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VORWORTE

DEUTSCH

Liebe Leserinnen und Leser,

die Idee der ,Kulinarischen Integration” bei uns in der Alten Apotheke entsprang der aktuellen
politischen Diskussion.

Wir alle haben diese Idee mit Begeisterung umgesetzt und wiinschen uns, dass Sie als Kunden und
Freunde der Alten Apotheke den Mut haben, die fir Sie zum Teil sicherlich ungewohnten Rezepte
auszuprobieren. Ganz bestimmt werden Sie feststellen, dass auch zundchst fremdartig Anmutendes
sehr lecker sein kann!

Wenn wir uns in unserer Apotheke umschauen, so sind nur wenige in Feuerbach geboren und
aufgewachsen. Aus der Sicht eines eingesessenen Feuerbdchers haben die meisten von uns einen
“Migrationshintergrund”, sei es, dass wir aus anderen Stadtteilen, aus dem Lédndle, aus der
Bundesrepublik, aus Europa oder dem Rest der Welt kommen.

So treffen bei uns die unterschiedlichsten Kulturen, Weltanschauungen und Religionen als soziales
Erbe jedes Einzelnen aufeinander. Kommunikatives Miteinander und gegenseitige Toleranz lassen uns
bei allen Unterschieden gut zusammenarbeiten und unsere Arbeitszeit angenehm miteinander verbringen.

Nach dem Motto “leben und leben lassen” und dabei den Genuss am Leben nicht vergessen!

Ihre Alte Apotheke
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SPANISCH

Queridas lectoras y queridos lectores,

La idea de una ,integracién culinaria” en nuestra antigua farmacia nacié a base de la actual
discusién politica.

Todos nosotros hemos sequido esta idea con mucho entusiasmo y deseamos que Vds., nuestros clientes y
amigos de la “Alte Apotheke”, tengan el valor de probar estas recetas, en parte sequramente nada habi-
tuales para Vds. Con toda sequridad, se dardn cuenta que también lo que a primera vista parece exético
puede ser muy sabroso!

Si miramos alrededor de nuestra farmarcia, sélo pocos nacieron y se criaron en Feuerbach. Desde el pun-
to de vista de un vecino autdctono de Feuerbach, la mayoria de nosotros tiene un “entorno migratorio”,
bien sea que venimos de otros barrios, del Estado federal, de la Reptblica Federal, de Europa o del resto
del mundo.

De este modo, en nuestra farmacia se encuentran las mds variadas culturas, ideologias y religiones como
herencia social de cada uno. La convivencia comunicativa y la reciproca tolerancia nos hace cooperar
bien, a pesar de todas las diferencias, y pasar nuestro tiempo de trabajo de manera agradable.

Sigamos el lema “vivir y dejar vivir” sin olvidar el placer en la vida!

ENGLISCH

Dear readers,

The idea of a ,culinary integration” in our Alte Apotheke was triggered by the current political debate.

All of us were quite enthusiastic in the implementation of this idea and we would hope that you as custo-
mers and friends of the Alte Apotheke feel encouraged to try some of the recipes that may be less familiar
to you. You will certainly find that dishes that at first glance seem somewhat strange can be very tasty
indeed!

Looking around in the Alte Apotheke we find that only few people were born and educated in Feuerbach
and thus —under the “Feuerbach-perspective” - many of us have a migration background: they come
from other neighbourhoods, from the greater Stuttgart region, from other parts of Germany, from other
European countries and from the rest of the world.

This means that we have a mix of different cultures, different views of the world and religions as the
social heritage of different individuals. Mutual communication and tolerance has shown us the way to
good cooperation and partnership in our daily work and life.

Our motto is “Live and let live” - and do not forget to enjoy the tasty pleasures of life!

Sincerely yours, Alte Apotheke
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Cheres lectrices, chers lecteurs, .

L'idée d’une « intégration culinaire » dans notre Ancienne Pharmacie a pris naissance dans la discussion
politique actuelle.

Nous tous avons mis en pratique avec enthousiasme cette idée et nous souhaitons que nos clients et les
amis de notre Ancienne Pharmacie aient le courage d’essayer ces recettes paraissant sans doute exo-
tigues au moins en partie. Certainement vous constaterez que ce qui semble étrange au début se révélera
délicieux.

