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SUBe Hefehasen
Muscheln mit Pommes
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Pilaw mit fFleisch

von Alisa

Pilaw ist ein Reisgericht aus der modernen ukrainischen
Esskultur. &s stammt aus der tiarkischen Kultur, welche die
Ukraine im 12. bis 1S. Jahrhundert beeinflusste.

Zutateni

S00 g Lammfleisch

500 g weile Zwiebeln

S00 g Méhren

500 g Basmati- oder Jasminreis
| mittelgroBe Tomate

1 Knoblauchzehe

100 ml Pflanzensl zum Braten

1 &L Pilaw - Gewirzmischung®
40 g Salz

ca. 11 Wasser

Du brauchst:

eine grof3e gusseiserne Pfanne mit Deckel
eine Schissel

ein Messer

einen Essloffel

einen Sparschdler

einen Ruhrlsffel

einen Messbecher

eine Kichenwaage

einen Wasserkocher

Zuerst spilst du den Reis grindlich unter flieBendem

1 Wasser ab. Dann gibst du den Reis in eine Schissel und

erhitzt im Wasserkocher ca. einen Liter Wasser.

UbergieBe den Reis mit dem kochenden Wasser, so dass der

Reis vollstdndig bedeckt ist. \ermische beides grandlich und

lasse den Reis 30 Minuten im Wasser stehen.

iz

Als nachstes waschst du das fleisch und
2 trocknest es grindlich ab. Schneide es danach
in gleich groBBe Sticke.

AnschlieBend schélst und wéschst du die Zwiebeln, die Méhren, die
3 Tomate und den Knoblauch und trocknest sie griundlich ab.

Schneide dann die Zwiebeln in grolBe Wirfel und die Mshren in

Scheiben. Die Tomate und den Knoblauch stellst du zur Seite.

* Du kannst die Gewitrzmischung auch aus Kreuzkimmel, Kurkuma, Safran, Berberitze, Paprika (schwarz, ret) und

aromatischen Krautern (Thymian, Oregano usw.) selbst herstellen.



Erhitze nun in der gusseiBernen Pfanne das Pflanzensl auf héchster Stufe
bis es raucht und gib die fleischsticke 2igig hinein und rihre sie um.

Brate das fleisch unter stindigem Rithren etwa drei bis funf Minuten

khusprig an. Danach gibst du Zwiebelsticke dazu, durchmischst alles gut

und bratst die Zwiebeln ebenfalls etwa drei bis funf Minuten, bis sie goldgelb

werden.

MNun fagst du die Gewarzmischung hinzu und rihrst alles gut
5 um. Lass alles ungefihr zwei bis drei Minuten kscheln, bevor du
schlieBlich die Karottenscheiben dazu gibst und alles weitere drei

bis funf Minuten brétst. Du kannst die Temperatur huh um ca.

20 Prozent reduzieren.

Jetzt gibst du den geddampten Reis
dazu und verteilst thn gLeichmdBig auf
der fleisch-Gemuse-Mischung.

Tauche auch die Tomate und die
Knhoblauchzehe in den Reis und streue
das Salz dariber. Gie3 iber die Wdande
der Pfanne vorsichtig kochendes
Wasser hinzu. Der Reis sollte etwa zwei
bis drei Zentimeter bedeckt sein. Decke
die Pfanne mit einem Deckel ab und
lass das Pilaw auf hiedrigster Stufe
fur etwa 30 bis 40 Minuten kécheln.
Das Wasser sollte vollstindig vom Reis

aufgenommen werden.

O

Zum Schluss schaltest du
den Herd ab und Llasst das
Pilaw noch zwei bis drei
Stunden durchziehen.

Du kannst die geschlossene
Pfanhe mit mehreren

dicken Tichern abdecken, um
die Temperatur so lange wie
maéglich zu halten.

Vor dem Servieren musst du
das Pilaw gut umtrihren,
damit fFleisch, Gemuise und
Reis gleichmalBig verteilt sind.



Schokokuchen

von Jasper

4 Eier

150 g Butter

200 g Zartbitterschokolade

120 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

2 &L Mehl

100 g gemahlene Mandeln

1/2 £L Bittermandel Aroma

1 Pck Schokeladenglasur Zartbitter

2wei Schisseln

ein Handrihrgerat mit Knethaken
einen kleinen Kochtopf

einen Ruhrlsffel

einen Essloffel

eine Kachenwaage

eine runde Kuchenform

einen Pinsel oder ein Messer

Zuerst heizt du den Backofen auf

200 °C ver.

Dann trennst du die Eier und

schlagst das Siweifl 2u Schnee.

SchmetzeJetzt die Butter mit der

Schokolade in einem Topf.



Als nachstes verrihrst du das Eigelb mit dem
Zucker.

Im nachsten Schritt gibst du die

geschmolzene Schokoladenbutter, das Bittermandelaroma,
das Mehl und die Mandeln dazu und ziehst den Sischnee
unter. Verrithre alle 2u einem glatten Teig.

Fette die Backform ein und gieBBe den Teig in

die Form.

Q

oS
Nun backst du den Kuchen

] far 20 Minuten im Backefen.

In dieser Zeit kannst du die Schokeladenglasur

schmelzen. Srhitze dazu in einem Topf Wasser

und lege den Glasurbeutel dann fir 10 Minuten
in das kochende Wasser hinein.

