INTERNATIONALES KOCHBUCH

zusammengestellt vom VHS-Zweckverband
Bad Driburg, Brakel, Nieheim, Steinheim

im Rahmen der Interkulturellen Woche 2024




Im Rahmen der Interkulturellen Woche 2024 vom 22. bis 29. September
rief der VHS-Zweckverband Bad Driburg, Brakel, Nieheim, Steinheim die
Menschen in seinem Verbandsgebiet dazu auf, Rezepte aus ihren Heima-
tlandern oder -regionen flr ein internationales Kochbuch einzuschicken.

Der VHS-ZV stellte aus den Einsendungen dieses Kochbuch zusammen.

Bei einer Veranstaltung wahrend der Interkulturellen Woche brachten die
Teilnehmer anschlieBend ihre selbst zubereiteten Gerichte mit, teilten

sie miteinander und kamen so in den Austausch.

Dieses Kochbuch soll den internationalen und interkulturellen Austausch
auch nach der Aktionswoche fordern. Es ist nach Kontinenten sowie

weiter in Vorspeise, Hauptspeise, Nachspeise und Getranke gegliedert.

Der VHS-ZV dankt allen, die ein Rezept eingesendet haben und winscht

viel SpaB beim Nachkochen!
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Zutaten fiir 2 Portionen
1

Dose

Kichererbsen (1509)
1

Dose

Linsen (1509)

400

g9

Reis

150

(¢}

Fadennudeln (Suppennudel)
150

g9

Hornchen Nudel
Zutaten fiir die Tomaten-Essig-SoBe
1

Dose

passierte Tomaten (250 g)
3

Stk

Zwiebeln

4

Stk

Knoblauchzehen

2

EL

Tomatenmark

1

Stk

Zitrone (ausgepresst)
50

ml

Essig

1

Schuss

o]}

Zutaten zum Wiirzen

1

Prise

Kreuzkiimmel

1

Prise

Koriander (getrocknet)
1

Prise

Chili (getrocknet)

1

Prise

Kardamo

Agypten

Agyptisches Koshary

Zubereitung

Zuerst den Reis nach Grundrezept
zubereiten. Die Rohrennudeln und die
Fadennudeln seperat in einem Topf al dente in
Salzwasser kochen.

Die Linsen und die Kichererbsen mit
klarem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Fiir die Tomaten-Essig-SoBe zuerst
Zwiebel schilen und hacken, in heiBem Ol glasig
anschwitzen. Passierte Tomaten, Tomatenmark,
gehackten Knoblauch zufiligen. Mit Essig und
Zitronensaft abloschen. Mit Kreuzkiimmel,
Koriander, Chili und Kardamom wiirzen.

Nun den Reis, Nudeln, Linsen,
Kichererbsen in einen Topf geben und vorsichtig
verriihren. Die Tomaten-Essig-SoBe dariiber
geben und servieren.

eingereicht von Dalida

Burundi

MANIOK UND REIS TOPF

Lutaten

Lutaten e 5 Personen

Mamok (Cassava)
I kg
Cramelen frisch
1 kg #F Cremelen
1. Carmelen matl Zitronensall 1-2 Stunden manmeren,
Zwiche]
1 5ik. 2, Mamok in grobe Siibcke schnerden, schalen und waschen, In Wasser kochen, us sie
welch sind. Wasser abgicen. Harie Strunk entfernen.
Papnka
1 S5ik. 3. Manioksificke mit Kokosmilch plirieren. Pliree beizeite sicllen.
Tomaten 4, Zwicheln, Paprika und geschihe Tomaten in klcine Wikrfel schneiden., £wacheln in
4 5ik. ginem grolen Topl anschwitzen.
Kokosmilch 5. Paprika und Tomaten hinzufiigen und schmoren lassen. Knoblauch durch Presse
00 ml himeuliigen und Piree untermischen. Al kKlemer Flamme kdcheln lassen
Zitrone fr. In ¢iner Planne Gamelen in etwas O ohne Zitronensaft leicht anbraten. Gamelen in
4 5k, den Topl geben und vermischen. Zaironcnsall und Palmd] unterrlihren.
Knohlauchzehe 7. Ml Salke, Pletler, Schmitlauch und Petersibe abschmecken.
2 51k,
Pulmiil wis Beitlage (Beilagenreis)
1EL I. Knoblauchzehen in etwas Ol leicht anrGsten,
il 2. Reis himruflgen und kurz anrdsten.
ehiasy
Salz und Pfeffer 3. Mul heiBem Wasser aufgiclen, bis der Reis bedeckt ist,
vy
Schmittlauch 4. Mit Salz abschmecken und bei mittlerer Hitze kicheln laszen, bis das Wasscr fast
EIALE aufpesopen ist
Petersalie

cMis

Ii. Erneun mit heifbemy Waceer aufTillen, big der Feie bedeckn i, Weiter kdcheln laggen,

