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Germe rshein*

GESCHWISTER SCHOLL  SCHULE

Beschwister-Scholl-Realschule plus, Romerweg 2, 76726 Germersheim
Realzchule plus in integrativer Form
Romerweg 2
78726 Germersheim
An alle Eltern, Telefon: 07274 - 9199 3 - 0 (Sekretarat)
Telefax: 07274-81883-20
Schiilerinnen und Schiiler, E-Mail: gss-germersheim@t-online de

e realschule emersheim.de

Lehrerinnen und Lehrer

24.10.2016

Wir gestalten ein Kochbuch der Nationen!

Wir haben an unserer Schule Schiilerinnen und Schiiler aus etwa 29 Landern.
In jedem dieser Lander gibt es leckere Koch- oder Backrezepte.

Wir bitten Sie/euch uns viele Rezepte (in deutscher Sprache!) vorbeizubringen.
Zusammen mit den Kunstlehrern wollen wir ein Schulkechbuch gestalten.

Geben Sie bitte die Rezepte bei den Klassenlehrern ab.

Vielen Dank!

Mit freundlichen Grifen

G. Stentz
Schulleiter

Dampfnudeln (Eine pfilzer Spezialitit)

50 gr. Mehl, 20 gr. Hefe, 1/4 Liter Milch,1 Teeldffel
Salz,Bo gr. Butter, 6o gr. Zucker, 2 Eier, Zitronenschale

Man macht einen Hefeteig, (wer es nicht kann, schaut im
Internet!) der fingerdick ausgewellt wird. Mit einem Glas
werden Kiichle ausgestochen, auf ein bemehltes Brett
gesetzt und aufgehen lassen. In einer Pfanne lisst man 50
ar. Fett heib werden, streut 1 Teeloffel Salz, 1 Teeloffel
Zucker ein und setzt die Kiichle nicht zu dicht
nebeneinander, 16scht mit ¥4 L Wasser/Milch von der
Seite, deckt schnell zu und lisst die Dampfnudeln 15-20
Minuten aufziehen.

Dazn reicht man Vanille- oder WeinsoBe.
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Churros

10 g Bufter

1 Prise Salz

¢ Eler

1 TL Brandy

200 g Mehl
Zucker
Schokoladensauce

01, zum Ausbacken (eventuell Olivenol)

Die Bufter, 1/¢ | Wasser und das Saiz in einen Topf geben, unter Ruhren aufkochen.
Das Meh! auf einmal hinzugeben und kraftig verruhren.

Bei mittlerer Hitze weiterruhren, bis sich der Teig vom Topf tost und glatt ist.

Den Teig In eine Ruhrschussel geben.

Die Eier nach und nach unferruhren.

Den Brandy hinzugeben

Das 01 erhifzen und den Teig in einén Spriftzbeutel Fullen.

(2. 13 am lange Teigstrange ins Ol geben und goldgeld ausbadken.

Das Geback auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Die Churros mit Zucker und Schokoladensauce gamiert warm servieren.

Jessica Morata 9¢
Spanien
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: HORCHATA :

= |

| = 1 TASSE LANGKORNREIS |
= % [ASSE MANDEIN

| = % SIANGE 2MI [

| = 6 TASSIN WASSIR |
= % TASSE ZUCKIR

| = 1 PCK. VANIEZUCKER |

| = 1 UMETIE, UNBEHANDELL, NUR DEN ABRIES |

« ZURRST DEN REIS SO FEIN WIE MOGLICH MAHLEN, DAS GEHT AM BESIEN
MIT EINEM STANDMIXIR |

| = DANACH IN ENEM GEFAR DN GEMAHIENEN REIS, DE MANDEIN, DI |
ZIMTSTANGE, DI LIMETTENSCHALE UND DEN VANILLEZUCKER VERRUHREN,

| Ml 3 TASSEN WASSER AUFGEREN UND MINDESTENS 5 SIUNDEN RUHIN |
ASSEN

| = NUN DE MASSE RUHREN, 8IS SIE GESCHMEDIG 1ST DASEINOCH 2 |

| TASSIN WASSIR ZUGHBEN. DIESE MASSEL NUN DURCH [N |
BAUMWOLLTUCH DRUCKEN UND DABEI DAS WASSIR AUFFANGEN

| = SOUANGE DRUCKEN, BIS WRKIICH KIIN WASSIR MFHR HIRAUSKOMMI. |
o DIF RESTUCHE TASSE WASSER ZU DEM AUFGEFANGENEN WASSER GEBEN