Lass den Kuchen abkihlen und
verteile die Glasur mit dem Pinsel
oder Messer darauf.



Quiche Lorraine
von Lucienne

Eine Quiche Lorraine ist eine franzésische Marbeteig*Torte mit
einer F(‘A.Ltung aus Sahne, Kase, Siern und Speck..
Sie kommt aus unserer franzésischen
Machbarregion Lothringen.

Zutaten Du brauchst:

200 g Meht 2wei Schusseln

100 g kalte Butter ein Messer

S Eier einen Sssloffel

2 &L Miteh ein Handrihrgerat mit Knethaken

1 Zwiebel” einen Teigroller

150 g9 Speck eine Pfanne

100 g Kase eine Quiche- oder runde Kuchenform
Pfeffer einen Messbecher

Salz eine Kichenwaage

Zuerst bereitest du den Murbeteigboden 2u.
1 Dafur gibst du das Mehl in eine Schissel.
Schneide dann die Butter in kleine Sticke und

fuge sie mit einem &i, dem Wasser und einer Prise
Salz zu dem Mehl.

Verknete alles flott 2u einem glatten Marbeteig
und stelle ihn abgedeckt in den Kuhlschrank.

Als ndchstes schdlst du die Zwiebel und
2 schneidest sie in feine Sticke.

Dann erhitzt du eine Pfanne ohne fett und

lasst darin den Speck anbraten.

Du gibst die Zwiebelsticke dazu und brdtst

sie zusammen mit dem Speck an, bis sie

glasig sind.

Danach Llésst du alles etwas abkiihlen.

" Du kannst die Zwiebel auch weglassen. Im klassischen Rezept wird keine Zwiebel hinzugefigt. Das ist Geschmackssache.



Gib hun die Milch in eine weitere Schissel
3 und schlage vier Sier hinein.
Fage anschliefend die Speck-ZwiebeL*Mischung und den
Kéase hihzu.
Vermische alles grindlich und wirze die Fauung etwas

mit Salz und Pfeffer.

Heize den Backefen bei Ober—/Unterhitze auf 180 °C

a (Umluft auf 160 °C) vor.
Hole den Teig aus dem Kihlschrank und rolle ihn auf einer
bemehlten Arbeitsfliche aus.
Danach legst du thn in eine runde form und drickst ihn
mit den Fingem an. &s dirfen keine Luftblasen zu sehen
sein. Uberschissigen Teig schneidest du mit dem Messer ab.
Jetzt stichst du hoch mit einer Gabel ein paar Locher in
den Boden, damit Luft entweichen kann.

—
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— AnschlieBend gieft du die fullung auf den

] 5 Boden und verteilst sie gleichmalBig.
Schiebe die Quiche dann in den Backofen

und backe sie fur 30 Minuten.
Lass sie vor dem Servieren kurz abkihlen.

Guten Appetit!




MNudelsalat

von Louisa

Zutaten:

4 &L Olivensl

2 &L Essig

1 TL Dijon-Senf

1 Knhoblauchzehe

1/2 TL Salz

1/2 TL schwarzer Pfeffer
200 g Nudeln

1 kleine Portion Ruccola
400 g Kechschinken

1 kleine Dose Mais

1 Packung Cocktailtomaten
1/2 Satatgurke
Parmesankdse

Du brauchst:

eine groBe und eine kleine Schissel
einen Essléffel

einen Teeldffel

ein Messer

ein Schneidebrett

einen Kochtopf

ein MNudelsieb

eine Knoblauchpresse

einen Schneebesen

eine Kdasehobel

eine Kachenwaage

Zu Beginn setzt du einen Topf Wasser mit

1 Salz auf den Herd und bringst das Wasser
2um Kochen. Wenn das Wasser kocht, gibst
du die Nudeln hinzu und Lasst sie ca. 10 bis
12 Minuten kechen.

Wadhrenddessen wdschst du den Ruccola und

2 schneidest ihh anschliefend mit dem Messer
auf einem Schneidebrett klein und gibst ihn
in die groBe Schissel.



Danach schneidest du den Schinken in Streifen,
3 halbierst die Cocktailtomaten und schdlst die
Salatgurke und schneidest sie in Warfel. Gib dann
alles in die Schissel zum Ruccola und dricke die
Knhoblauchzehe mit einet Knoblauchpresse dazu.

Zwischenzeitlich schuattest du die MNudeln in
a das Sieb und lasst sie abkihlen.

Lass den Mais abtropfen und gib ihh 2usammen
5 mit geriebenem oder gehobeltem Parmesan
ebenfalls in die groBe Schussel.

Verrithre dann mit einem Schneebesen in
6 einer kleinen Schissel das Olivensl, den
Essig, den Senf sowie Salz und Pfeffer.

Zum Schluss gibst du die
7 Salatsauce sowie die Nudeln auch
in die groBe Schissel und

vermischst alles gut miteinander.




Selbstgemachte

Pizza
von Arya

Zutaten Du brauchst:

500 g Meht ein feines Sieb

1 Pck Trockenhefe eine Rihrschissel

250 mlL Wasser eine weitere Schissel

4 &L Olivensl einen Sssloffel

1 Prise Salz einen Teelsffel

250 ml passierte Tomaten einen Messbecher

2 TL Pizzagewiirz einen Teigroller

Belag nach Geschmack ein Backblech
Backpapier

Zuerst siebst du das Mehl in eine
l Ruahrschassel und mischst es mit der
Trockenhefe.

