchkneten. Der Teig muss
anschliefdend 24 Stunden
zugedeckt garen,
anschliefsend wird dieser mit
lauwarmem Wasser
verdiinnt und muss nochmal
5 Stunden ruhen.

Gebacken werden die Injeras
ohne 0l in einer zugedeckten
Pfanne, bis die typische
wabenartige Oberflache
entsteht. Der Teig wird mit
einer Schopfkelle in die
Pfanne gegeben, dhnlich wie
beim Backen von
Pfannkuchen. Wenn der Teig
sich vom Rand 16st, ist der
Fladen gar.

Henok Brhanetoklu

INJERA

(traditioneller Brotfladen aus
Eritrea)

Zutaten

(fiir 20 Stiick)

800 Gramm Teffmehl

2 Liter zuvor gekochtes,
lauwarmes Wasser

1 Wiirfel Hefe




Zubereitung

Die Zwiebeln hacken und

anbraten. Das Paprikagewlirz

dazugeben und riihren. Mit
einem halben Glas Wasser
abléschen und etwas ziehen
lassen. Die Tomaten
dazugeben und 10 Minuten
ziehen lassen.

Das Fleisch in kleine Wiirfel
schneiden und in der Sauce
ca. 20 Minuten koécheln
lassen. Mit etwas Wasser
verdiinnen und erneut 20
Minuten garen lassen.

Mit Knoblauch und Salz
abschmecken.

Henok Brhanetoklu

Keyeh Tzebhi (Eritrea)

Grundrezept fiur eine scharfe
Tomatensauce fiir 4 Personen

Zutaten
2 Zwiebeln
100 ml Olivenol

1 bis 2 Loffel Berbere (scharfes,
spezielles Paprikagewdrz aus
Eritrea)

1 Knolle Knoblauch
500 Gramm gehackte Tomaten

1 kg Rind-, Lamm- oder
Hahnchenfleisch

Salz




Teffmehl

Teffmehl wird aus der Zwerghirse hergestellt. Sie wachst in erster
Linie in Athiopien und ist hier ein sehr bedeutsames Lebensmittel.
Die Athiopier machen aus dem Teffmehl Fladenbrot und Bier. Die
Pflanze gehort, genau wie Weizen, zu den Siifdgrasern und ist ein
echtes Getreide.

In Deutschland ist es schwierig, Teffmehl zu bekommen. Die hier
lebenden Menschen aus Eritrea verwenden dann alternativ Weizen-
oder Roggenmehl. Allerdings schmecken die Injeras dann anders,
denn Teffmehl hat einen Eigengeschmack.

Die fertigen Injeras sollten luftig und hell sein.

Mehrere Fladen werden dann auf einem Tablett serviert und die
Saucen darauf verteilt. Mehrere Menschen essen dann von einem
Tablett. In Eritrea wird meistens mit der Hand gegessen, daher

dienen die Injeras als Besteck.




Zubereitung

Den Weifdkohl waschen
und in1 cm grof3e Stiicke
schneiden und auf mittlerer
Stufe ca. halbe Stunde
kocheln lassen.

Danach das Fleisch in
grofde Wiirfel schneiden,
geschnittene Zwiebeln und
Knoblauchzehen ebenfalls
vorbereiten.

Die Wiirste in kleine Wiirfel
schneiden und zusammen
mit dem Fleisch mit Vegeta,
Pfefferkornern,
gemahlenem Pfeffer,
Piment und
Lorbeerblittern in einem
grofden Topf scharf
anbraten. Anschlief3end die
Zwiebeln und den
Knoblauch dazugeben und
weitere 15 Minuten
mitbraten.

Den Weifskohl und das
Sauerkraut in den grofden
Topf dazugeben und fiir 5
Stunden auf schwacher
Hitze kocheln lassen. Dabei
oft umriihren und eventuell
Wasser hinzugeben, damit
nichts anbrennt.

Nach 5 Stunden
Tomatenmark mit etwas
Wasser hinzufiigen und fir
eine weitere halbe Stunde
auf niedriger Temperatur
kocheln lassen und bei
Bedarf umriihren.