| UND MIT DEM ZUCKER ABSCHMECKEN ]
= DIESE WASSER- UND ZUCKERMENGE KANN NACH GESCHMACK AUCH

| * vaRiRT WikDin , |

| = KOHL STEUEN UND DBER CISWORIEIN SERVIRIN |
b b

| CST51, GAL W GROD DIt TASSIN SND, WICHIIG 5T NUR, DASS MAN
EINE TASSE ZUM ABMESSEN VERWENDET ANSTELE VON WASSER KANN

| MAN AUCH ERISCHE KOKOSMICH VERWENDEN, DANN IST £S5 [INI |
HORCHATA DE COCO" smniass:. A
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Kabuli Palau | | M ANTU '
Jutaten: ETWAS OL UM BRATEN
Basmatis 500 | | ZUTATEN SALD UND PFEFFER |
Lammfleisch , aus der Keule 1kg | I FUR: & PERSONEN 300 6 ZWIEBELN I
Zwiebei(n) . gewarfel 200 500 ML JOGHURT
| Kardamomputer %1 | | 206 R | KNOBLAUCHIEHE i
l Gewiirzmischung, (Garam Masala), indisch m l ' TWAS TOMATENMA l
ETWAS ENMARK
| I T | TL PAPRIKA EDELSU
Wasstr 750 ml l 4 TL OL L I
Neutrales 01 120 ml | TL SALT :
St 100 | : 500 6 HACKFLEISCH (VOM RIND ODER LAMM) f“,‘l“iﬁ'&‘;k'“”‘“ I
| o, SO e e I 6L cethocke e | B
Dictarin 100q | —— | TL ERISCHER KORANDER | |
Jucker n | | I FUR DEN TEIG DAS MEHL MIT DER HEFE. DEM WASSER. DEM OL UND DEM SALD IN EINE SCHUSSEL |
Dubereitung: GEBEN UND MIT DEN HANDEN VERMISCHEN, BIS DER TEIG NICHT MEHR AN DEN HANDEN KLEBT.
I 1. Den Reis grindlich waschen und in einer Schiissel mit Wasser mindestens 2-3 Stunden quellen | DANN 30 MINUTEN RUHEN LASSEN. I
tassen. Die Kroften waschen, schlen und diinn stifteln,.. Rosinen entstieien. Pistazien 15 2. DAS HACKFLEISCH IN ETWAS OL IN EINER PFANNE ANBRATEN UND MIT SALT UND PFEFFER I
Minuten in heiem Wasser einweichen und tings halbieren. | 1 usscamecken. emen xLeme Te Des IWIEBELN KLEINSCHNEIDEN UND UNTER DAS
2. Fleisch von Felt- und Hautresten befreien und in . 5 am groBe Wiirfel schneiden. I l HACKFLEISCH MISCHEN. DANN DAS FLEISCH ADKUHLEN LASSEN. l
B CHSUR NN NS WTEN Coichrl I 00 0 Ny R oS SIS Smion 3. DEN TEIG ROLLEN UND IN MOGLICHST DUNNE KLEINE VIERECKE SCHNEIDEN. DAS WACKELEISCH
AR AR SNy anaten. JOmETLO: SN SRe, A o, el | i o rrosicee i wo D cxen TsamenkLin, o D awTes it vh 30 |
ki g S A ey cazin || PINVTEN DAMPFEN. VERWENDET EINFACH EINEN GROBEN TOPF. DER UNTEN MI KOCHENDEM |
¢.  Restiiches Of erhitzen, Karotten darin leicht glasig anbraten. Rosinen, Mandein und Pistazien i i
: ap: : WASSER BEFULLT IST. DANN EIN SIED EINHANGEN UND DIE MANTUS UBER DEM WASSERDAMPE
SRy Vi o9 I e e g £ B Mo ow e | | DAMPREN. WICHTIG: DIE TEIGTASCHEN DURFEN DAS WASSER NICHT BERDHREN ]

[

I Sireuen und 2lles miteinander vermischen.

l 5. Fleisch aus der Briihe heben und zugededkt warm halten. Den 2bgetropften Reis in die Brihe | I L FUR DEN EINTOPF DIE RESTLICHEN 2WIEBELN KLEIN HACKEN UND MIT OL IN EINEM WEITEREN l
geben und bei mittlerer Hitze zugededkt so lange garen, bis die Brihe aufgesogen ist. Mit TOPE ANBRATEN. DAS TOMATENMARK UND DIE GEWURTE HINTUEUGEN. KURT DANACK DIE

l Kardamon und Garam Masala nachwirzen und mit dem Stiel eines Kochioffels mehrere I RICHERERBSEN HINTUGEBEN. DEN TOPF MIT WASSER FULLEN UND SOLANGE KOCHEN LASSEN. BIS I

[

"Kamine" in den Reis driicken, so dass der DampF entweichen kann. Fleisch, Rosinen, Maheen DIE KICHERERDSEN WEICH SIND.