Dann mischst du ein einem
2 Messbecher Wasser, Ol und Salz C;Cjﬁ
und gibst es zum Mehl.

Die Mischung knetest du hun 2u einem
3 geschmeidigen Teig.

Anschliefend gibst du den Pizzateig in eine

a Schissel, deckst ihh mit einem Tuch zu und
lasst thn fur mindestens eine Stunde an
einem warmen Ort ruhen.



6

S

Solange der Teig ruht, kannst du die Sol3e
vorbereiten, indem du die passierten Tomaten
mit dem Pizzagewiirz vermengst. /

Mun kannst du den Teig ausrollen und auf

ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

legen.

7

Gleich darauf kannst du die
Pizza nach Belieben belegen.
Zum Beispiel mit Salami,
Kéase, Mais, Oliven.. oder
etwas anderem, was dir

schmeckt.

Verteile die Sofe groBzugig
auf dem Pizzaboden.

Zum Schluss heizt du den

9 Backefen auf héchster
Stufe vor und Lésst deine
Pizza dann ungefdhr

20 Minuten backen.

Guten Appetit!



Berliner
von Lois

1 Wuarfel Hefe einen kleinen und groBen Kochtopf
125 ml Milch einen Rihrlsffel

500 g Mehl eine Rihrschissel

200 g Zucker ein Handrihrgerat mit Knethaken

1 TL Muskathuss eine Kachenwaage

2 Sier einen Teeldffel

100 g weiche Butter einen runden Ausstecher oder ein Glas
etwas Salz ein Backblech

Ol zum Frittieren Backpapier

(2B. Sohnenblumensl oder Rapsél) einen Holzspiel3

280 g Marmelade nach Geschmack  eine Schaumkelle
Kichenpapier
einen Spritzbeutel mit fulltite

Zuerst musst du die Milch in einem kleinen
Topf lauwarm erwdrmen.

Dann brackelst du die Hefe in die
Milch und lést sie unter Ruhren auf.

Gib nun das Mehtl, 100 g Zucker, eine Prise
Salz, Muskathuss, die Sier und die Butter in
flockehen in eine groBBe Rihrschussel.

GieBe dann die Hefemilch zum Mehl in die
Rithrschussel und verknete alles mit dem
Knethaken eines Handmixers 2u einem glatten
und geschmeidigen Teig.

Lass den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort far ungefihr 45 Minuten gehen.



Danach knetest du den Teig mit den Hinden
noch einmal krdftig durch und rollst thn auf
einer bemehlten Arbeitsflache

ca. 2wei Zentimeter dick aus.

Als néchstes erhitzt du in
einem groBen Topf das Ol
auf 170 bis 180 °C.

Das OL st erst dann heif3
genug, wenn beim
Hineinhalten eines
HolzspieBes Blaschen
aufsteigen.

Anschliefend hebst du die
Berliner mit det Schaumkelle
heraus und ldsst sie auf einem
Kichenpaier abtropfen.

Wende sie hoch warm in
ca. 100 9 Zucker.

T

Steche nun 14 Kreise aus dem
Teig und setze sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Lass den Teig dann hochmals
ungefahr 30 Minuten gehen.

Gib nhun die Berliner
portionsweise mit einer
Schaumkelle in das fett und
Lass sie sieben bis

acht Minuten goldbraun
backen.

Wende sie dabei einmal.

Zum Schluss fillst du einen
Spritzbeutel mit deiner
Marmelade und spritzt in
Jeden Berliner seitlich ca.

20 g davon hinein.

Lass die Berliner
anschlieflend noch auskihlen

o
-

L * Guten APPQtit!



Magluba

mit Hahnchen
von Mirza

Magluba ist ein arabisches Reisgericht. &s besteht aus fleisch,

Reis und gebratenem Gemuse, die in einen Topf gegeben

werden. Der Topf wird beim Servieren auf den Kopf gestellt.

Daher der Name.

Zutaten: Du brauchst:

4 Hahnchenschenkel” einen grofBen Kochtopf
4 Auberginen einen kleinen Kochtopf
4 Paprika (egal welche farbe) ein Messer

4 Tomaten ein Schneidebrett

4 Tassen Paraboiled Reis eine Pfanne

Rapsél zum frittieren und Anbraten  einen Messbecher

Salz eine Kachenwaage
Pfeffer einen grofBen Teller
Hahnchengewirz eine Tasse

1 &L Gemuisebrithe einen Essléffel

1/2 L Wasser
100 g geschalte Mandeln
ein kleines Bund glatte Petersilie 1

Zuerst spilst du das fleisch grindlich ab
und bestreust es beidseitig mit Salz und

dem Hahnchengewiirz.

Schhneide nun die Aubergine, die

2 Paprika und die Tomaten in kleine
Wirfel und hacke die Petersilie.
Stelle die Tomatenwiirfel und die
Petersilie zur Seite.

3

Als nachstes erhitzt du Ol in einem
grofBen Kochtopf und brétst das
Héhnchenfleisch datin leicht an.
Stelle den Kochtopf dann mit dem
fleisch zur Seite.

In einem kleinen Kochtopf erhitzt du ebenfalls Ol und

a frittierst darin die Gemusewirfel der Aubergine und Paprika.
Wenn das Gemuse fertig ist, frittiertst du die Mandeln Q

goLdbraun und stellst sie zur Seite.