6. Wiederholen, bis das Wasser vollstindig aufgesogen is1 umd der Eeis gar ist.

eingereicht von Arnaud und Mariia



Afghanistan
Afghanischer Kabuli Palaw

Zutaten:
Fir den Reis:

- 2 Tassen Basmatireis
+ 4 Tassen Wasser

« 1 Teeloffel Salz

- 3 Essloffel Pflanzendl

Fir das Lamm:

+ 500 Gramm Lammfleisch, in Stlicke geschnitten (am besten Schulter oder Keule)
« 1groBe Zwiebel, fein gehackt

« 3 Knoblauchzehen, gehackt

- 1 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

- 1 Teeloffel gemahlener Koriander

1 Teeloffel gemahlener Kardamom

« 1 Teeloffel gemahlener Zimt

« Salz und Pfeffer nach Geschmack

« 2 Essloffel Pflanzendl

Fir die Garnitur:

« 2 groBe Karotten, in Streifen geschnitten
+ 1/2 Tasse Rosinen

- 1/4 Tasse Mandelblattchen (optional)

« 2 Essloffel Zucker

+ 1/4 Tasse Pflanzendl

Reis zubereiten:

1. Reis abspulen: Den Basmatireis in einer Schissel griindlich unter kaltem Wasser abspulen, bis das Wasser klar bleibt. Dadurch wird
Uberschissige Starke entfernt.

2. Reis einweichen: Den gespuilten Reis flr etwa 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen lassen. Dadurch wird sichergestellt, dass der Reis
gleichmaBig kocht und Feuchtigkeit aufnimmt.

3. Reis kochen: In einem groBen Topf 4 Tassen Wasser zum Kochen bringen. Salz hinzufiigen und den abgetropften Reis dazugeben. Etwa 5-7
Minuten kochen, bis der Reis zu 70% gar ist (er sollte noch leicht bissfest sein). Den Reis abgieBen und beiseite stellen.

Lamm:

1. Lamm anbraten: In einer groBen Pfanne oder einem Topf 2 Essloffel Pflanzendl bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. Die Lammstlicke
hinzufligen und von allen Seiten etwa 5-7 Minuten anbraten, bis sie braun sind. Das Lamm aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

2. Zwiebel und Gewdurze anbraten: Im selben Topf bei Bedarf einen weiteren Essloffel Pflanzendl hinzufiigen. Die gehackte Zwiebel hinzufiigen
und anbraten, bis sie glasig wird und leicht braunlich wird, etwa 5 Minuten. Den gehackten Knoblauch hinzufligen und weitere 1-2 Minuten
anbraten, bis er duftet.

3. Gewdlrze hinzufliigen: Gemahlenen Kreuzkiimmel, Koriander, Kardamom und Zimt zur Zwiebelmischung geben. Gut vermischen und weitere 1
Minute braten, bis die Gewlirze aromatisch sind.

4. Lamm schmoren lassen: Das angebratene Lamm zur Zwiebel- und Gewirzmischung zuriickgeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. So viel
Wasser hinzufligen, dass das Lamm bedeckt ist. Zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren. Abdecken und 1,5 bis 2 Stunden kécheln lassen,
bis das Lamm zart und durchgekocht ist. Gelegentlich Uberprifen und bei Bedarf mehr Wasser hinzufligen, um ein Anhaften zu verhindern.

Garnitur vorbereiten:

1. Karotten anbraten: In einer separaten Pfanne 1/4 Tasse Pflanzendl bei mittlerer Hitze erhitzen. Die in Streifen geschnittenen Karotten
hinzufligen und anbraten, bis sie weich sind und leicht karamellisiert sind, etwa 5-7 Minuten.

2. Rosinen und Mandeln hinzufligen: Sobald die Karotten gar sind, Rosinen und Mandelblattchen (falls verwendet) in die Pfanne geben. Zucker
Uber die Mischung streuen und gut vermischen. Weitere 2-3 Minuten kochen lassen, bis die Rosinen aufgehen und die Mandeln leicht gerostet
sind. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.

Qabuli Palau zusammenstellen:

1. Reis und Lamm schichten: In einem groBen Topf oder einer tiefen Servierschissel die Halfte des teilweise gekochten Reises schichten. Die
gekochte Lamm-Mischung gleichmaBig Uber die Reisschicht verteilen. Mit dem restlichen Reis bedecken und gleichmaBig verteilen.