Kevin Sitzer

Bigos

(Polnisches Nationalgericht)

Zutaten

1,5 Kilo Schweinenackenbraten
5 polnische Krakauer Wiirste

1 Kopf Weifdkohl (grof3), ca. 2
Kilo

2 Packungen Sauerkraut (a 500
g)

1 Tube Tomatenmark

5 Korner Piment

5 Lorbeerblatter

10 Korner Schwarzer Pfeffer

3 EL Vegeta (blau)

2 Gemiisezwiebeln

4-5 Knoblauchzehen

10 EL Rapsol

1 TL Paprikapulver

1,5 TL gemahlenen Pfeffer
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Bigos

Polnisches Nationalgericht

"Meine Mutter kocht Bigos seit ihrer Kindheit. Ich bin auch mit
diesem Gericht aufgewachsen und freue mich riesig, wenn es
wieder serviert wird. Dieses polnische Nationalgericht gibt es
vor allem bei Familienfeiern, dazu werden auch Pirogi
zubereitet." (Kevin Sitzer)

Auch wenn Historiker das Gericht fir viel alter halten, wurde das
Gericht erstmals im 15. Jahrhundert erwahnt. Von da an wurde es -
vor allem wahrscheinlich wegen der langen Haltbarkeit - im ganzen
Land Polen-Litauen beliebt. Dabei weifd man weder, woher genau
dieses Gericht kommt, noch wurden - anders als bei anderen
traditionellen polnischen Gerichten - Rezepte festgeschrieben. Durch
die Grofe des Landes, die multikulturelle Gesellschaft und die damit
verbundenen unterschiedlichen Vorlieben entstanden viele
Varianten. Die Teilung Polens Ende des 18. Jahrhunderts hat
ebenfalls dazu beigetragen, dass sich kein einheitliches Rezept
durchsetzen konnte. Kein anderes Gericht fand sich in so vielen
Poesien wieder. So steht zum Beispiel im Pan Tadeusz:

,Im Kessel wurde Bigos gekocht. Es ist schwer in Worte zu fassen. Der
Geschmack so merkwiirdig, die Farbe und der Geruch so wunderbar:
Worte sind nur ein Summen und die Reime Zufall; aber den Inhalt wird
nur der Magen verstehen.”

Quelle:

Klaus Roth (Hrsg.): Nachbarschaft. Interkulturelle Beziehungen zwischen
Deutschen, Polen und Tschechen. Waxmann, Minster 2001, S. 266.


https://de.wikipedia.org/wiki/Polen-Litauen
https://de.wikipedia.org/wiki/Teilungen_Polens
https://de.wikipedia.org/wiki/Pan_Tadeusz
https://de.wikipedia.org/wiki/Klaus_Roth_(Volkskundler)
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Zubereitung

Fiir den Teig das Mehl mit der
Hefe, dem Wasser, dem Ol
und dem Salz in eine Schiissel
geben und mit den Hinden
vermischen. Bei Bedarf noch
etwas Mehl hinzufiigen, bis
der Teig weich wird und nicht
mehr an den Handen Klebt.
Dann 30 Minuten ruhen
lassen.

Das Hackfleisch in etwas Ol in
einer Pfanne anbraten und
mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einen Kleinen
Teil der Zwiebeln klein
schneiden und unter das
Hackfleisch mischen. Danach
das Fleisch abkiihlen lassen.

Den Teig rollen und in
moglichst diinne kleine
Vierecke schneiden. Das
Hackfleisch auf die Teigstiicke
legen und die Ecken
zusammenkleben. Dann die
Mantus in einen
Dampfgartopf legen und mit
Wasser fiir etwa 30 Minuten
garen. Wichtig: Die
Teigtaschen diirfen das
Wasser nicht bertihren.

Flir den Eintopf die restlichen
Zwiebeln klein hacken und
mit Ol in einem weiteren Topf
anbraten. Das Tomatenmark
und die Gewiirze hinzufiigen.
Kurz danach die Kichererbsen
hinzugeben, den Topf mit
Wasser fiillen und solange
kochen lassen, bis die
Kichererbsen weich sind.

weiter auf der ndchsten Seite

Mantu

Afghanische Teigtaschen

Zutaten

250 Gramm Mehl
1 Packung Hefe
150 ml Wasser

4 TL Ol

1 TL Salz

500 Gramm Hackfleisch (vom

Rind oder Lamm)

Ol (zum Braten)

Salz (etwas)

Pfeffer (etwas)

500 Gramm Zwiebel
500 ml Joghurt

1 Knoblauchzehe

200 Gramm Kichererbsen
Tomatenmark (etwas)
1 TL Paprika edelstif3

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Kurkuma

1 EL getrocknete Minze
1 TL Koriander (frisch)
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Mantu

Afghanische Teigtaschen

Den Joghurt mit klein gehacktem Knoblauch sowie mit Salz
verrithren und auf einen Teller geben. Die Mantus dazulegen
und noch etwas Joghurt hinzugeben. Zum Schluss alles mit

getrockneter Minze oder etwas Koriander garnieren.

Mantu ist ein Gericht, das in Afghanistan traditionell zu
Familienfeiern auf den Tisch kommt. Wer es einmal probiert hat,
weifd, warum es zu den beliebtesten Speisen des Landes gehort.