En jetant un coup d’ceil sur I'‘équipe de notre pharmacie, on peut constater que la minorité d’entre nous
est née a Feuerbach et y a grandi. Du point de vue d’un indigéne de Feuerbach, la plupart de notre équipe
est « issue de I'immigration », soit d’un autre quartier de Stuttgart, soit d’'une autre partie de Baden-Wur-
temberg ou d’Allemagne, soit d’Europe ou d’un autre coin du monde.

C'est ainsi que diverses cultures, conceptions de vie et religions dues a I'héritage social de chacun d’entre
nous se rencontrent dans notre pharmacie. Malgré toutes ces différences, il existe chez nous une commu-
nication commune et une tolérance réciproque qui permettent de bien travailler et de passer nos heures
de travail agréablement ensemble.

Notre devise est : « Vivre et laisser vivre » tout en jouissant de la vie!
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Care lettrici, cari lettori, e
L'idea d" integrazione culinaria nella nostra "Alte Apotheke" é sorta dall’ attuale discussione politica.
-
Noi tutti abbiamo messo in atto questa idea con entusiasmo e ci auguriamo che Voi come amici e e
sostenitori della "Alte Apotheke" abbiate il coraggio e il piacere di provare queste ricette anche se, -

in parte, vi possano sembrare insolite.Come sicuramente potrete constatare anche quello che
inizialmente sembra strano pué essere molto buono.

Se ci guardiamo intorno nella nostra farmacia notiamo che solo in pochi sono nati e cresciuti a Feuer-
bach. Guardato dal punto di vista di uno di Feuerbach, la maggior parte di noi ha uno sfondo migratorio,
sia che si provenga da altri quartieri della cittd, da paesini, dalla Germania, dall’ Europa o dal resto del
mondo.

Cosi da noi si incontrano le diverse culture, religioni e ideologie come patrimonio sociale di ogni
singolo idividuo. La comunicazione e la reciproca tolleranza ci permettono di lavorare bene e in sinergia,
nonostante le diversitd, e di trascorrere piacevolmente insieme gran parte della nostra vita.

Secondo il motto "vivi e lascia vivere" senza trascurare il propio piacere di vivere!
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La sua Alte Apotheke




ALBANISCH

Lexues té dashur,
ideja e "integracionit né kuzhiné" kétu né Alte Apothek na ka lindur si rrjedhojé e debatit aktual politik.

Kété ide té gjithé ne sé bashku e kemi realizuar me entuziazém prandaj urojmé qé edhe ju si blerés dhe
si miq té Alte Apothek té keni quximin t'i provoni kéto receta té cilat pér ju do té jené pjesérisht jané

té pazakonta. Me siguri do té konstatoni se edhe ato ushqime qé né shikim té paré mund té duken té
cuditshme, kané shije shumé té lezetshme.

Kur shikojmé njéri tjetrin kétu né barnatoren toné, vérejmé qé té paktét jemi lindur dhe rritur né Feuer-
bach. Nga kéndvéshtrimi i njé banori qé éshté lindur dhe rritur né Feuerbach, shumica prej nesh kané
"prejardhje imigranti”, qofté sepse vijmé nga ndonjé lagje tjetér, nga ndonjé vend tjetér i krahinén soné,
nga ndonjé qytet tjetér i Gjermanisé, nga ndonjé vend tjetér i Evropés ose nga ndonjé shtet tjetér i botés.

Késhtu pra, kulturat, piképamjet dhe feté nga mé té ndryshmet tek ne ndeshen me njéra tjetrén si
trashégimi sociale e secilit prej nesh. Me gjithé dallimet e shumta, bashkéjetesa e shogéruar me
komunikim dhe toleranca e ndérsjellé na mundésojné qé bashképunimi yné té jeté i miré dhe gé koha
e punés té cilén e kalojmé sé bashku té jeté e kéndshme.

Porosia joné éshté "jeto dhe lejo tjetrin té jetosh” por mos harro as ta shijosh jetén!