2. Reis dampfen: Mit dem Stiel eines Holzl6ffels einige Locher in den Reis machen, damit der Dampf entweichen kann. Ein paar Essloffel
Pflanzendl gleichmaBig tber den Reis traufeln. Den Topf mit einem gut passenden Deckel oder einer doppelten Schicht Aluminiumfolie abdecken.

3. Bei schwacher Hitze garen: Den Topf bei schwacher Hitze etwa 20-30 Minuten garen lassen. Dieser Dampfprozess ermdglicht es den Aromen
sich zu verbinden und den Reis fertig durchzukochen.

4. Servieren: Sobald der Reis gar ist, vorsichtig mit einer Gabel auflockern, um die Schichten zu vermischen. Den Qabuli Palaw auf eine groBe
Servierplatte geben und sicherstellen, dass alle Schichten mitgenommen werden.

5. Mit der Garnitur bestreuen: Zum Schluss die angebratenen Karotten, Rosinen und Mandeln gleichmaBig tber den Qabuli Palaw streuen.

6 eingereicht von Hommam und Hisham

Syrien

Tabouleh
Zutaten:

1 Bund Petersilie

2 Tomaten

1 Romana Salat

2 Bund Fruhlingszwiebeln
1 Tasse Bulgur (fein)

1 Prise Salz

Saft aus 2 Zitronen

50 ml Olivendl
Kreuzkimmel

Handvoll frische Minze

©pexels

Zubereitung:

1. Bulgur in eine Schissel geben und mit kochendem Wasser aufgieBen bis das Wass-
er ein Finger breit driber steht. Danach abdecken und 15 Minuten ziehen lassen.

2. Den abgekihlten Bulgur mit einer Gabel auflockern. Tomaten in kleine Wurfel sch-
neiden, den Romana Salat klein schneiden, Petersilie und Minze kleinhacken. Friih-
lingszwiebeln in Scheiben schneiden und alles zum Bulgur dazu geben.

3. Olivendl, Zitronensaft zur Masse dazugeben und alles vorsichtig untermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Kreuzkimmel abschmecken.



Thailand

Fruhlingsrollen
Zutaten:

Glasnudeln gefillt mit gehacktem Schweinefleisch und Gemtise (40 Stiick)
200 g Schweinehackfleisch

200 g Karotten, (in Streifen)

300 g WeiBkohl (in Streifen)

100 g Glassnudeln (in Wasser eingeweicht, bis sie weich sind, dann in kurze Sticke
schneiden)

3 EL Sojasauce

1 EL Zucker

Ein bisschen Salz

Etwas Pfeffer

Pflanzendl

Zubereitung:

Schritt 1: Stellen Sie eine Pfanne auf und geben Sie Pflanzendl hinein. Das gehackte
Schweinefleisch hinzufligen, gefolgt von Karotten, WeiBkohl und Glasnudeln. Unter
RUhren braten, bis alles gut vermischt ist.

Mit Sojasauce,Zucker,Salz und Pfeffer wirzen und zum Abkuhlen beiseite stellen.

Schritt 2: Die Fruhlingsrollen einwickeln.

Wickeln Sie die Frihlingsrollen so ein, dass die scharfen Ecken zu Ihnen zeigen.

Die Fullung herausloffeln und der Lange nach einwickeln. Falten Sie die Seitenkante
um. Tragen Sie Wasser auf das andere spitze Ende auf. AnschlieBend bis zum Ende
einwickeln, sodass die Teigblatter dicht zusammenliegen.

Schritt 3: Frittieren Sie die eingewickelten Frihlingsrollen bei einer Temperatur von
170-180 °C. Grad flir 5 Minuten Bis es eine goldbraune Farbe hat. AnschlieBend mit
Dip und Salat servieren.

eingereicht von Ranchuan

Thailand
Thailandisches griines Curry fiir 4 Personen
Zutaten:

300 ml Kokosmilch

500 g Huhnerfleisch ( in Sticke schneiden)

200 ml Wasser

3 EL Grune Curry

4 Kaffernlimettenblatter, zerrissen

3 EL Zucker

2 EL Fischsauce

1 EL Salz

200 g Aubergine (In mundgerechte Stlicke schneiden. 3-5 Minuten in Salzwasser ein-
weichen, damit die Aubergine nicht schwarz wird.
25 g Basilikum

10 g gehackte rote Chilis Grine Curry

Zubereitung:

Bei mittlerer bis hoher Hitze die Kokosmilch kdcheln lassen, bis sie zerfallt. Dann
grune Currypaste in den Topf geben und unter Rihren anbraten, bis sie gar ist. Dann
Hlhnerfleisch und Kaffernlimettenblatter

dazugeben, eine Weile unter Rihren anbraten und dann Wasser hinzuftgen.