Ahnliche Variationen von Mantu gibt es ebenfalls in der Tiirkei,
Syrien, Libanon und in anderen orientalischen Landern.

Baburshah Kohi
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Zubereitung

Die Kartoffeln kochen, pellen,
durch eine Kartoffelpresse
geben und abkiihlen lassen.
Mit Mehl, Griefs, Eigelb,
Butter und Salz zu einem
Teig verkneten, zu einer
Rolle formen und in 12
gleiche Teile teilen. Die
Aprikosen entkernen, mit
einem Stlick Wiirfelzucker
fiillen. Einen Teil
Kartoffelteig in der Hand
flachdriicken, eine Aprikose
hineinsetzen und mit dem
Teig umbhdillen. Zu einem
runden Knodel formen.
Einen grofden Topf
gesalzenes Wasser erhitzen,
die Knddel hineingeben, kurz
aufkochen lassen und bei
reduzierter Hitze garen
lassen, bis die Knodel oben
schwimmen. Das dauert ca.
15 - 20 Minuten.

In der Zwischenzeit die
Semmelbrosel mit dem
Zucker und dem Zimt
vermischen und in einer
grofden Pfanne in der Butter
braunen lassen (Achtung:
nicht zu heifd werden lassen
und standig rithren, denn sie
brennen sonst schnell an!).
Die fertigen Knodel in den
Semmelbroseln wilzen, mit
Puderzucker bestiauben und
anrichten.

Schmeckt genauso lecker mit
Pflaumen (Zwetschgen)!

Osterreichische
Marillenknodel

(die einzig wahren aus
Kartoffelteig)

Zutaten

(4 Personen als Hauptmabhlzeit, 6 - 8

Personen als Dessert)

800 g mehligkochende Kartoffeln

100 g Weizenmehl,

80 g Weizengriefs,

1 Eigelb,

1 kraftige Prise Salz und
60 g geschmolzene Butter
12 Aprikosen

12 Stiick Wirfelzucker

100 g Semmelbrosel (Paniermehl),

50 g Butter
ca. 3 Essloffel Zucker
etwas Zimt

Puderzucker nach Geschmack

[
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Marillenknodel

(Marille - so bezeichnet man in Osterreich die
Aprikose)

Eigentlich bin ich keine Freundin von stifen
Hauptgerichten. Aber seit einigen Jahren kann ich diesem
Gericht im Sommer nicht widerstehen.

Bei einer Radtour entlang der Donau von Passau nach Wien
im Osterreichischen Weinanbaugebiet Wachau wurde der
Himmel tiber uns immer schwarzer. Ein Gewitter riickte an
und wir suchten Unterschlupf in einem Gasthaus. Nach
mehreren Getranken war immer noch nichts passiert, die
Farbe des Himmels aber noch bedrohlicher als vorher.
Noch mehr Fliissigkeit ging nicht in uns hinein, deshalb
wollten wir unser ,Bleiberecht” im Lokal mit fester
Nahrung erkaufen. Um uns herum afden alle Gaste
,2Marillenknodel, der Knddel in diesem Gasthaus galt als
der beste weit und breit.

Nach dem Genuss mehrerer Knédel waren wir auch
tberzeugt, und seitdem esse ich auch siifse Hauptgerichte.

Das Gewitter ist librigens weitergezogen, ohne uns zu
behelligen.

Petra Figaszewski-Liike
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Zubereitung

Fli (Flia) ist das
traditionellste Gericht im
Kosovo und in Nordalbanien.
Es handelt sich um einen
pastetendhnlichen,
geschichteten Pfannekuchen,
der in einer eingefetteten
Metallform iiber dem offenen
Feuer gebacken wird.

Die Flia wird schichtweise
zubereitet. Hierzu gief3t man
den Teig in einzelnen
Strahlen von der Blechmitte
an den Rand. Zwischen den
"Teigstrahlen" bleibt jeweils
ein kleiner Freiraum, der mit
der Fiillung bedeckt wird.
Dies wird dann fiir einige
Minuten (im Backofen bei
250 °C) festgebacken, danach
kann diese Schichtung
beliebig oft wiederholt
werden, je nach gewlinschter
Hohe der Flia.

Es wird zusatzlich ein
sogenannter Sa¢ verwendet.
Der Sac ist eine Art runder
Metalldeckel (Foto rechts),
der iiber die Tepsi
(Metallform) gelegt wird und
auf dem heifde Asche oder
Glut ausgebreitet wird. Die
Flia wird dadurch sowohl
von oben als auch von unten
angebacken.