Juaja Alte Apotheke

SERBOKROATISCH

Dragi ¢itaoci,

ideja ,kulinarske integracije” kod nas u Alte Apotheke je proizisla iz aktuelne politicke debate.

Mi svo ovu ideju ostvarili s oduSevljenjem te bismo Zeljeli da i vi kao kupci i prijatelji apoteke Alte
Apotheke budite hrabri da isprobate recepte na koje Cete djelimicno sigurno biti nenaviknuti. Sigurno je
da tete utvrditi da i nesto $to na prvi pogled izgleda strano, moZe da bude i te kako ukusno!

Ako pogledamo oko nas ovdje u nasoj apoteci, vidje¢emo da je samo mali broj nas roden i odrastao u
Feuerbachu. Sa glediSta jednog starosedioca Feuerbacha, vetina nas ima ,migracijsko porijeklo”, bilo jer
dolazi iz nekog drugog dijela grada, iz nekog drugog mjesta u regiji, iz drugog grada u Njemackoj, iz
druge zemlje Evrope ili iz neke druge drzave svijeta.

Time se kod nas najrazlilitije kulture, pogledi na svijet i religije susrecu kao socijalno nasljedstvo svakog
od nas. Uprkos svim razlikama, komunikativno zajedniStvo i uzajamna tolerancija nam omogucavaju da
dobro saradujemo te da nase radno vrijeme provedemo ugodno jedan sa drugim.

Po devizi ,Zivi i ostavi druge da Zive”, ali ne zaboravi pri tome da uZivas$ u Zivotu!

Vasa Alte Apotheke
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Stimati cititori,
ideile de ,integrare culinard” au apdrut in farmacia noastrd din discutiile politice actuale.
Noi toti am pus in aplicare, cu entuziasm si sperantd si ne dorim ca prietenii si sustindtori farmaciei no-

astre sd aibd curajul de a incerca retetele neobisnuite pentru unii sau altii. Cu siguranté veti observa cd
si ceva neobisnuit poate fi gustos.

Dacd ne uitdm in jurul nostru, in farmacia noastrd numai putini sint ndscuti si au crescut in Feuerbach.
Din perspectiva unui localnic multi dintre noi au emigrat, unii sint din alte pdrti ale orasului, din alte téri
sau continente.

La noi se intilnesc diferite culturi, religii ca un patrimoniu social. Acest patrimoniu se mosteneste de
obicei de la o virstd fragedd si se pdstreazd o viatd intreagd. Prin urmare la noi nu se pune problema ce
este bine sau rédu pentru cd toti avem convingerea cd toate culturile, traditiile sau religiile sint bune.

Comunicarea intre noi si toleranta pentru toti ne face sé ne intelegem si sé ne petrecem o parte a vietii
noastre in liniste si pace.

Dupd principiul , Trdieste si lasd si altii sd trdiascd” ne bucurdm de viata noastrd!

Angajatii farmaciei noastre

RUSSISCH

Hoporue yntartenu,

3ambicen U3aaTh KHATY « KyNMHapHas UHTerpaumsi » BO3HUK Y COTpyaHvKkoB CTapoii AnTeku
B pe3ynbTaTe OXWBMNEHHOMN NONUTUYECKOW AUCKYCCUN.

MbI BCe C BOCTOProm NpUHSANUCL 3a OCYLLECTBNEHNE 3TOW aen 1 xenaem, 4Tobbl Bbl, HaLK
KNneHTbl 1 Apy3bs, Ctapon AnTekn, He NO6OANNCL NPUrOTOBUTL eLLé He3Hakomble Bam Bnitoga.
BrnonHe BepoATHO, YTO MHOTMME peLenTbl NOKaxyTcs Bam He TONbKo HENPUBbLIYHLIMU

HO 1 HeobblYHbIMU. W TeM He MeHee, Mbl yBexaeHbl, 4To, ecnu Bel HanaéTte B cebe MyxecTBO
nonpoboBaTb Halle HOBOE « MEHI0 », TO HaBepHsika ybeamTech, 4To 3TO « HeObbIYHOE »

MOXeT ObITb O4EHb N O4EHb BKYCHbIM.