und Mandeimischung nebencinander auf den Reis setzen. Topfdedkel mit einem Kiichentuch I 9. DEN JOGHURT MIT KLEIN GEHACKTEM KNOBLAUCH SOWIE SALT VERRUHREN UND AUF EINEN

umwickein und den Topf zudecken. Bei sehr niedriger Temperatur weitere 20-30 Minuten TELLER GEBEN. DIE MANTUS DATULEGEN UND NOCH ETWAS JOGHURT HINTUGEBEN. ZUM SCHLUSS

erhitzen. I T GETROCKNET TWA ARNIEREN -
i Saaias, il i o T e B e I |Auts MIT GETROCKNETER MINTE ODER ETWAS KORIANDER GARNIEREN. , .
1

Servierplatie legen und mit dem Reis bedecken. Rosinen, Mandeimischung und Mohrenstreifen
dariber streuen. Die Fleischbrihe kann mit etwas Zuckerlikor verfeinert und verdunkelt werden.

Mosta®s Ghaderi 8¢
Arzalan Suitan 8O
Ade! Karimi 92
Adculnsliq Monzini S8

Afghaniztan
———————————.




ZAACRED rovons

I Pachiong (450 @2 TK Refuti=Telg (Velgidden aue Mietelg)

428 ¢ Rleetda S

120 ¢ gevei{elier lMezsavella '&h

68 g Zocier 490 g Soutoe
1L Ziveuensady
1 TL Resenwasser

Zefeeretivng

| Backofen auf 200 C vorhezen

2 De gefrorenen Teigfaden in der Kuchenmaschine ganz fein hacken, bis se de GroBe
von Resssornern haben Teig n ene grofe Schussel geben In erer zweiten Schussel

Ricotta, Mozzarelo und Zucker vermischen
3 Butter n der Misorwele zerkassen En poar Minuten stehen kassen, bis sich dicker
weBer Schoum an der Buttercberflache abgeseizt hat Nun mit enem Loffel den
Schaum abschopfen und Butter so abschiammen
Butter vorschiig n de Schassel mit dem Teq geien

N —

5 TNur de gonz Kare Buiter hinzugeBen und nicht de weien Michflocken, de sch am
Boden absetzen Butter und Teig mit den Handen vermischen Der Teig sol de Butter

komplett aufnehmen Am besten Teig porfionsweise zwischen den Handflachen
zerreben

6 Den gebutterten Fioteig n ene rechteckige Form (ca 22 x 32 cm) geben und am
Boden und an den Randern andrucken Die Kasemischung hineinstrechen, dabei de
Rander frei lassen

7 Im vorgeheizten Backofen ca 30-35 Minufen backen bis der Kase goldgeb st und
de Rander leicht gebraunt snd

8 Ihder Zwischenzedt den Srup zubereiten Dofir Wasser und Zucker n ene Keinen
Topf geben und bei miftlerer bis hoher Hize zum Kochen bringen Hifze reduzieren

und Zitronensaft unterruhren Unter standgem Robwen ca 5-7 Minuten kocheldn, bis

sch der Zucker komplett aufgelast hat und der Srup endck! (Mischung dorf nicht
qoldgeb werden und karamelisereni) Vom Herd nehmen und Rosenwasser

Zubereitung

Molokhia und Reis

Zutafen
- 200g Molokhia
- 500g Hohnchen
- b Zehen Knoblauch

- | Essloffel Curry oder Magg

- | kg Reis
- Saz & Pfeffer
- 2 Jitronen
- | Lorbeerblatt
- Zwiebel
- | Bund Koriander

- Moloshia mit Fett anbraten

- Wasser mit Zwiebel, dem Lorbeerblatt und Salz aufkochen Das Hohnchen
mit zugeben und kochen, bis es weich ist

- Das Hahnchen aus der Brahe durch en Sieb passeren

- Koriander und Knoblouch mit Fett anbraten

- Die Bruhe, Koriander und Maggi auf die Molokhia geben und 10 Minuten

unterrurren

Anmad Bazh $O
Mustsfs MamaTi 8O
Anmaa Aljsias 8¢
Syrien

kochen .
- Nach 10 Minuten das gekochte Hohnchen ouf de Molokhia legen und
zusammen 5 Minuten kochen
- Den Res mit Salz und Butter kochen ool
Syrien
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Teskiea

Zutaten

| Ardbiscnes Fladerbrot
| Dose Kichererpsenpires
| Dose Kichererbsen
| Becher 250 m
3 fedoffel Tamm
Den Saft ener haben Zirone
| Tedsffel Kamun (reuzkimme)), ca | Teelsffel Saz
3 Knodauchzehen
| Esdoffel Butter
Ene Had vol Prienkeme

lwautug
|

Die Kichererbsen mt dem Kamun und einer Prise Saz n rechiikch Wasser ca & Mn auf
lechter Flamme kachein