Driton Gashi

FLI

Zutaten

Fir den Teig

e 1 kg Weizenmehl
e 1 Liter Wasser

e 1 EL Salz

e Butter fiir die Form
Fir die Fullung

® 400 g Sahne

® 2 Becher Schmand
e Butter, zerlassen
e 200 g Joghurt

o2 EL Salz



http://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiT6sGcjpHgAhUSDuwKHRThBpsQjRx6BAgBEAU&url=http://www.balkanforum.info/f14/flija-199199/&psig=AOvVaw0ZSkMBNBsAE4WDqEa9sCH8&ust=1548786693873528
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Ein seltenes Gericht fiir besondere Gaste

FLI

Da die traditionelle Zubereitungsart sehr zeitaufwendig
und kraftezerrend ist, gab es und gibt es Flia nicht so
haufig, bzw. nur zu besonderen Anldssen und wenn seltene
Gaste zu Besuch sind. Auferdem waren die guten Zutaten,
wie Weizenmehl, Schmand, Butter und Sahne in der armen
Gegend teuer und nicht immer vorhanden. Wenn Gaste aus
dem Ausland kommen, wird es natiirlich serviert.
Gastfreundschaft ist im Kosovo und Albanien ein hoher
Wert, der bis heute gelebt wird.

Das Kollegium der
Abendrealschule zu Gast beim
traditionellen Fli-Essen der
Familie Aliu in Prishtina und
unten im Bild im Bergdorf
Vllahi, nahe Mitrovica, Kosovo,
wahrend der Studienreise in
den Kosovo und nach Albanien
im Oktober 2015
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Zubereitung

Das Gericht heifst
wortlich "Kebab Hendi"
und wird in Syrien gern
gegessen. Ins Deutsche
ubersetzt heifdt es
“indischer Kebab".

Die Tomaten in runde
Scheiben schneiden.

Das Hackfleisch scharf
wiirzen und dann wie
unten auf dem Bild
formen.

Die Tomaten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und
in die Auflaufform legen.

Etwa 40 Minuten bei
200° im Ofen backen,
bzw. bis das Fleisch eine
dunkle Farbe bekommen
hat.

Man isst dieses Gericht
mit Reis oder mit
arabischem Fladenbrot.
Das Fleisch sollte scharf
sein, weil indische
Gerichte fast immer sehr
scharf sind.

Ayad Khalo

Kebab Hendi

Zutaten

1,5 kg Tomaten

750 kg Rinderhackfleisch
Salz

Pfeffer

scharfes Paprikapulver (nach
Geschmack)
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KUCHEN UND
DESSERTS
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Zubereitung

Fiir die Dekoration
einige Sauerkirschen und
etwas Sahne zur Seite
stellen.

Sauerkirschen,
Quarkmasse,
Pumpernickelmasse und
Sahne abwechselnd in
einer Schiissel schichten.

Mit Schokoraspeln,
Sahnetupfen und
Kirschen verzieren.

Claudia Schiitt

Westfalische
Quarkspeise

Zutaten

400 g Quark

Saft einer halben Zitrone
1 Packchen Vanillezucker
1/8 Itr. Milch

50 g Zucker

miteinander verriihren

3 Scheiben Pumpernickel

sehr fein zerbroseln

Packchen Zartbitter Raspelschokolade

4 EL Zucker
4 EL Rum

dazugeben und vermischen

2 Packchen Sahne (a 200 g) steif

schlagen

1 Glas Sauerkirschen gut abtropfen

lassen




Zubereitung

Die Zubereitung geschieht
folgendermafien:

Etwas mehr als die Halfte
des Knetteiges ausrollen
und die gebutterte
Springform (Durchmesser
ca. 26 cm) damit auslegen -
eine getopferte Form ist
von Vorteil - und mit einer
Gabel mehrmals in den Teig
stechen.

Die in diinne Scheiben
geschnittenen Apfel,
Zucker, Zimt und Anis
sowie die Mandeln
lagenweise in der Form
aufschichten.

Den Rest des Knetteiges
ausrollen, moglichst auf
einer mit Mehl bestdubten
Klarsichtfolie und als Decke
iber den Kuchen legen, die
Rander andriicken. Auch
hier mehrfach mit einer
Gabel in den Teig stechen.

Gebacken wird der Kuchen
dann etwa 60 bis 70
Minuten bei einer
Temperatur von 175-200
Grad.

Die "Werdener Appeltate”
kann dann spater
abgekiihlt mit Puderzucker
bestdaubt werden.

Guten Appetit !