Mit Zucker und Fischsauce wirzen und dann die Aubergine hinzufligen. Mit Basilikum-
blattern abschlieBen. und geschnittene Chilischoten Zum Schluss in einer Schussel
servieren. Essen Sie mit heiBem gedampftem Reis.

eingereicht von Ranchuan



Thailand
Klebreis mit Mango
Zutaten:

500 g Klebreis (4-6 Stunden in Wasser eingeweicht)
200 g Zucker

1/2 TL Salz

300 ml Kokosmilch

Zubereitung:

Schritt 1:

Den Klebreis 20-25 Minuten lang dampfen, bis er gar ist. In eine Schissel oder einen
Topf gieBen, um die flissigen Zutaten zu entfernen. AnschlieBend Zucker, Kokosmilch
und Salz bei schwacher Hitze erhitzen, bis sich der Zucker aufgel6ést hat. GieBen Sie
die flissige Mischung in den gedampften Klebreis und rihren Sie, bis alles gut ver-
mischt ist. Den Deckel schlieBen und 10 Minuten ruhen lassen. Nochmals griindlich
umrihren und 5 Minuten ruhen lassen.

Schritt 2:

150 ml Kokosmilch

100 ml Wasser

40 g Zucker

1/4 TL Salz

10 g Maisstarke

Alle Zutaten bei schwacher Hitze in einen Topf geben, bis sich der Zucker auflést und
die Kokosmilchsauce eindickt, dann den Herd ausschalten und beiseite stellen.

Schritt 3:
Verwenden Sie reife Mangos. Mangos waschen und schalen. Dann nach Belieben in
schone Stlcke schneiden. Serviert mit Klebreis und garniert mit Kokosmilchsauce.

eingereicht von Ranchuan
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Bulgarien

Schopska Salat

Rezept flr 4 Portionen | Gesamtzeit: 15 min.
250gr. Schafskase

Schopska Gewtlirz

Sonneblumendl

1kg Tomaten

0.5kg Gurken

1 x groBer Kopf Zwiebel

1-2 gerostete bzw. frische Paprikaschoten

1 x Blindel Petersilie

100g Oliven

Der bulgarische schopska Salat (auf bulgarisch woncka canaTta genannt) ist ein tradi-
tioneller bulgarischer Salat, der immer mit bulgarischem Schafskase, frischen Tomat-
en, Gurken, Paprika, bulgarische schopska Gewlirz, Zwiebeln, Petersilie und Gewlrzen
zubereitet wird. Schopsko/Shopluk ist ein Region in Bulgarien. Obwohl der Name des
Salats aus der Region Shopluk stammt, wurde er um 1955 in einem Schwarzmeer-Re-
sort in der Nahe von Varna namens Druzhba erfunden.

Zubereitung:

Schritt 1

Das Gemuse wird gewaschen. Tomaten und Gurken werden in kleine Wrfel Stick-
chen geschnitten und in eine Schissel gegeben.

Die Paprikaschoten werden von den Stielen und Samen entfernt und der Lange nach
halbiert. Dann Uber die Breite in dinne Streifen schneiden.

Flgen Sie Tomaten und Gurken hinzu.

Schritt 2

Eine Zwiebel schalen. Die Zwiebel in zwei Halften schneiden und jede Halfte nochmals
durchteilen. Dann in dinne Streifen schneiden und wirfeln. Dann die Zwiebelwdrfel
zu den Tomaten und Gurken hinzufligen.

Schritt 3

Die Dose mit der feinen schopska Gewiirz (unsere Empfehlung flr eine Original
schopska Salat) 6ffnen und groBzlgig Uber das gehackte Gemuse streuen. Die Pe-
tersilie fein hacken und in die Schiissel geben und anrichten. Nach Belieben Salz und
dem kaltgepressten bulgarischen Sonnenblumendl (unsere Empfehlung) hinzufiigen
und den Salat umrihren.

Schritt 4
Den Salat auf 4 Teller verteilen und mit dem geriebenen Schafs- bzw. Kuhkase be-
streuen. Mit Oliven und frischen Petersilienblattern in der Mitte garnieren.