1 Das ardbkcne Brot n klene Stidke reBen und n der Auflaufform vertelen Ene Prise
daiber streuen

Kamun

3 Das abwzg«.dmmeMdsSdZdewamm
mt dem Saf'( variren, bis ene aomge Substanz entstent hmerf
auf leicht thc.wﬁasfarﬂgenl.mhmdmswmhsoscfmsﬂtmgaw
4 ArscrieBend das Brot mt dem Wasser der Kichererpsen lecht bestreuen, Kicherarbsen

Nun 3/4 der KichererbsensoBe dariber geben und des mt enander qut vermengen Den
I Rest darauf strednen damt ene gatte Oberflache entstent o

lSMfanmmesdndzmwﬂdeMmmzhwnésfm
Ibhukmhumndumwwdwm‘fvummmcfwswwmwm

Mcwﬂdehwe. ene Butter tber den Auflauf geben und wern s psssssh




Schoko- Platzchen

50q Butler
100g Zucker

A Ber

% Pck Backpuler
2 EL Fakaopher
Puderzucker

v (e Zulalen zu enem Mirbeleig verarbellen Wenn der Teig noch
ncht fest genug st, enfach noch einen oder 2wer EL Mehl
dazuaeben

¥ Der Teig wird n Frischihalefole gewickel und 30 Mruten n den
fohscivark gestell Wemn de Zell um st den Teig donmn ausrolen
und de Platzchen ausstechen

v Den Backofen af 180 Grad vorheizen Darmn de Platzchen ca 10
Mruten backen Mt Puderzicker bestauben

--------------------------------------------------------------------------------------
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 ZUTATEN:

. @ 3 ROTE ZWIEBELN
o 3 TOMATEN
o | BUND GLATTE PETERSILIE
o | BECHER JOGHURT
e SALI
o PFEFFER
o ZITRONENSAFT

- 2UBEREITUNG:

o DIE ZWIEBELN SCHALEN UND IN FEINE WURFEL SCHNEIDEN.

DIE TOMATEN WASCHEN UND KLEIN SCHNEIDEN.
o DIE PETERSILIE WASCHEN UND FEIN HACKEN.
o ALLE ZUTATEN VERMISCHEN UND DEN JOGHURT TUGEBEN.
o MIT SALT, PFEFFER UND ZITRONENSAFT ABSCHMECKEN.

Thuvaraka Raventhiran 6a
Sri Lanka

.......................... —
I

« 7906 RINDFLEISCH |

e 7 TWIEBELN :

o | STOCK INGWER |

o | KNOBLAUCHZEHE :

e 4 EL 0L |

o 7 EL PEPERONIPULVER :

o TOMATENPASTE |

e SALT -

o PFEFFER |
— I

o DAS RINDFLEISCH IN WORFEL SCHNEIDEN. DIE ZWIEBELN. DEN |
INGWER UND DEN KNOBLAUCH SCHALEN UND IN FEINE WOREEL -
SCHNEIDEN. |

o DAS OL IN EINEM TOPF ERHITIEN UND DIE ZWIEBELN DARIN '
ANDUNSTEN. DAS RINDFLEISCH TUGEBEN UND KRAFTIG ANBRATEN.
INGWER UND KNOBLAUCH TUGEBEN UND KURZ ANDUNSTEN UND !
DANACH MIT WASSER AUFGIEREN. :

o MIT PEPERONIPULVER, SALT UND PFEFFER WORZEN UND KOCHEN |
LASSEN. :

o ZULETIT DIE TOMATENPASTE TUGEBEN UND NOCHMALS I
ABSCHMECKEN. i oaua

- Sri Lanka l
D e i i R e



Parmigiana di Melanzane

§
:

'

' [Zototen ’

- 1 m-groBe Zwebeln
1 |4 grobe Aubergreln) Oz Fritiren
. 500 g Tomateln), passierte Meh Frit

' |3EL Owvenot iy poci i
. Salz und Pfeffer
1 1 Handvol Basiiikum, frsches 3 Zehen Knoblauc)
i 3200 g Parmesan, gereben

. 350 g Mozzarella, n Scheben geschintten

1

12

1 De Aubergren m fvgerdeke Scheben schneden wnd mit ebwas Salz bestreven

1 Arschiefend besete stelflen und fur ca eve Stunde zehen lassen Wasser abschutten
!Zomachgxtabw&nmdnmmoasanwp{mamzmwudc
1 Aubergren darn frivtieren, danach qut mit Kucherkrepp abtupfen
EBWWQWMS&MMWTWMI- 2 Zehen Knoblauch,

1 Z\webel, Bastioum und dem Olivendl we folgt herstelien W evem Topf de ke

§ 9sschnttene Zwebel und den gepressten baw geschnittenen Knoblauch m Olvendl

= goldbraun braten, de Tomaten hrnzugeben und am Schiuss md, den kKlen geschnittenen
| Bastkumbiattern abschmecken (Tpp enge Prierkerve geben en besonderes Aroma)
|