Maria und Falko Grunau

Werdener Appeltate

Fir den Knetteig werden benotigt:

200 g kalte Butter in Stiickchen
190 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Ei

300 g Mehl

1 gestrichener Teel6ffel Backpulver

Das alles zligig zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Um die Fiillung herzustellen, werden
gebraucht:

ungefihr 1,5 Kilo Boskop-Apfel
ungefahr 150 g Zucker
1 - 3 gestrichene Teeloffel Zimt

1 gestrichener Teel6ffel gemahlenen
Anis

70 g Mandeln (gehackt, gestiftelt)

N
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Ein Kuchen mit Geschichte:

Familienerbe Appeltatenrezept

- Durch Napoleon verboten -

Die echte Appeltate wird in (Essen-) Werden an der Ruhr traditionell
am Fest des Heiligen Ludgerus am ersten Sonntag im September
gebacken. Dabei ist das mit dem Originalrezept so eine Sache.
Variationen gibt es in den Familien viele; diese werden von
Generation zu Generation weitergegeben und erfahren dann auch
Abwandlungen. Dennoch sind die Grundrezepturen alle dhnlich.

Napoleon jedenfalls verbot den Kuchen. Denn als die Franzosen 1806
die Preufden besiegt hatten, lief} er das Backen dieser siif3en
Kostlichkeit verbieten :

"Aus gesundheitlichen Griinden, weil die Apfel zu dieser Zeit noch
nicht reif sind."

Der wahre historisch-politische Grund lag jedoch vielmehr darin,
dass im Rahmen der von dem Franzosen betriebenen
Sakularisierung (strikte Trennung von Staat und Kirche) kirchliche
Feste nicht mehr gefeiert werden durften.

Der Heilige Ludgerus sollte aus dem Gedachtnis der Bewohner
Werdens verschwinden; und mit ihm auch der Kuchen. "Appeltaten
von den Tischen!", lautete die Parole. Erst 1815 - nach der Niederlage
des kleinen Franzosen - war es dann wieder soweit. Die Werdener
Appeltate hatte Napoleon iiberdauert, und sie durfte wieder in den
Backereien und Haushalten gebacken werden. Ein Kuchen also mit
Geschichte. In diesem Sinne : Guten Appetit!







Zubereitung

Die Eier mit dem Joghurt,
Sonnenblumendl, Backpulver,
Salz und Mehl zu einem Teig
kneten. Der Teig muss die
Konsistenz eines Ohrlappchens
haben. Den Teig in 39
walnussgrofde Ballchen formen
und 15 Minuten warten.

Die Béllchen handgrof3
aufrollen und bis an die Seite
mit Speisestarke bedecken,
jeweils 13 Ballchen
aufeinanderlegen. Die 13
Teigschichten mit Speisestarke
bedecken und so weit in Grofde
des Bleches ausrollen. Den
ausgerollten Teig in das Blech
legen und die gemahlenen
Niisse verteilen. Das selbe
nochmal wiederholen und
erneut Niisse auslegen.
Nachdem die dritte Schicht
gelegt wurde, die Baklava
zuschneiden. Muster nach
Wahl. 250g Butter in einem
Topf schmelzen lassen und
lauwarm dariiberkippen.

Die Baklava bei 170° 40-50
Minuten backen, bis die
Oberflache goldbraun ist.
Nachdem der Baklavateig
fertig gebacken ist, abkiihlen
lassen und den Sirup
vorbereiten. Dazu 600ml
Wasser mit 600g Zucker und 3
Tropfen Zitronensdure im Topf
10 Minuten kochen lassen.

Danach etwas abkiihlen lassen
und tiber die Baklava kippen.
Am besten 1-2 Stunden ziehen
lassen, danach kann diese
Nachspeise serviert werden.

Meltem Dogru

Baklava

Zutaten:

Flr den Teig

- 2 Eier

- 100g Joghurt (natur)

- 100ml Sonnenblumendol
- 12 Packung Backpulver
- eine Prise Salz

- etwas Mehl

Fiir den Sirup:

- 600ml Wasser

- 600g Zucker

- 2-4 Tropfen Zitronensdure

Fir die Zwischenschichten:
-Gemahlene Niisse

(Walnuss, Haselnuss, Pistazie)
-Speisestarke
-250g Butter
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Baklava

Wem gehort das traditionelle Geback?

Das tiirkische Nationalgeback stammt urspriinglich aus Syrien oder
Armenien, wurde im Osmanischen Reich weiterverbreitet und
erreichte auf diesem Weg alle Lander des Balkans, die es seither
gleichfalls als Lieblingsnachspeise betrachten.

Seine weite Verbreitung hat zu einer grof3en Zahl von Baklava-
Rezepten gefiihrt. Im siidostanatolischen Gaziantep beispielsweise
wird der Teig mit Pistazienmus gefiillt. "Wer noch nie in Gaziantep
Baklava af3, weif3 nicht, wie es wirklich schmeckt", sagt man in der
Tiirkei. Die Millionenstadt Gaziantep nahe der syrischen Grenze ist
die Heimat des stiifden Gebacks, ohne das ein tiirkisches Menu nicht
vollstandig ware. Nur hier, in der Region um Gaziantep, wachsen die
besten Pistazien der Welt, unverzichtbarer Teil der in Zuckerwasser
getrankten Blatterteig-Leckerei mit der nussig-griinen Fiillung, die
auch bei allen Festen, zu Geburten oder Hochzeiten und natiirlich im
Ramadan gereicht wird.