* Statt Hahnchenschenkel kannst du auch Lammfleisch nehmen.



Verteile nun in Schichten das frittierte Gemuse
5 auf den Hahnchenschenkeln.
Dariber gibst du die Tomatenwurfel.

Als ndchstes wéschst du den rohen Reis ab
6 und rostest thn in einer Pfanne. Wirze thn

dabei auch mit Salz und Pfeffer und gib

ithn anschlieBend auf die Tomaten in den

Topf.

Vermische danach einen Essloffel Gemisebrithe
7 mit einem halben Liter Wasser und gieBe es uber

deine Zutaten im Kochtopf.

Der Reis sollte bedeckt sein.

SO 8 Mun verschlieft du den Kochtopf mit einem

Deckel, kochst die Mischung einmal auf
hochster Stufe auf und lasst das Ganze
dann bei mittlerer Hitze ungefahr

40 Minuten kécheln.

Zum Schluss brauchst du einen Teller (oder etwas Ahnliches), der
9 etwas gréfler als dein Kochtopf ist.

Den legst du auf den Kepftoch auf und drehst alles zusammen
um. Ziehe dann versichtig den Kochtopf hoch und bestreue dein
Magluba mit den frittierten Mandeln und der gehackten Petersilie.

3 1 'v-v‘
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& ‘ - Guten Appetit!
ViV




Bananen—-Pancakes

mit Ahornsirup
von Jan

Pancakes” werden in Kanada und den USA traditionell mit
Ahornsirup, Butter und knusprigem Bacon serviert. Ebenso gut
passen fruchtkempott, Karamell-, Vanille~ oder Schokosof3e,
Rote Gritze, Ciscreme und Serbet, heile Kirschen,
Zimt und Zucker, gehackte Nisse, Schokosplitter,
Schlagsahne oder frische frichte und Beeren dazu.

Zutaten: Du brauchst:

1 Tasse Dinkelmehl eine grof3e beschichtete Pfanne
| Tasse Milch einen Pfannenwender

| reife Banane einen grof3en, flachen Teller

1 TL Backpulver eine Gabel

1 Prise Zimt eine Tasse

OL zum Anbraten eine grofe Schussel
Ahorhsirup einen Schneebesen

einen Esslffel
einen Teeloffel

Zuerst schalst du die Banane und

1 2erdrickst sie mit der Gabel auf dem
Teller zu einem Bananenbrei.

Danach fullst du das Dinkelmehl
2 randvoll in die Tasse und gibst es in
die Schussel.

AnschlieBend vermischst du einen Teelsffel
3 Backpulver sowie eine Prise Zimt mit dem
Mehl.

" Pancake ist das englische Wort fir Pfannkuchen. Amerikanische Pancakes werden aber dicker gebacken als unsere

Pfannkuchen.



Mun fallst du die Tasse randvell mit Milch und gibst sie
a ebenfalls in die Schassel.

Mit dem Schneebesen rihst du dann kraftig um,
5 bis ein glatter, klumpenfreier Teig entsteht.

Q

i

[m Anschluss rihrst du deinen Bananenbrei :—j
6 gleichmaBig in den Teig.

Mun gibst du zwei bis drei Esslaffel Bratél

- 7 in eine Pfanne und erhitzt es auf mittlerer
T
> Seufe

fFur jeden Pancake gibst du zwei bis drei Essléffel Teig in

8 die Pfanne. Sobald sich auf der Oberfliche des Pancakes
kleine Bléschen bilden, wendest du diesen mit dem
Pfannhenwender und Lésst ihh von der anderen Seite ein bis
2wei Minuten goldbraun ausbacken.

Serviere hun die fertigen Pancakes mit

9 Ahornsirup.

~ Guten Appetit!



Sataras

Bei dem Rezept fur Sataras” handelt es sich um ein

250 g Rindfleisch
250 g Schweinefleisch
250 g Lamm

80 9 Butter

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Paprikapulver
etwas Wasser

Salz

Kreuzkimmel

350 9 Tomaten

3 grine Paprika

125 ml saure Sahne

von Kyle

krotaisches Gulasch.

eine grofe Pfanne
ein Schneidebrett
ein Messer

einen Kochlsffel
einen Essloffel

eine Kuchenwaage
einen Messbecher

Zuerst wiirfelst du das fleisch und schneidest
die Zwiebeln sowie den Knoblauch ebenfalls in
feine Sticke.

Schneide aulerdem die Parika klein, viertle die
Tomaten und stelle alles zur Seite.

Erhitze die Butter in einer Pfanne ’

und brate darin die Fleischstucke an.
BUTTEQ

Dann gibst du die gewirfelten Zwiebeln und
den Knoblauch hinzu.

* Urspriinglich handelt es sich bei Satara$ um einen Sintopf aus Paprika, Tomaten und Gewiirzen. Dieser ist vor allem in
Sudosteuropa seht beliebt.



Wiirze das Ganze mit dem Paprikapulver und brate es noch
weiter an.

Mun lschst du das Ganze mit ein wenig Wasser ab und
wiirzt es mit Salz und Kreuzkiammel.

Lass das Ganze dann fur SO Minuten schmoren.

Anschliefend fugst du die geschnittene
Paprika und die geviertelten Tomaten hinzu

und ldsst alles zusammen noch etwas weiter
schmoren.