3arnsHyB B Hally anTeky, MOXHO OTMETWTb, YTO NULLb HEMHOTVE U3 COTPYAHUKOB POAUNIUCH

1 Bblpocnu B palioHe « Feuerbach». 3a cnnHOM MHOrMX UMEETCSt MUTPaLMOHHBIA ONbIT, Byab
3TO MUrpauus U3 Apyroro panoHa ropoaa, 3emnv F'epmaHum, eBponenckor CTpaHbl Unu Apyrom
YacTu mupa.

Y Hac BCTpeyvatoTcsl NpeacTaBuTeNn pasHblX KynbTyp U Penurii, y Kaxaoro u3
KOTOPLIX CBOE MUPOBO3PEHUE, CBOW B3rMsAA Ha XU3Hb. OOHAKO, 3TV pasnuynsa He pasaensior,
a, HanpoTmMB, 06bLEANHAIOT M 06OoraLlalT Hac.

TonepaHTHOCTb 1 TECHOE B3aUMOAENCTBME MO3BOMSAIOT HAM, HECMOTPS HA BCE OTIIMYHKS,
3 PEKTUBHO COTPYAHUYATL Y HAXOAUTb MHOTO MPUSITHOTO M MOME3HOro B OGLLEHUN Apyr C
Apyrom.

Cnepnys n3BecTHOMY BblpaxkeHuto: « 2KnBu cam 1 gaBavi XuTb Opyrum», He 3abbiBanTe
ellé 1 HacnaxaaTbCs XKU3HbHo!

Bawa « Alte Apotheke »
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Sevgili okurlar,

"mutfak biitiinlesme fikri" mevcut olan siyasi tartismadan dolayi bizim Eski Eczanede
(Alte Apothekede) ortaya cikti.

Hepimiz heyecanla ve imitle bu fikri hayata gecirdik ve imit ediyoruzki; siz Alte Apothekenin miisterileri
olarak, cesaret ederek, siiphesiz sizin icin olagandisi olan yemek tariflerini denemenizi temenni ediyoruz.
Kesin farkina varacaksiniz ki; sizin icin yabanci olan yemekler bile cok tatli olabilir!

Alte Apotheke calisanlari olarak kendimize bakarsak, az kisi feuerbachda dogdu ve biyiidi.
Bir Feuerbach yerlisinin bakisina gére, Feuerbachda cok gécmen kékenli insanlar yasamaktadir.
Bunlar degisik ilcelerden, kirsal bolgelerden, Federal Cumhuriyetten, avrupadan ve diinyanin
diger ilkelerinden gelmektedir.

Bu nedenle farkli kiiltiirler, farkli inanclar ve sosyal miras olarak birbiriyle ic ice olmustur.
Iletisimsel birlesim ve karsilikli anlayis bizleri farklilikarimizla beraber iyi calismamiza ve giizel rahat is
saatleri gecirmemize neden oluyor.

Bu slogandan cikarmak istedigimiz mana " yasa ve yasat”
yasamdan zevk almayi unutma!

Sizin Alte Apothekeniz
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Helmut Kilgus

Zutaten fiir 4 Personen:

Tomatencremesuppe:

50 g Schalotten

600 g Tomaten

1 Knoblauchzehe

Rosmarin, Basilikum, Salz, Pfeffer, Zucker

Selleriecremesuppe:
50 g Schalotten
600 g Sellerie

11 Gemisebriihe
0,2 | Sahne

2 EL Creme fraiche
20 g Butter

Tomatencremesuppe:

Tomaten waschen, vierteln, mit einer Prise Salz
und 10 mittelgrofsen Blattern Basilikum im Topf

vermengen und {iber Nacht ziehen lassen.

Schalotten mit Knoblauchzehe und Rosmarinzwei-

REZEPT AUS DEUTSCHLAND - HELMUT KILGUS

Tomatencremesuppe

Selleriecremesuppe:

Schalotten anschwitzen, Sellerie waschen, putzen,
in kleine Stlicke schneiden und dazugeben. Sahne
zugeben, kurz einkochen und mit der Gemdise-
briihe auffiillen, ca. 20 Minuten leicht kochen,

bis der Sellerie weich ist, pirieren und ebenfalls
durch das Passiersieb streichen. 20g Butter und
20g Créme fraiche mit dem Mixstab aufmontieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die beiden Suppen missen die gleiche Konsistenz
haben und werden mit 2 Schépfkellen gleichzeitig
je zur Halfte in den Teller gegeben. Kleine Wiirfel
von abgezogenen Tomaten dazugeben und mit

einem langen Schnittlauchhalm dekorieren.