Im tiirkischen Siiden essen die Menschen Baklava eher mit
Haselniissen. Die Balkanvolker bevorzugen Walniisse als Fiillung.

Quelle: Nordhausen, Frank: "Baklava ist und bleibt tiirkisch”, erschienen in
der Frankfurter Rundschau vom 02.03.2015.



https://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj2qZXi2tDlAhXJbVAKHemnAWoQjRx6BAgBEAQ&url=https://de.wikipedia.org/wiki/Baklava&psig=AOvVaw1YzNaCISyp8jkP7pzDnvC0&ust=1572962087076771

Zubereitung

Den Espresso / Kaffee
kochen und in den
Kiuhlschrank stellen.

Die Eier trennen. Die
Eigelbe und den Zucker
drei bis vier Minuten
cremig schlagen. Die
Mascarpone nach und nach
unter die Zucker-Masse
heben.

Wenn der Espresso oder
der Kaffee abgekiihlt ist,
den Amaretto oder den
Kakao in den Kaffee gief3en
und einige Loffelbiscuits
hineintunken. Danach in
die Auflaufform schichten
und dabei darauf achten,
dass der Boden der Form
bedeckt ist.

Anschliefsend einen Teil
der Mascarponemasse iiber
die Loffelbiscuits streichen,
weitere Loffelbiscuits in die
Espresso-Amaretto-
Mischung tunken und mit
Mascarponecreme
bestreichen, bis alles
aufgebraucht ist.

Das Tiramisu sollte drei bis
vier Stunden im
Kiihlschrank durchziehen.
Danach kurz vor dem
Servieren aus dem
Kiihlschrank holen und mit
Kakao bestauben.

Buon Appetito!

Nicolina Hidajat

Tiramisu

Zutaten

150 g Zucker

1 Vanilleschote (natiirlich nur ihr
Mark)

6 EL Amaretto oder Kakao
500 g Mascarpone

1 Tasse Kaffee (stark und schwarz,
bestenfalls Espresso)

6 Eier (sie miissen getrennt werden)

1 Packung Loffelbiscuits




Ein leckeres Stiick Italien

Tiramisu

Jeder von uns hat sicher ein bestimmtes Gericht, welches
man fir immer mit seiner Kindheit assoziiert, oder? Ich
verbinde mit dem Rezept meiner lieben Parina
(Patentante) besondere und schone Momente aus der
Kindheit. Meine Cousinen und ich haben uns immer darauf
gefreut, wenn sie es zu bestimmten Anlassen zubereitet
hat. Ihr hattet mal sehen miissen, wie schnell sich alle am
Tisch versammelt haben, wenn es Richtung Nachtisch ging.
Ich mochte hiermit dieses Rezept mit euch teilen, sodass
ihr auch in den Genuss des meiner Meinung nach besten
Tiramisu kommt.
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"Um einen guten Salat
anzurichten, braucht
man vier Charaktere:
einen Verschwender
fiir das O], einen
Geizhals fur den Essig,
einen Weisen fiir das
Salz, einen Narren fur

den Pfeffer.”

Francgois Coppée (1842 - 1908),

franzosischer Schriftsteller


https://www.aphorismen.de/autoren/person/956/Fran%C3%A7ois+Copp%C3%A9e
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»,Essen ist eine hochst
ungerechte Sache -
jeder Bissen bleibt
hochstens zwei
Minuten im Mund, zweli
Stunden im Magen,
aber drei Monate an
den Hiften.“

Christian Dior
(1905 - 1957)

franzosischer Modeschopfer



Lifestyle 2000

Gesundheit ist dem Menschen wichtig.
Das Motto heifdt: Ernahr' Dich richtig!
Man mocht' das gerne praktizieren,
doch wird es schwer, das auszufiihren!

Wenn man sich echt damit befafit,
ist Essen - Trinken eine Last.
Denn alles, was da kreucht und fleucht
ist mittlerweile stark verseucht!

Die schlimmste Warnung - als Fanal

ist wohl der BSE Skandal.

Was soll man wohl dahinter wittern,
wenn Rinder sich zu Tode zittern,
die Knochen voll von Todes-Viren

wohin wird uns denn das noch fiithren?