= 4 Nun eve Backofenform mit etwas Olivendl ausstrechen, den restichen Knoblauch
!fwaﬂdedavmaneodmdaranwwcnOawawu@m
§ vertelen, Sauce (Sugo) daruber geben, mit, Mozzarellzecheben belegen und etbiwas
;Pa«mwyxmumwmkm,mm&m,ﬂomdawm

« Schiuss den restichen Parmesan schehiten
|

- entstent (davert ca 35 — 40 Myuten)

5 m vorgehezten Backofen ber 200 °C w0 ange uberbacken, bs eve qoidorauwre Kruste

200 mi Milch

209 Butter, geschmolzen
21 Salz

o Das Mehl in eine groRere Schiissel fullen und eine Mulde in die Mitte dricken. Diel
Eier, die Milch, das Salz und die geschmolzene, abgekuhite Butter hinein geben. |
Alles zu einem zZhen, kiebrigen Brei verriihren. Das geht mit einem RuhriGFfel aus §
Holz oder auch mit Knethaken eines Mixers. Den Teig 5-10 Minuten ruhen lassen. 1§

e In ¢inem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Wer darin fit ist, :
kann nun die Spafzie vom Brett schaben. Dabnmtstthcndwkltmlo.lgdlgm
Kndpfli. Super geht das auch mit einem Spatzleschwob. Densollttmanabtr
nicht zu sehr Fullen, sonst quillt der Teig Gber. Hierbei entstehen lange dunnu
Spatzle. Man kann den Teig auch mit zwei Essioffeln zu Nocken formen und I
Mehlknadel kochen. l

e Wenn die Spatzle gar sind, ﬁugmsucmduchwwdkomnabgcsdwpﬁ.
werden. Das muss man bei dieser Menge immer wieder zwischendurch machen,
sonst Fallt der frische Teig auf die Ferfigen Spatzie im Topf und verkiebt damit.

o Dasst toll zu Gerichten, bei denen eine schone Sauce entsteht, die man auf die
Spatzle geben kann. Klassisch sind auch Kasespatzie mit Rostzwiebeln und
zerlaufenem kraftigem Kase.

o Als Beilage fur sechs Personen oder als Hauptspeise Flr vier Personen geeignet.

Celina Geigle, 7
Deutschiand




Kiwi - Torte

175 g Lufrel - Biskuits
150 g weiche Butter
125 g gesiebter Puderzucker
1 Pickchen Vanillin - Zucker
3  Eigelb
150 g abgebogene gemahlene Mandeln
3 Becher (je 150 g ) Creme fraiche

6 Kiwis
1 Packchen Sahnesteif
Einen Riihntoy horstollen . 1 gehiufter TL Zucker
AMarsshan mit Eiwofe e Bred vihren.
I sime 28er T o elon and Die Loffel - Biskuits in cine Plastiktiite geben, die Tite verschliefien. die
2 Laffel - Biskuits mit einem
/ . : - i
1 grofie und 1 kloine Doss CHorikeoson Teigroller driicken. Die Hilfte der zerbrockelten Biskuits auf den Boden
dicht daraaf selson. einer gefetteten, mit Backpapier ausgelegten Springform geben. Die
. . Butter geschmeidig rilhren und nach und nach Puderzucker, Vanillin-

4 ‘ :

5 Mlim. boi 175 Grad backen sucker. Eigelb, gemahlene Mandeln und die Halfte der Creme “fraiche
Don nock warmen Hachen mi hinzugeben. 3 Kiwis schilen, in
M £ Lol Loslaniok kleine Stticke schneiden und unter die Creme heben. Die Masse auf die

) Biskuitbrisel geben, glattstreichen

und mit den restlichen Broseln bedecken. die Form abgedeckt 3 - 4
Stunden in den Kithischrank stellen,

dann auf eine Platte stiirzen. Sie restlichen Kiwis schilen, in Scheiben
schneiden und die Tortenoberfliche

dicht damit belegen. Die restliche Creme fraiche mit Sahnesteif und
Zucker steifschlagen, in cinecn

Spritzbeutel mit Sterntillle geben und die Torte damit verzieren. Den
Tortenrand mit gehobelten Mandeln

bestreuen.

Einen Biskuitboden backen. die ganze Kiwicreme darauf geben. Kiwi
obenauf legen und mit einem klaren Tortenguf QibergieBen.