Du kannst jetzt hoch etwas mit Salz hachwirzen
und die Pfanne von der Hitze nehmen.

Zum Schluss rihrst du die saure Sahne ein.
Das Gericht wird traditionell mit Reis und
frischem Salat serviert.

W .
(y,/,y/()/ f/

Guten Appetit!



Omas

Geschnetzeltes
von Ella

Zutaten Du brauchst:

eine Packung Miniknédel eine Pfanne

400 g Putenbrustfilet einen Kochtopf
1/2 Suppenwirfel einen Kochlsffel
2 - 3 TL Sauce zum Braten einen Teelsffel
Salz ein Schheidebrett
Pfeffer ein Kichenmesser
Paprikapulver ein Sieb

Salbei einen Messbecher
Thymian

etwas Margarine

s 1 Zuerst schneidest du das fleisch in gleich

groBe Stucke.

Dann gibst du etwas Margarine
2 in eine Pfanne und erhitzt sie auf
hochster Stufe.

Jetzt gibst du das Fleisch
3 hihzu wnd brdtst es an.

Wenn das Fleisch weil3-braun ist, ist es

a durch. Du wiirzt es jetzt mit einer Prise Salz BUTTEQ
und Pfeffer.

AnschlieBend gibst du langsam das Wasser

E
% 5 hinzw.



Als héchstes wiirzt du alles mit Paprikapulver, Salbei
6 und Thymian und gibst den halben Suppenwurfel
sowie die Sauce zum Braten dazu. errithre alles gut

O

miteinander.

Jetzt drehst du den Herd auf die kleinste Stufe

7 und Llasst alles 10 bis 15 Minuten kécheln.
Zwischendurch rihtst du immer wieder um.

Mun fallst du einen grofen
8 Topf mit Wasser und gibst

Dann bringst du das Wasser :
etwas Salz hinzu.

9 2um Kochen. Sobald es kocht,

gibst du die Knadel in den

Topf und Llasst sie 10 bis 12

Minuten auf kleiner Stufe

kochen. Sie sind fertig, wenn GieBe die Knédel anschliefend

sie oben schwimmen. lO in ein Sieb und schalte den
Herd ab. Jetzt kannst du das
Essen anrichten.

Dazu legst du drei Knadel
Tl auf einen Teller und gibst
Fleisch und Sauce dariber.

Nun kannst du das Essen

l 2 servieren.




Sufle Hefehasen

von Lucas

Zutaten: Du brauchst:

230 ml Milch einen Kochtopf
100 g Butter einen Messbecher
500 g Weizenmehl eine Kichenwaage
80 9 Zucker ein Sieb
1 Pck Vanillezucker eine Rihrschissel
1 Prise Salz einen Ruhrlsffel
1 Pck Trockenhefe ein Messer
2 Eier ein Handrihrgerat mit Knethaken
Hagelzucker einen Pinsel
ein Backblech
Backpapier

Als erstes gibst du die Milch und die Butter
‘ in den Topf und erwdrmst sie.

Als nachstes gibst das Mehl, den

2 Zucker, den \Janillezucker, das Salz
und die Hefe in die Rihrschissel
und vermischst die Zutaten mit
einem Ruhrloffel.

Danach fugst du die Milch in die Ruhrschassel hinzu,

3 schlagst ein &i auf dem Rand der Ruhrschussel auf und gibst
es hinein. ermixe dann fur funf Minuten alle Zutaten mit
dem Knethaken deines Handrihrgerdtes.

e By
‘ a Mun Llasst du den Teig 2ugedeckt 45 Minuten
ruhen.



Daraufhin schneidest du den aufgegangenen
5 Hefeteig in acht Sticke und formst aus jedem
Stuck einen ca. 30 cm langen Strang.

AnschliefBend legst du jeden Stmng u
‘ 6 einem ,U” und verknotest die Teigenden.

o=

Lege deine Hasen auf ein mit Backpapier
7 ausgelegtes Backblech und lasse sie weitere
1S Minuten ruhen.

0

Wéhrenddessen heizt du den
8 Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze (160 °C Umluft)

vor.

SchlieBlich verquirlst du ein
9 Ei und streichst es mit einem
Pinsel auf die Hefehasen.

Zum Schluss bestreust du die

10 Hasen mit Hagelzucker und
schiebst sie fur 1S5 Minuten in
den Backofen.

Guten Appetit!




Muscheln

mit Pommes
von Anton

3 Méhren eine Schissel

3 Stangen Staudensellerie einen groBen Kochtopf
1 Stange Lauch ein Schheidebrett

1 Zwiebel einen Messbecher

1 Knoblauchzehe ein Messer

2 &L Olivensl einen Essloffel

1L Gemuisebrihe einen Kochlsffel

2 kg Miesmuscheln ein Backblech

etwas Salz Backpapier

etwas Pfeffer
400 g tiefgefrorene Pommes

Als erstes heizt du den Backofen auf 180 °C
vor und legst die Pommes auf ein
Backblech mit Backpapiet.

Jetzt musst du das Gemuse
waschen und klein schneiden.

Danach wirfelst du die Zwiebel und
schneidest die Knoblauchzehe klein.

Dann schiebst du das Backblech mit den
Pormmes fur 20 bis 25 Minuten in den
Ofen.



Danach diinstest du das Gemuse, die Zwiebel
und die Knoblauchzehe in einem Topf mit
Olivensl an und léschst es mit der

Gemusebrithe ab.