Der Wahnsinn sitzt in Frikadellen,
in Eiern lauern Salmonellen,
und - was im hochsten Maf$' perfide:
Das Miisli ist voll Pestizide.
Vom Bliitenstaub, den Bienen saugen,
wird Honig auch wohl nicht mehr taugen.

Wie auch das Wasser aus der Leitung
hat manche Gifte in Begleitung!
Auch Fisch scheint sich nicht mehr zu lohnen,
weil in ihm Nematoden wohnen.
Wozu soll man dem Menschen raten:
Zu Gen-veranderten Tomaten ?

Und schreibt man auf mit spitzem Stift,
in welcher Nahrung ist kein Gift ?
Dann sieht man seine Hoffnung schwinden,
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man kann tatsachlich keine finden !

Uns bleibt da nur noch tiberlassen,
sich dieser Lage anzupassen,
will man nicht einfach Hunger's sterben
zugunsten uns'rer lieben Erben.

Drum wird man sich nicht langer gramen,
und alles weiter zu sich nehmen.
Dann plagt uns nicht mehr das Gewissen
bei jedem kleinen Leckerbissen!!

So hat man neulich erst berichtet
von einem - der nur stets verzichtet
um die Gesundheit zu bewahren......... !
...er wurd vom Auto tUberfahren !!!

Willy Meurer
(1934 - 2018),
deutsch-kanadischer Kaufmann,

Aphoristiker und Publizist
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Zubereitung

Backofen vorheizen. (Umluft
175°C/Ober-/Unterhitze 200°C)
Walntisse und die
Zartbitterschokolade grob
hacken.

Zucker, Mehl, Backpulver und
gemahlene Mandeln in eine
Riihrschiissel geben und
vermengen. Weiche Butter
hinzufiigen und verriihren.

Schmand, Eier und den Cognac
hinzufiigen und auf hochster
Stufe mit einem Handriihrgerat
verriihren.

Die gehackten Walniisse mit der
Zartbitterschokolade vorsichtig
unterheben.

Die Kastenform grof3ziigig mit
Butter einfetten.

Den Teig in die Kastenform
fiillen und glattstreichen.

Den Kuchen fiir ca. 60 Min. im
unteren Drittel des
vorgeheizten Backofen backen.

WICHTIG: Nach dem Backen
den Kuchen ruhen lassen und
erst nach 15 Min. vorsichtig aus
der Kastenform stiirzen.

Regina Pietzuch

Walnusskuchen
a la Britt

Vorbereitungszeit

10 Min.

Garzeit

ca. 60 Min. plus weitere 15 Min.

zum Abktihlen

Flr
6-8 Personen

Zutaten

250 Gramm
Butter

200 Gramm
Zucker

200 Gramm
Mehl

200 Gramm
Mandeln,
gemahlen
200 Gramm
Walniisse,
gehackt
100-150
Gramm
Schokolade
(Zartbitter)
6 Eier

1 Becher
Schmand
2-4 cl Cognac
11/2TL
Backpulver
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"Man soll dem Leib
etwas Gutes bieten,
damit die Seele Lust
hat, darin zu
wohnen.”

Winston Churchill
(1874 - 1965)

britischer Politiker



Zubereitung

Den Blatterteig nach
Packungsangaben
verarbeiten und die
Muffinsform (fur 12
Muffins) damit auslegen.
Fiir die Fiillung die
Eigelbe verschlagen. In
einen Topf die Milch, den
Zucker und das Eigelb
geben und alles gut
verquirlen.

Die Mischung langsam
erhitzen und kurz vor
dem Aufkochen die in
etwas Milch aufgeloste

Speisestarke hinzugeben.

Bei mittlerer Hitze unter
standigem Riihren 2-3
Minuten kdcheln lassen.
Die Masse leicht
abgekiihlt in die
Formchen fiillen und auf
der untersten Schiene
bei 230 Grad backen, bis
sie goldbraun sind
(15-20 Minuten).

Mit Puderzucker und
Zimt bestreuen und noch
lauwarm servieren!

Bom apetite!

Pastéis de Nata

'PASTEIS DE NATA' - eine Aufnahme aus der
Traditionsbackerei 'Padaria Central' in Lagos

(Algarve) Portugal.

Portugiesische Backkunst

Pastéis de Nata

Zutaten :
2 Packungen
Butterblatterteig

Fiir die Cremefiillung :
300 ml Milch

90g Zucker

6 Eigelbe

1 gestrichenen El
Speisestarke

zum Bestauben :
Puderzucker und Zimt
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Pastéis de Nata

-Das kleine Puddinggebick
als 'kulinarisches Nationalheilgtum'
der Portugiesen-

Das kostliche portugiesische Geback verdankt seine Entstehung den
Nonnen des Klosters Mosteiro dos Jerénimos in Belém (Lissabon).
Zur Starkung ihrer Hauben als Kopfbedeckung benotigten sie sehr
viel Eiweif2. Ubrig blieben Unmengen von Eigelb, das zu dem Geback
im Kloster verarbeitet und von dort auch verkauft wurde. Den
landesweiten Siegeszug erlangte die Pastel de Nata ab dem Jahr
1834, als die portugiesische Regierung die Trennung von Staat und
Kirche verfiigte. Das Kloster durfte deshalb keine weltlichen
Geschafte mehr machen.