DER SALAT IST FERTIG!
Das hort sich nicht nur sehr lecker an! Doch den mégen wir alle.

eingereicht von Ana
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Deutschland
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Deutschland
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Slowakei

Buchtalle mit Kraut
(Strapacky: Krautspatzle nach slowakischer Art)

~otrapacky” ist ein slowakisches Nationalgericht. Das Gericht wurde und wird noch immer bei uns in
der Familie zu Deutsch ,Buchtalle mit Kraut“ genannt. Das Rezept, das seine persdnliche Abwandlung
durch meine Oma erhielt, wird bei uns wie folgt zubereitet:

Fiir den Teig der Buchtalle:
e 5 grofle Kartoffeln

1 Ei

eine Prise Salz

Mehl

einen Topf mit Wasser

ein Brettchen

Zutaten fiir das Untergemisch zu den Buchtallen:
e Speck (z.B. den fertigen Wirfelspeck)
e Zwiebeln
e Sauerkraut

Zubereitung der Buchtalle:

1. Kartoffeln schalen und reiben. In diese Masse 1 Ei hinzufiigen und etwas salzen. Der Masse
so viel Mehl hinzufigen [Menge je nach FlUssigkeit, die je nach Kartoffelart differieren kann;
ggf. Flussigkeit vorher etwas abschdpfen], bis der Teig ,klebt (also fester ist).

2. Den Topf voll Wasser auf dem Herd zum Kochen bringen.

3. Den Teig portionsweise auf ein Brettchen (z.B. Holzbrettchen oder Frihstiicksbrettchen)
geben und mit einem Messer immer kleine Teigstlickchen in das kochende Wasser geben.
Diese kleinen Teigstlickchen, also die Buchtalle, etwas kochen lassen. Wenn sie an der
Wasseroberflache schwimmen kdnnen die Buchtalle mit einem Schopfloffel aus dem Wasser
geholt werden. (Wichtig: Das Wasser immer wieder aufkochen lassen, bevor die néchsten
Buchtalle ins Wasser kommen.)

4. Die Buchtalle zunachst in einer Schissel sammeln.

Zubereitung des Untergemisches:

A) Speck

1. In einer Pfanne (oder im Topf) den Speck geben und anbraten. Sofern der Speck nicht bereits
gewdrfelt ist, bitte wirfeln.

2. In den gebratenen Speck gewirfelte Zwiebeln hinzufigen und mit andinsten.

B) Sauerkraut
1. Sauerkraut in einer Pfanne (oder in einem Topf) im Saft andinsten und dann abgief3en.

Zusammenfiigen der Buchtalle mit dem Untergemisch:
In einer gréReren Schissel auf die Buchtalle den Speck (mit dem Fett) kippen; darauf den Sauerkraut
(der vorher abgegossen wurde!) geben. Alles ordentlich umrihren.

Guten Appetit! eingereicht von Janine
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eingereicht von Janine

Spanien
Region Valencia

“"Rezept der GroBmutter” — Meeresfriichte-Paella

Zutaten (fur 4 Personen):

300 g Paella Reis (Rundkornreis)

500 g Meeresfriichte (Garnelen, Muscheln, Tintenfisch)
200 g Fischfilets (z. B. Kabeljau, Seelachs)
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten

2 Tomaten, gewdrfelt

1 TL Paprikapulver (suf3)

1 Prise Safran

1 Liter Fischbriihe

4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zitrone zum Servieren

Zubereitung:

1. Vorbereitung der Meeresfrichte und des Fisches: Die Meeresfriichte und Fischfilets
in mundgerechte Stlcke schneiden. Garnelen ggf. schalen.

2. Braten: In einer groBen Paella-Pfanne oder einer tiefen Pfanne das Olivendl er-
hitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.

3. Reis und Gemise hinzufligen: Den Paprika, die Tomaten und das Paprikapulver
hinzufligen und kurz mitbraten. Dann den Reis in die Pfanne geben und rihren, bis er
glasig ist.

4. Brihe und Safran: Den Safran in der Fischbrihe auflésen und nach und nach zum
Reis geben. Gut umrihren.

5. Meeresfrichte und Fisch: Nach etwa 10 Minuten die Meeresfrichte und den Fisch
hinzufiigen. Alles sanft vermengen.

6. Kochen lassen: Die Paella etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen, bis
der Reis die Bruhe vollstandig aufgenommen hat und die Meeresfrichte gar sind.