L%L 4. A F
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Gurken | sdf3 eingeleqt
Shargel - Kachon g q. Ak
_@7 s m
250 g Akl Selb 3emiﬂc Gurken,
4 ’..‘/ﬂyb ggaa(/u/cw : E
t Prisa Take Ro o s ‘:‘:Em .
100 g ’:///(uyan'm ‘8 Sea']u’v s&uut& .
T A S00q Zucker
kaltes Fasenr JA l WMSGS
Y Nelkery
750 ¢ ;ﬁmyd 2 Stickchen, Zimt
166 g sAagerguark S ehwas Zironenschale
[ S ahne e Hew s 3
;/;/:9' / =4 .s,-argcln,\ Einmachhilfe
G?: ge‘/ﬁ’ e dem Sels sy lien
100 g Hoabllen odon Tehinken Die 'Flet.sd-usem Grichte werden geschalt mit einem, Loffel vor,
80 g Gauda den Kemen befreit und in ﬁroﬁaln.nse : Slef&unap{se' ehJa,
Risdveiting.: -’lcl:\, d.lcke..Shldcc}\'r;» Sasdvu&e\, Diese legt man in eine.
fel % //A %yml‘a(on a«/ ecnem o csch Sorewsol veravbedlen . Ml Slfvpt S0 viel EGS|8 d‘O.f\—&bef ) dn{B Sie SOJ'\% bed.cd;"
mit Wassor nach Bedasf. “‘7;(" """é”//’: 5 s 5/"”'” i 4 sind. und gept nach 3 SHd. den Esoq wieder ab. Mary wird,
verarbeclon. CTuxvellen ~ ein Cluckhendlech damdl aulegen . A . .
und bei ca. 206 Grad hell vorbacken . dler el 3 ik :{un. %u.cker Vermuhrt un.J. tum Kechen 3"']
67“,,?‘/;“‘6‘/‘"’ in Shiicke schneidon und in weney T sser h‘n&\t u.nd/ d—ie m& rmut dm Nelken ) %‘mi' und, 'B""'men'
ca. 165 Alen. garen. Gut abgetspff auf dem =7 eigloden schale ugeqeben, . Diece Masce laft man langsam so lange
varteilen. ¥ s kochen, bis man mit einem. Holretabcher, gut einelechen
f“‘j;fg‘Z(’Z‘”Lg;‘}fi‘f?fw"ﬁ:ﬁ o kanrv und. die Frichle ein glasiges Aussehen haben . Als-
".C;M o Hlase ilor den a/a;ytfym&n wund ca. 30 = (len "\.‘Gﬂ“‘ man dl.c &"Uu'b&« mut 6‘\:}\-@ m &Hpc w\,d,
bercker P Lg\.dd d;e& m dCﬂ"L E'ka.%n, +u,
‘j) Hernh, j E 4—:
= ——
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(fGr 4 Personen)

1 Schweinelende
Saiz

Pleffer
2 EL Butter
2EL Menl
1/81 Brihe
1/81 Mikch
A sG0e Sahne
1 Eigel®
Weitwein
Kerbel, gehackt
Petersilio, genackt
Diispitzen
Meni zum Wenden
3 EL Fett zum Braten
1256 g Champignons
1 Camembert, nicht 2u reif

In der zerassenen Butter das Mehil verrGhren und Brihe, Milch und Sahne nach und nach
zugieSen, Die Sole kurz sufkochen lassen und den Topf vom Herd nehmen. Die SoGe mit
Eigelb legieren. Mit Weilwen, Ziwronensaft, Salz, Pleffer und Muskat abschmecken. Kerbel,
Petersilie und Dillspizen unterziehen, Die Sofe warm stellen - sie darf nicht kochen.

Die Lende in 3 - 4 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffem, leicht in Meh! wenden
wmm«nrmmwmwm.mm.vmmnmmmm

Das Fleisch in eine Fomm mit Deckel geben, die Champignons in éGnne Scheiten
schneiden, in etwas Butter ancinsten und darOber fGllen, Den Camembert in Stacke
schneiden, Ober die Filetscheiben und die Champignons streuen und mit der heiGen Sote

Gbergielen,

Die Form schlieden und im leicht warmen Backoten enige Minuten stehen - nicht Kkochen -
lassen.

Dazu serviert man am besten Butterreis und granen Salat.

Zubereitungszaeit ca. 40 Minuten,

j’. Nk
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Sastiinute pfolsinenspoise

Rstiston - 3 Eigoll, 100 g Rachor, 1/4 { Apfelsinensaft
(mﬂ‘w» &Q%Mm wnd 1 Kitvone evll. Wasser),

5 Blatt Golatine, 3 Eischneo 1 PBechor Takne.
Keam (Xiw@m don Forme 2-3 Wémm ¢

MM -t Pocker Fatine Pistaxion r‘aa‘l.

Loderaitie ug g;,«/d und Reucker Mmiy wiihiwen,
%Mmmﬁ ,wyc&n cend g vermiihrern. Die nach
arémﬂnﬁ cc'ny«a«b(a &‘oéliao el 2-3 gﬂ ‘og'&n
qh;duﬁ aa/m

Dbnten J(a"waﬁ'yom Riihren dee W gaéam in die
C%«lw u'nydo». @a«u Kiihd sdellon bis /‘aw wl.
Dann Easchnee und MO’OM Takne unlorhaben.