Folge: Der rege Verkauf der Stifspeise war aus dem Kloster heraus
verboten.

Daraufhin wurde das Rezept zu einer Lissabonner Zuckerfabrik
gebracht, von der aus die kleinen Tortchen jetzt verkauft wurden. Die
Leitung der Fabrik beschloss die Geheimhaltung des Rezepts, die bis
heute gilt.

Heute konnen Kuchenliebhaber nur in der Confeitaria Pastéis de
Belém die Sufdspeise nach dem Originalrezept geniefden. Allerdings
gibt es das Kleingeback in Anlehnung daran mittlerweile natiirlich
landesweit in jeder Pastelaria. Und es gibt wohl keine, in der es nicht
hervorragend schmeckt.

Bis heute halt sich das Gericht, dass nur drei Menschen in der
Confeitaria in Belém das Rezept kennen und bis heute streng darauf
achten, bei Flugreisen nicht denselben Flieger zu nehmen.

Bom apetite !

Maria und Falko Grunau
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Grof3es Mosaikbild vor dem
Entdeckerdenkmal in Lissabon

Impression aus Lagos/Algarve/Portugal

Portugal:

Heinrich der Seefahrer (1394-1460)
forderte die Seefahrt und griindete
in Sagres eine Seefahrerschule
(escola nautica), die heute noch
besichtigt werden kann. Erste
zaghafte Entdeckungsfahrten von
Belém (Lissabon) und Lagos aus mit
den fiir heutige Verhaltnisse kleinen
Karavellen langs der Kiiste
Westafrikas erbrachten wertvolle
Erkenntnisse tiber Navigation,
Kartographie und Schiffbau. Fiir die
Kapitidne waren diese grundlegend
fiir alle folgenden
Entdeckungsfahrten. Konkurrenz
zum arabischen Handel und die
Ausbreitung des Christentums
waren die wohl entscheidenden
Motive fiir die vielen Schiffsreisen.
38 Jahre nach dem Tod Heinrichs
fiihrten seine seemannischen
Leistungen zu weit ausgreifenden
Entdeckungen von Seewegen, z. B.
um Afrika bis nach Indien und
Hinterindien. Bis 1460 war die
afrikanische Kiiste bis Sierra Leone
kartographisch erfasst.

Ein dunkles Kapitel stellt die
Kolonialgeschichte dar, in deren
Verlauf unzahlige Sklaven nach
Portugal gebracht wurden. Im
'Mercado de Escravos de Lagos'
(heute ein Museum) wurden die aus
Afrika Verschleppten zum Kauf
angeboten. Auch der Handel mit
Gewlirzen brachte einerseits Geld
ein und bereicherte andererseits die
Rezepte der portugiesischen Kiiche.

Falko Grunau



Impression aus Lagos/Algarve/Portugal




pofta buna

B TESIEN

afiyet
olsun

enjoy your meal

eet smakelijk

karibu chakula
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Bom apetite

pwpp wjunpdul

Guten Appetit

smaklig maltid

hyvaa ruokahalua

Ju béfté miré


https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=poft%C4%83_bun%C4%83&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/wiki/%D5%A2%D5%A1%D6%80%D5%AB_%D5%A1%D5%AD%D5%B8%D6%80%D5%AA%D5%A1%D5%AF#բարի_ախորժակ_(Armenisch)
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=afiyet_olsun&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=afiyet_olsun&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=hyv%C3%A4%C3%A4_ruokahalua&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=karibu_chakula&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=%D9%86%D9%88%D8%B4_%D8%AC%D8%A7%D9%86&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/wiki/enjoy_your_meal#enjoy_your_meal_(Englisch)
https://de.wiktionary.org/wiki/smaklig_m%C3%A5ltid#smaklig_måltid_(Schwedisch)
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=eet_smakelijk&action=edit&redlink=1
https://de.wiktionary.org/w/index.php?title=bon_profit&action=edit&redlink=1

Der Tisch ist wie immer reich gedeckt. Kostliche Speisen und gute
Organisation garantieren einen frohlichen Jahresabschluss und ein
gelungenes Sommerfest.
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Einige kulinarische Beispiele aus der Kiiche unserer Studierenden
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Gesprache und gemiitliches Beisammensein auf dem Schulhof
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