O Anschlieflend gibst du etwas Salz und
Pfeffer dazu und Lasst es fanf Minuten
kochen.

Als ndchstes waschst du die Muscheln

in det Schitssel und gibst sie nach dem

Waschen in den Topf.

Daraufhin machst du den Deckel auf ‘
den Topf und Llasst die Muscheln 15

Minuten kéchelh. Ab und zu rithrst du

die Muschelh mit dem Kochlaffel um.

Zum Schluss nimmst du die
Pommes aus dem Ofen und
gibst sie in eine Schissel.

Die Muscheln verteilst du
auf vier Suppentellern.

Guten Appetit!

" Bitte iss nur die gesffneten Muscheln!




Gefullte Weinbldtter

von Sudenaz

Gefullte Weinblatter sind ein traditionell tirkisches Gericht,
das seinen Ursprung in der osmanischen Kiche hat und sich
spéter uber den Balkan, den Nahen Osten und den
Mittelmeerraum ausbreitete. Dort heiBen sie Sarma,
was die tirkische Kurzform des Wortes einwickeln” ist.

ca. 60 Weinblatter ein Sieb

500 g Rundkernreis einen Kochtopf
200 g Rinderhackfleisch ein Schneidebrett
40 g Petersilie ein Messer

2 Zwiebeln einen Esslaffel

2 Knoblauchzehen einen Teelsffel

100 ml Olivensl und 4 EL Olivensl  eine groBe Schissel
1 EL Paprikamark eine Zitronenpresse
2 &L Tomatenmark eine Kichenwaage
3 Zitronen einen Messbecher

1 EL Granatapfelsirup (Bio)

1 TL getrocknete Minze

1 TL Salz und eine Prise Salz
1 TL Pfeffer

1 TL Paprikaflocken

ca 1L Wasser

Zu. Beginn wischst du den Reis in einem
Sieb und gibst ihn in eine Schussel.

Danach hackst du die Zwiebeln und
den Knoblauch sehr fein und gibst
sie zusammen mit dem Hackfleisch

dazu.

Als nachstes hackst du die Petersilie sehr
fein und gibst sie ebenfalls in die Schissel.



fuge dann noch 100 mL Olivensl, das Paprikamark,
das Tomatenmark, den Saft einer Zitrone und den
Granatapfelsitup hinzu.

Dann gibst du die Gewirze (jeweils einen
Teeléffel Salz, Pfeffer, Paprikaflocken und
getrocknete Minze) dazu und mischst alles

glLt.
fulle die Hackfleisch-Reis-Mischung nun in die
Qé Weinblatter. Schtage die Seiten der Weinblatter
sy E hach inhen und rolle sie zusammen.

°o

o

Erhitze in einem Kochtopf etwa
einen Liter Wasser und fuge vier
Essléffel Olivensl sowie den Saft

von zwei Zitronen und eine Prise

Salz hinzu.

Zum Schluss gibst du die gefullten
Weinblatter ins Wasser und Lasst sie
bei schwacher Hitze etwa 4S Minuten
kochen.

Guten Appetit!




Schnelle Pizza

von Max

Zutaten Du brauchst:

1 Pizzaboden (Fertigteig) ein tundes Pizzablech
1 Glas Tomatensauce einen Pinsel

1 Pck Mozzarella einen Essloffel

100 g geriebener Kase ein Messer

etwas Olivensl ein Schneidebrett

eine K&chenwaage

Zuerst fettest du mit einem Pinsel
1 das Pizzablech mit etwas

Olivenél ein und legst deinen

Pizzateig hinein.

In der Zwischenzeit kannst du den

2 Backofen schon auf 250 °C vorheizen.

// Als nachstes verteilst du mit einem Laffel
3 die Tomatensauce gleichmafig auf dem

Q

|

Pizzateig.



Danach schneidest du den Mozzarella klein
a und verteilst ihn ebenfalls gleichmafBig auf
der Pizza.

Gib die Pizza nun fur funf Minuten in den
‘ 5 Backofen.

-

MNach fanf Minuten helst du die Pizza raus
6 und verteilst den geriebenen Kase darauf.

Schiebe die Pizza danh nochmal fir
7 ungefahr weitere funf Minuten in den
Ofen und lass sie fertig backen.

?\

¥ \

S

Guten Appetit!




Crépes

von Manuel

4 Eier eine Kachenwaage
200 g Dinkel~ oder Weizenmehl einen Messbecher
400 mL Milch eine Rihrschissel
etwas OL fir die Pfanne einen Schneebesen oder einen Rihrlsffel

ein Handrihrgerat
eine Suppenkelle
eine beschichtete Pfanne

Zuerst schlagst du die Sier auf und gibst sie
in die Rahrschassel.

Danach f&gst du das Mehl und die
Milch hinzw.

R

Jetzt muss alles ordentlich verrithrt werden.

Am einfachsten geht das mit einem Handrihrgerdt.

Als Aufsatz nimmst du hiet die beiden Ruhrstibe mit
den Schheebesen.

Natirlich kannst du die Zutaten auch mit einem
Schheebesen oder einem Ruhrloffel von Hand verrithren.
Rithre mindestens so lange, bis ein glatter Teig
entstanden ist.



Erhitze nun eine beschichtete Pfanne auf
mittlerer Hitze und gib etwas Ol hinein.