Rovischonduurch Cotpfoliinon schiidon, in STehocben
schnocden wund ecne &Maaa( damed aaaéyou
Crome awfaﬁm am/s(«ﬁw lasson. Dann mel ecnom
cAleser oowud‘dy don %J«/&'z‘a«u &’M a«f sene

DPolestte stiirmen Mmc?d?w‘vu am{’gbm ,am

£ Nlewh.




LA AL R L LR L L R A L R A R L R A A L A L L A A A R L R L A R A A A R L L A R A R L L A A L L L L L

Waffeln P Zurerew BRivche
. ¥ 500 g Mehl -
Zulalen 1259 Butter : %100 g Zucker
3 Ber : %60g Butter
250ml Mch ! 1Ei
| Packchen Vlandezucker | :
250g Mehi : %250 ml Milch, lauwarm :
| TL Backpuler 250 Zucker : @ 1P.Trockenhefe oder frische Hefe
| Prse. Salz : W1 Prise Salz
: W1Eigeb
_ Z(be@[ma : W4 ERI Hagelzucker
- | Den Zucker mit der Butter schaumig ruiven Fevsesseseeset ZUDEREITUNG:
: & De ber dazug und 2u ener homogenen Masse : 1. Mehl, Zucker, Salz und die Trockenhefe miteinander
- verrunren : verrohren. Lauwarme Milch, das Ei und die Butter in kleine

Stucke schneiden hinzufugen und alles mit einem Knethaken
20 Minuten kneten lassen, nicht weniger!

- 3 Orschie®end de trockenen Zutaten onterheben ond nach
: md mchv de Mb_h WU{W 2. Den Teig 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen,
anschlieBend nochmals 3 Minuten kneten.

3. Den Teig in eine Brioche- oder Kastenform geben. Man
: kann den Teig auch in 3 Teile teilen und einen kleinen Zopf
: flechten und dann in die Kastenform legen.

4. Den Teig in der Form nochmals 1 Stunde gehen lassen,
dann mit Eigelb bepinseln und mit dem Hagelzucker
: bestreuen.

Far 35 - 40 Minuten bel 150°C, mittlere Schiene , backen.
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Bouillabaisse Marseillaise

Zutaten

1kg Fisch, (Mittelmeerfische wie Knurrhahn, Merlan, Seeaal, Seeteufel,
Kabeljau, Makrele, Schellfisch, etc)

2EL Zitronensaft

1TL Salz

1:/; Later Wasser

S00 g Muscheln (Miesmuscheln)
1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Lauch

1 Stange Staudensellene
4 Zehen  Knoblauch

100 mi Ol (Olivensd))

1 Lorbeerblitter
1 Zweig Thymian

1 Stick Fenchel - Grin
2 Suele Petersilie

1 Stick Orangenschale

4 Kartoffeln
3 Tomaten
Safran
Pleffer, weiler
12 Scampr

Fisch - Abfille! (alternativ fertiger Fischfond)

Zubereitung

Die Fische waschen, von Schwiinzen, Képfen und Flossen befreien, mit etwas
Zitrone betriufeln und 20 min. ziehen lassen. Das Wasser nmut dem Salz aufkochen
lassen und die Fischabfiille (bei1 Verwendung von Filets vom Fischhindler mutgeben
lassen!) hinein geben. Aufkochen lassen und im offenen Topf 15-20 mun. leise
kocheln lassen, dabei immer wieder den entstehenden Schaum abschopfen. Die
Muscheln waschen und siubern und in einem extra Topf in Salzwasser garen.
Inzwischen die Zwiebeln wiirfeln die Karotte, Kartoffeln, Sellerie und den Lauch in
Scheiben schneiden. Den Knoblauch mit etwas Salz zerdricken. Die Kr&uter zu
einem Straufichen zusammenbinden. Das Ol erhitzen und das Gemise darin
anbraten. Das Kriuterstriufichen dazugeben und mut der inzwischen durch ein
Tuch gesiebten Fischbriihe aufgiefien. 10 min. garen lassen, dann die Fischfilets
dazugeben; die Brithe darf jetzt nicht mehr kochen, nur noch leicht in Bewegung
bleiben. Nach 15-20 min. sind die Fische gar. 10 mit vor Ende der Garzeit gabt man
die Scamp: dazu, kurz vor dem Servieren werden die Muscheln und die in Scheiben
geschnittenen Tomaten in der Suppe erwirmt.

l1|g'
" 2L

Im.
1 % Liter

= 500g
u 1

o=

Beciliclecizee Mevecilicize

Fisch, (Msteimeerfische we Knurrhahn, Merlan, Seeaal, Seeteudel, Kabejau, Makrele,