7. Servieren: Mit Zitronenspalten garnieren und sofort servieren.

iA saborear la Paella!

eingereicht von Osvaldo
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eingereicht von Teilnehmenden des Integrationskurses 63

Ukrainischer Schmalz in Salzlake

Von den vielen Moglichkeiten,
Speck nach ukrainischer Art zu
salzen, sind Sie eingeladen, ihn auf
einfache und schnelle Weise
zuzubereiten: Salzen in Salzlake.
Solches Schmalz unterscheidet sich
von anderen Optionen durch seinen
angenehmen Geschmack und seine
Weichheit und kann lange Zeit in
einem fertigen Produkt aufbewahrt
werden, ohne den Geschmack zu
verlieren. Fiir das ukrainische
Salzen wird Steinsalz (kein
Tafelsalz) verwendet und die
erforderliche Konzentration der
Sole wird durch das Ei bestimmt.
Der Salzprozess dauert zwei
Wochen, und wenn Sie die Salzlake
alle 3 Tage wechseln, verbessert
sich der Geschmack des Specks auf
Ukrainisch nur.

©unsplash

Ukraine

Zutaten
Schweineschmalz: 1kg
Wasser 11.
Grobes Salz. 4 Essloffel
Knoblauch. 20 Zahne.
Ei. 1PC.
Lorbeerblatter. 3 Stk.
Kristallzucker. 50gr.
Schwarze Pfefferkorner. 0,5 EL
Piment. 0,5EL

Schritt 1 von 5

Zum Salzen nehmen Sie reinen Speck oder mit Fleischschichten.
Dann die Haut mit einem Messer abziehen, das Schmalz mit kaltem
Wasser abspiilen (das selbstgemachte Schmalz kann man nicht
waschen) und mit Servietten trocknen. Schneiden Sie es in beliebig
grof3e Stiicke.

Schritt 2 von 5

GieBlen Sie 3 Liter Quell- oder gereinigtes Wasser in einen Topf, aber
nicht aus dem Wasserhahn. Gieflen Sie Salz aus der im Rezept
angegebenen Salzmenge pro 1 Liter Wasser in das Wasser und rithren
Sie, bis es vollstdndig aufgelost ist. Legen Sie ein rohes Ei ins Wasser.
Wenn das Ei an der Oberflache zu schwimmen beginnt, reicht die
Salzkonzentration fiir ukrainisches Schmalz aus. Dann die Sole auf das
Feuer stellen und zum Kochen bringen. Die Erbsen und Lorbeerblitter
in die kochende Salzlake geben (nicht den Knoblauch in die Salzlake
legen) und 3-4 Minuten kochen lassen. Dann die Sole abkiihlen lassen.
In dieser Zeit den Schnittlauch schélen und in Scheiben schneiden.

Schritt 3 von 5

Etwas Knoblauch auf den Boden einer Schiissel geben, um Schmalz zu
salzen. Darauf die Speckstiicke schichtweise mit der Haut nach unten
legen und mit gehacktem Knoblauch verschieben.

Schritt 4 von 5

Auf dem Speck den Rest des Knoblauchs und der Lorbeerblitter
mit Salzlake-Pfefferkdrer lecken. Schmalz mit gekiihlter Salzlake
iibergieBen, sodass die Stiicke vollstindig bedeckt sind.

Schritt 5 von 5

Dann den Speck mit einem flachen Teller abdecken und
eventuelle Unterdriickung darauf legen. Lassen Sie den

Speck 23 Tage lang bei Haustemperatur. AnschlieBend 2
Wochen an einen kiihlen Ort stellen. Nach dieser Zeit die
Speckstiicke nach ukrainischer Art aus der Salzlake nehmen,
mit Servietten trocknen und in Folie oder Beutel gewickelt zur
Aufbewahrung in den Gefrierschrank stellen

Frohliche und leckere Vorbereitungen! 21

eingereicht von Sviatoslav, Vladyslav, Yevhenii und Maryna
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Ukraine

scumrzum;wm AHT T

Hibhnerbrustfilet 2 Stk.
w i Sahnebutter 150 g
b ﬂ""‘ J— . Mehl 60 g

s JI

: } Paniermehl 150 g
. -...q-.., _ Eier 2 Stk.
f Milch 100 ml

{ q:ﬁb Frische Petersilie 20 g

Pflanzend! 300 mi

Salz, Pfeffer nach
KOCHMETHODE Geschmack

1. Von den Hiihnerbrustfilets die Haut entfernen. Jedes Stiick

langs in drei Teile schneiden. Das Fleisch mit Frischhaltefolie

abdecken und auf etwa 0,5 cm Dicke klopfen. Mit Salz wiirzen,

2. Petersilie fein hacken und zusammen mit der

Zimmertemperatur-Creme in eine tiefe Schiissel geben. Gut

vermischen, bis eine gleichmalBige Masse entsteht.