Wenn die Pfanne hei ist, himm mit der
Suppenkelle etwas Teig und gielBe ihn langsam in
die Pfanne, bis der Pfannenboden dunn bedeckt

(st.

lun muss detr Crépe zwei bis
drei Minuten auf jeder Seite
gebacken werden, bis er leicht

gebraunt (st.

Das wiederholst du, bis der
gesamte Teig aufgebraucht ist.
Ingsgesamt ergibt die Teigmenge
ungefahr acht Crépes.

Je hach Geschmack kanhst
du die fertigen Crépes mit
Puderzucker, Marmelade,
Schokocteme oder auch
herzhaft, zum Beispiel mit
Schinken und Kase, belegen.

7

Guten Appetit!




Apfelballen

von Levi

Zutaten: Du brauchst:

3 Apfel (ca. 500 g) ein Schalmesser
1 EL Zitronensaft ein Messer

300 g Weizenmehl einen Messbecher
2 TL Backpulver ein Schneidebrett
80 9 Zucker 2wei Schusseln

1 Prise Salz einen Essloffel
250 g Magerquark einen Teeldffel
70 ml neutrales Speisesl (zB. Rapssl)  ein Backblech
S0 g Zimt-Zucker-Gemisch Backpapier

etwas Mehl

Zu Beginn heizt du den Backofen auf
1 180 °C Ober-/Unterhitze (Umtut 160 °C)

vor.

Lege wahrenddessen schon einmal
2 ein Backblech mit Backpapier aus.

Als nachstes schalst du die Apfel und schneidest
3 sie in Viertel. Entkerne sie dann und schneide sie
in etwa ein Zentimeter kleine Warfel.




Mische die Apfelwiirfel nun in einer Schissel
a mit dem Zitronensaft.

Mische nun in einer weiteren Schissel das
5 Backpulver mit dem Zucker und dem Salz.

Dann f&gst du den Quark und das Ol hinzu
6 uhd verknetest alles rasch mit den Héanden
2u einem Teig,

Danach fugst du die Apfelwirrfel
7 hinzu und knetest sie unter.

AnschlieBend formst du aus
8 dem Teig mit leicht bemehlten
Hénden gleich groBe Kugetn uhd

wdlzt jede Kuget ih dem
Zimt-Zucker-Gemisch.

Zum Schluss legst du die

9 Kugeln in gleichem Abstand
auf das Backblech und
backst die Apfelballen etwa
25 Minuten im vorgeheizten
Backofen goldbraun.
Serviere die Apfelballen am
besten lauwarm.

: ‘L ge ' *
...O' e “ C \ - R\

% - Guten Appetit!



Chicken Pho

VORI TELLan

Chicken Pho ist seit langem ein unverzichtbares traditionelles

Gericht der viethamesischen Kuche.

&s handelt sich dabei um eine Suppe.

1 Huhn (ca. 16 kg)

100 g weiBer Rettich

20 g Koriander

200 g frische Pho-(Mudeln
S rote Zwiebeln

3 frihlingszwiebeln

1/2 Stick Ingwer (etwa SO g)
1 Zitrone

1 Pck Pho-Gewirzmischung’
2 &L fischsauce

3 &L Hahnergewiirz

4 &L Kandiszucker
sl

Zucker

MSG (Glutamat)

S L Wasser

ein Messer

ein Schalmesser
ein Schneidebrett
einen Messbecher
Kochtopfe

eine Gabel

einen Essloffel

Zu Beginn wdschst du das Huhn und legst

es z2ur Seite.

Als néchstes stellst du funf Liter Wasser

ih eihem Kochtopf auf den Herd, f agst das
Huhn, eineinhalb Essléffel Salz und einen
Essloffel Kandiszucker hinzu und kochst
alles 10 Minuten bei starker Hitze. Wenn das
Wasser kocht, reduzierst du die Hitze auf die
niedrigste Stufe und lasst das Wasser 20
Minuten weiter kochen, bis das Huhn gar ist.
Danach himmst du das Hihnchen heraus
und legst es traditionell in ein Sisbad. Se
bleibt die Hahnchenhaut knusprig und das
Hahnchenfleisch weil3.

" Die Gewitrzmischung besteht aus Zimt, Sternanis und Kardamom.

Dann bereitest du das Gemise
vor. Schneide dazu den
Stielansatz vom Rettisch ab,
wasche den Rettich und
schneide ihn in mundgerechte
Kreise. AuBBerdem schalst du die
roten Zwiebelh und halbierst sie.
Von den frihlingszwiebeln und
dem Koriander schneidest du
die Wurzeln ab und wischst sie.
Den Koriander kannst du schon
klein hacken und zur Seite
stellen.

S



Wenn das Hahnchenfleisch vollstandig abgekiuhlt
ist, zerreiBt du es mit einer Gabel in mundgerechte
Stucke.

MNun kechst du in einem weiteren Topf die Brithe. Dafur gibst du
die entfernten Hihnerknochen in Wasser und figst den Rettich,
die Zwiebelhalften, den Ingwer und die frahlingszwiebeln hinzu.
Das Pho-Gewiirz gibst du ebenfalls, in einen kleinen Stoffbeutel
gefullt, ins Wasser und Llasst alles etwa 30 bis 40 Minuten lang
kécheln. Wenn alles weich gekocht ist, entfernst du die Knochen,
das Gemise und das Gewirzsdckchen, sodass hur hoch die Brihe
abrig bleibt. Schmecke die Brihe dann noch mit dem Huhner-

gewirz, eineinhalb Essléffel Salz, drei Essléffeln Kandiszucker,
einem Essléffel MSG sowie zwei Essloffeln Fischsauce ab.