Tomaten

Safran

Plefier, weller

Scampe

Fisch - Abfalie' (altematy fertger Fischiond)

Emm——— .8 % Sommaame 2. D Smmmmaman % % Mmmmmma 5D 0. s 88 0 e __SSSS—

Zubereitung "

Dwe Fische waschen, von Schwanzen, Kopfen und Flossen befreien, mit 5
® gtwas Zirone betraufeln und 20 min. z:ehen lassen. Das Wasser mit dem
s Salz aufkochen lassen und die Fischabfalle (bei Verwendung von Filets vom
l Fischhandler mitgeben lassen!) hinein geben. Aufkochen lassen und im

3
§ NN f 7 NN 0 F I f f s f f .

offenen Topf 15-20 min. leise kicheln lassen, dabei immer wieder den *
entstehenden Schaum abschopfen. Die Muscheln waschen und saubermn und ®
a I einem extra Topf in Salzwasser garen. Inzwischen die Zwiebeln wirfeln,
o die Karotte, Kartoffeln, Sellerie und den Lauch in Scheiben schneiden. Den
Knoblauch mit etwas Salz zerdricken. Dwe Krauter zu einem Straulichen
zusammenbinden. Das Ol erhitzen und das Gemuse dann anbraten. Das =
Krauterstraulichen dazugeben und mit der inzwischen durch ein Tuch u
geslebten Fischbrihe aufgielen. 10 min. garen lassen, dann die Fischfilets
dazugeben die Brihe darf jetzt nicht mehr kochen, nur noch lecht in
® Bewegung bleiben. Nach 15-20 min. sind die Fische gar. 10 mit vor Ende der
Garzeit gibt man die Scampi dazu, kurz vor dem Servieren werden die
lMusd\ehmddiehSchebmgeschfiﬂenenTomatenhderSuppeemm

* Désirée Voigtisnder - Frankreich |




500g Schafskase fettarm (tirk Geschaft)
1 Bund glatte Petersiie
2 Eier
150 mi Mich
Frische Tegblatter (turk Geschaft)

3 Stangen Lauch

- IATEN.

1 Rolle Prinzenrolle
: 80 g Frischiise

13 g Mascarpone
ca. 200 g Kuverture

Schafskase stickig broseln und mit der Petersiie vermischen und mit
etwas Salz und Pleffer wirzen

I
|
|
|
I
|
I
e Cer schaumg schiagen, de Mich und enen Spritzer Ol zugeben I
|
|
I
|
|
|
|

© JUBEREITUNG:
1. Alle Kekse zerkleinem.

- 1. Frischkase und Mascarpone mit den Keksen vermischen und zu einer
- homogenen Masse verrdhren.

e Lauch fen schineden, waschen, salzen und etwas O 2ugeben

o Teigblatter viertein

o Jedes Tegblatt durch de Emasse zehen

o Etwas Schafskase oder Lauch auf demn Tegblatt verteilen, Rander
seitich hochklappen und we ene Zigarre aufrollen

e De restiche Emasse zum Schiuss aber den Eollen verteilen (ziemlch
nasse Sache)

e Spara borek karn auch mit Hackflesch, Spinat, Zwebeln und
gekochten Kartoffein gefullh werden

o Bei 250°0 Ober-/Unterhitze ca 20 min backen

- 3. Die Masse nun ca. 30 min. in den Kuhlschrank stellen, so Lasst sie sich
= besser zu Kugeln formen.

= {. Nun kleine Pralinen Formen und in Kuvertire tauchen.

= 5. Es sich schmecken lassen )
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I e Aus Mehl, Egelben, saurer Sahne, Wodka und Zucker even
geschimedgen Teg kreten Wenn der Teg 2u klebrg st, etwas Meh,
wenn er ncht geschmedg wrd, ebwas saure Sahne dazugebe Man
kann den Teg ruhen lassen, muss aber ncht.

Jetzt sehr dunn ausrolien Je duner der Teg st, desto besser
schmecken die Faworki Mit enem scharfen Messer (ch berutze
dafur den Pizzaschneder) n ca 3 om breite und ca 10 om lange
Streifen schineiden Jeden Strefen m der Mitte emschneden und das
ere Ende durch den Spalt zehen

Fett erhitzen — m Topf oder in der Fritteuse (180°) und de Faworki
unter Wenden goldbraun ausbacken Auf Kucherpaper abtropfen
lassen Dann ere Schicht auf einen Teller legen und dick mit,
Puderzucker bestauben De nachste Schioht darauf legen und wieder
mit, Puderzucker bestauben und so weiter

Chrust heBt auf Deutsch Resg Und wenn ir alle Faworki auf den
Teller geschichtet habt, sieht es aus we ein Resghaufen
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