3. Mit Hilfe von zwei Essléffeln eine Fiillung aus der Butter und

Petersilie formen. Fir finf Minuten in das Gefrierfach stellen,

damit die Fillung nicht zerlauft.

4. Die leicht gefrorenen Butterklumpen aus dem Kiihlschrank

nehmen, auf die Filets legen und die Schnitzel fest einrollen. Fir

finf Minuten in den Gefrierschrank stellen.

5. In einer tiefen Schiissel Eier mit Milch vermischen und mit

einem Schneebesen verquirlen, wie fir Omeletts.

6. Die Schnitzel wiirzen, in Meh! wenden. In die Ei-Milch-

Mischung tauchen, in Paniermehl| wenden, den Vorgang

wiederholen

7. Die Schnitzel in einer Pfanne mit Ol goldbraun braten, etwa

finf Minuten lang.
8. Den Ofen auf 200 °C vorheizen und die Schnitzel weitere 10

Minuten fertiggaren.

Die Teller mit Salatbldttern garnieren und die fertigen Schnitzel
servieren.Sie konnen auch Kartoffelbrei hinzufligen.Guten
Appetit!

eingereicht von Teilnehmenden des Integrationskurses 63

Ukraine

Syrniki (Quarkktchlein)

Zutaten:
2509 Quark
2 Eier
4 EL Weizenmehl
2 EL Zucker
1 Packchen Vanillezucker
Prise Salz
Butter zum Braten
. Puderzucker zum Bestreuen
Anleitung:
1 Quark in einer Schussel mit Eiern, Zucker, Vanillezucker und einer
Prise Salz vermischen.
2  Nachund nach das Mehl hinzufligen und zu einem Teig ruhren.
3 Aus dem Teig kleine Kugeln formen und flach dricken, um kleine
Kuchen zu formen.
4 Die Kuchen in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten goldbraun
braten.
5 Die fertigen Syrniki mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.
Guten Appetit!

eingereicht von Daryna, Daria, Erik und Polina
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Ukraine

Gombovtsi

futaten

- Frische Hefe: 20-25 g
= Milch: 200 g
Mehl: so0 g
= Ei: 1 Sriick
- Salz % TL
= fucker: 1 EL
- Kleine PHaumen -
Stifigkeicen nach Threm
Geschmack
= '.“l‘l: b 4
- Kekse: 1o0 ¢

- Burter: 50 ¢

Cromlaersi dse ein Geriche der
eradittonallen ukrainischen Kiche, das in
Transkarpaticn belich ist. Gombovisi
werden norntalerieise siaf zubereirer und
als Dessert mit einer Vielzahl von
I'.lhl.IIJIJLl‘l‘:'rI SPPLIETT - H.,':'w'rl._f.,"lthH'ngq'r
Retse, Mohn oder Schokolede, abvr wiher
P Lllrr Carcinze zu [:rla:ﬂ.l .ll.ﬁruﬂ;'rl KShe elne

salzige Opeion mic Karroffeln.

He;r,ellt.

1 |'in|-|-'_|-I|.||l sl LRl ol winrbw pe il e T-l'l'\: Sk =0 das Vel b cone
grobe Schiissel mler direkt aul die ArbeitsllEche und lassen Sie es 1520
Mimuten rulien.

2 W alipeidldessiin crw iriaes .!h' allie Maleli aal WIC lain Sie allie Hele P
cinen Esslillel Lacker hino Lassen S die Mischong 10153 Miooten an cisem

woartimeis U0 sielwe i, Des sbe solidinet,

A Misrleen Sie das gesichite Mehl mit dem vorlberciteten Vorteig. cinem Ei.
Sicker wiwl Balg in eiper groben Schilssel, hneten 3 den Teig 2ut darch,
idecken Sie ibm it einens Handioch ab ond Lissen Sie iln an sioem sammen
Ukt wtwa anderthalb 2unden mihen

b W dbrend sler Teig ruli, bereiten Sie ddi= Fallung vor, % aschen wial trockven
S e Pllinisiea ) iells T mmil Beiben S =ie b Nallien Wililea Sie kKlsine,
stlbe Pilapmen aws. die niclil wn weich sind. damit die hnddel wibirend des
kichens ihre Form lehalten.