Koche hun noch die Pho—MNudeln
nach Packungsanweisung,

Zum Schluss verteilst du
die Pho-MNudeln auf Tellern,
gibst Hahnchenfleisch und
den gehackten Koriander
daraber und gieBt mit der
Brithe auf. Nach Geschmack
kanhst du hoch Zitrone,
Chili- oder Knoblauchessig
hinzufugen.

" Guten Appetit!



Pfannkuchen
von Kjell

Zutaten. Du brauchst:

3 Eier eine Schiissel

1 Prise Salz ein Handrihrgerat
1 Prise Zucker eine K&chenwaage
300 g Meht einen Essloffel
300 mL Milch eine Suppenkelle

2 Schuss Mineralwasser (ca. 80 ml)  eine Pfanne

18L OL fur die Pfanne

Zuerst schldgst du die drei Eier in die
l Schassel.

Danach gibst du eine Prise Salz
2 und etwas Zucker dazu.

\errithre die Zutaten hun am besten mit
3 einem Handr&hrger&t oder einer
Kuchenmaschine.

L

Nach und nach kannst du jetzt das Mehl
a und die Milch dazu geben.



Damit der Teig Lockerer wird, schuttest du zwei
5 Mal einen kleinen Schuss Mineralwasser in die
Schussel.

Verrithre das Ganze nochmal ordentlich und

=2
i 7 6 lass den Teig dann etwa 1S Minuten ruhig

stehen.

Danach kannst du das Ol in die
7 Pfanne geben und es erhitzen.
Warte eine Weile, bis das Ol warm f

genug geworden ist.

Gib hun eine

8 Suppenkelle voll Teig in die
Pfanne. Wenn die Unterseite 9
goldgelb ist, kannst du den

Nimm den Pfannkuchen
vorsichtig aus der Pfanne und

L th k bkuahlen.
Pfannkuchen wenden und A 2

kurz warten, bis auch die
a2weite Seite goldbraun

geworden ist.

Zum Schluss kannst du den
10 Pfannkuchen hoch mit
Puderzucker bestreuen, mit
Marmelade oder Schokolade
bestreichen oder mit

geschnittenem Obst garnieren.

Guten Appetit!




Apfelkuchen

von Cinar

Zutaten: Du brauchst:

3 Apfel 2wei Schusseln

500 g Mehl einen Messbecher

200 ml Milch einen Schneebesen oder ein Handrihrgerat
250 9 Zucker ein Schneidebrett

250 g Butter ein Schdalmesser

1 Pck Vanillezucker ein Messer

1 Pck Backpulver einen Essloffel

2 Sier eine Kuchenform oder

1 groBer Schuss OL ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

etwas Wasser nach Bedarf

etwas Butter zum Einfetten der Kuchenform |
BUTTER

Zu Beginn heizt du den Backefen auf 250 °C

1 -

Danach schalst du die Apfel, entkernst sie
2 und schneidest sie in kleine Sticke.

Als néchstes mischst du den Zucker, die
3 Butter und den Vanillezucker mit den
beiden &iern und verrithrst alles gut.

Dann mischst du in einer zweiten Schiissel das Mehl
a mit dem Backpulver und gibst es langsam zum

Zucker-Butter-Gemisch.

Rithre wdhrenddessen immer weiter.



Giefe nun langsam das Ol dazu und rithre
5 es ebenfalls unter. Sellte der Teig 2u fest sein,
kannst du auch etwas Wasser hinzufugen.

Gib nun die Apfel zum Teig und hebe sie
6 vorsichtig untet.

fette die Kuchenform mit Butter ein und
7 gieBe den Teig in die Kuchenform. Du kannst

den Teig auch stattdessen direkt auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech gief3en.

Zum Schluss backst du den
8 Kuchen bei 200 °C fir etwa
60 Minuten auf mittlerer
Schiene. fur weitere
10 Minuten kannst du den
Kuchen dann nech auf der
obersten Schiene 2u Ende
backen.

o

) o
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W Gucen Appeti!



Unser Zitronenkuchen

Zutaten: Du brauchst:

300 g Zucker eine Schissel

1 Pek Vanillezucker einen Messbecher
S Sier ein Handrihrgerat
350 g Mehl ein Backblech

1 Pck Backpulver

125 mt Ot

175 ml Orangenlimonade und 4 EL Orangenlimonade
250 g Puderzucker
Schokelinsen

Zuerst heizt du den Backofen auf 200 °C vor und fettest ein Backblech

1 eln.

Jetat schldgst du den Zucker, den anillezucker und die Sier
2 in einer Schissel schaumig,

AnschlieBend rahrst du das Mehl, das Backpulver und das Ol

3 unter.

Fage dann die Omngenumonade hinzu und vertihre

a alles gut.

Verstreiche nun den Teig auf das eingefettete Backblech und
5 backe den Kuchen fur 25 Minuten

Ih der Zwischenzeit vertihrst du fur die Glasur den
Puderzucker mit vier Essléffeln Orangenlimonade.
Verteile die Masse auf dem abgekithiten Kuchen und
dekotiere ihnh mit den Schokelinsen.