3. Rodle i Sae aliem J.lpll_h'uanl_:llrallu r.-._g ani einer dlunnes Plate sal einer Dk

vaaii - 1.5 oo gue wed sehneiden =e mil cinem Glas Beeiee b,

fi. Ligem Sie ebwas fucker und zwet Fllasmenhallles aul joles Teigstuek.
Vi |I.|||'I:'|'|| She e hl|ll-ll" i e ;l.lllr }-,1I=r| i laFicn

s Vereiten Sie ein Damplbad sor. YVersenden Sie ilalaor sinen Damplensalz

q!h raisEr |_'I"I|"-|'ﬂ I:IJIII“' lII'lI. L-IH II'| II{II'III “ HERIE IIIFJ IIIIIII"'CI\ l."-ll'l i'E :.:"II' III.;'

et Bae b gber ciaer hallbsall awln Miem b asserolle aul mitiberer il

A, Besiresclsen Sae alie Kodabel mbl 03], ool men Sk i bnoillas r|.||1||||||l|| il laszom

Sie sie M0 Minuten lang garen,
0, Selaen Sie die Tertigen ksiidel herams poal Lesen Sie sie etwas abballen

L g chwee tiefen Plagge beaten Sie die Semmelbse] i Buttee 1-2 Minuten

ai, sebwen damm clie K eale] Biaes wisl eallen =i darin, bas see sl |||||.|||"|‘_-_'

beilerkt simd

@bay
eingereicht von Sofiaa, Liza, Elisabeth und Sasha

Ungarische Gulaschsuppe
Zutaten:

20 g Schweineschmalz
500 g Rindergulasch
90 g Suppengrin

1 Zwiebel

2 Paprika, grin

250 g Tomaten

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
2 Dose Tomatenmark
1/8 L Rotwein

1 L Brihe

400 g Kartoffeln

Zubereitung:

Ungarn

In einem Schmortopf Schmalz erhitzen und sehr klein gewdurfeltes Rindergulasch da-
rin kraftig anbraten. Fein gehacktes Suppengriin, in Scheiben geschnittene Zwiebel,
gewlurfelte Paprika und in Scheiben geschnittene Tomaten mitschmoren. Mit Pfeffer,
Salz und Paprikapulver wiurzen. Tomatenmark zufligen. Mit Rotwein abléschen, Deckel
auflegen und auf niedriger Temperatur ca. 45 Min. schmoren. Inzwischen Kartoffeln
schalen, waschen und in kleine Wurfel schneiden. Brihe in die Gulaschsuppe geben,
Kartoffeln zufligen und einmal kurz aufkochen. Wieder auf niedrige Temperatur stellen
und Kartoffeln ca. 30-45 Min. weichkochen. Noch einmal mit Pfeffer, Salz und Paprika-

pulver abschmecken.
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Argentinien

Empanadas de Carne (Rindfleisch)

Zutaten:

500 g Rindfleisch, fein gehackt

2 grolRe Zwiebeln, fein gehackt

1 rote Paprika, fein gehackt

2 hartgekochte Eier, gehackt

100 g grune Oliven, gehackt

1 Teeldffel Paprikapulver

1 Teelodffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel Chiliflocken (optional)
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ol zum Anbraten
Empanada-Teigblatter (alternativ: Blatterteig, in Quadrate von 9x9 cm geschnitten)

Anleitung:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und die Paprika anbraten, bis sie weich
sind. Gehacktes Rindfleisch hinzufligen und braten, bis es gebraunt ist.

Paprikapulver, Kreuzkimmel, Chiliflocken, Salz und Pfeffer hinzugeben und einige Minuten
weiterkochen.

Pfanne vom Herd nehmen und gehackten Oliven und hartgekochten Eier hinzufigen. Gut
mischen.

Mischung abkuhlen lassen, bevor sie in die Empanada-Teigblatter gefullt werden.

Empanadas mit Spinat und Ricotta

Zutaten:

500 g frischer Spinat

250 g Ricotta

1 grolRe Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

2 Essloffel Olivendl

1 Ei, geschlagen (zum Bestreichen der Empanadas)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Empanada-Teigblatter (alternativ: Blatterteig,in Quadrate von 9x9 cm geschnitten)

Anleitung:

Spinat flr 2-3 Minuten kochen. Gut abtropfen lassen und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten, bis sie
weich sind.

Spinat hinzufligen und einige Minuten weiterkochen.

Pfanne vom Herd nehmen und die Spinatmischung mit dem Ricotta mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mischung abkuhlen lassen, bevor du sie in die Empanada-Teigblatter geflllt werden.
Teigblatter mit dem geschlagenen Ei bestreichen und die Empanadas bei 200°C fir 15-20
Minuten backen oder bis sie goldbraun sind.

eingereicht von Osvaldo
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