REZEPT AUS DEUTSCHLAND - TRAUTE & ADOLF GLUCKLER

Tomatencremesuppe mit der auf der Gebrauchs-
anweisung angegebenen Wassermenge in einem
Topf gut durchschlagen. Tomaten aus der Dose
mit ihrem Saft durch ein Haarsieb in einen Topf
streichen oder im Mixer pirieren. Zur Tomaten-

Tomatensuppe

Suppe in vier Tassen fiillen. Mit einer Sahnehaube
garnieren. Als Farbtupfer eine Messerspitze Curry
dariiberstduben.

gen in Olivendl anschwitzen und mit den Tomaten

ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen, pirieren und
durch ein nicht zu feines Passiersieb streichen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

cremesuppe geben. Aufkochen. Mit Pfeffer, Papri-
ka, Salz, Curry und Zucker kraftig abschmecken.

Zutaten:

1/8 | Sahne

1 Dose Tomaten-
cremesuppe (410 g)
1 Dose geschilte
Tomaten (420 g)

weifler Pfeffer

Paprika edelsiif3, Salz,

Curry, 1 Prise Zucker

Traute & Adolf Glickler
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VORSPEISE AUS RUSSLAND i MARINA JEITER

Akroschka-Russische Sommersuppe

Zutaten fiir 6 Portionen:

400 g Fleischwurst,

méglichst Gefligelfleischwurst

6 Pellkartoffeln, gekocht

6 Ei(er), hart gekocht @
1 Salatgurke(n)

2 Bund Friihlingszwiebel(n)

2 Bund Radieschen -
Salz @
1 Liter Mineralwasser et

1 Liter Natur-joghurt, milder °

evtl. Cremefine
evtl. Dill, frischer

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden
und mit dem Salz vermischen. Ein wenig den Saft
mit der Hand auspressen. Die Fleischwurst und die
Eier moglichst fein wiirfeln.

Die Pellkartoffeln ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Die Salatgurke in Ringe schneiden und diese an-
schlieRend vierteln.

Alle Zutaten in einen Topf geben und mit dem
Joghurt vermischen, evtl. mit Cremefine verfei-
nern. Ein wenig ziehen lassen und nach und nach
mit Mineralwasser verdiinnen.

Tipp: Ein wenig frischen Dill Uber die fertige
Akroschka geben. Akroschka schmeckt am besten
gekiihlt. Einfach ca. eine halbe Stunde vor dem
Verzehr in den Kihlschrank stellen.

Matroschka in Traditionstracht

HAUPTGERICHT AUS RUSSLAND i MARINA JEITER

Borschtsch-Russische traditionelle Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g Suppenfleisch, gemischtes

1 grofse Méhre, 1 grofie Zwiebel

200 g Weifskohl, 3 Kartoffeln

2 mittelgrofie Tomaten, 1 Lorbeerblatt
2 EL Butter, 4 TL saure Sahne

1 Prise Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
1 EL Dill, frisch, gehackt

1 EL Petersilie, frisch, gehackt

1 grofse Rote Bete

1/8 Liter Briihe, 2 Liter Wasser

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 2 |
Wasser mit Salz bei schwacher Hitze aufkochen.
Den Schaum abschépfen, bei mittlerer Hitze etwa
2 Stunden ziehen lassen. Das Fleisch herausneh-
men. Die Kochbriihe nicht wegwerfen.

Die rote Bete, die Mohre und die Zwiebel schalen
und in Wiirfel schneiden. Den Weifskohl putzen
und in diinne Streifen schneiden. Die Butter
erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Etwa
1/8 Brithe dazugeben und alles etwa 10 Minuten
bei schwacher Hitze diinsten. Die geschalten und
in Scheiben geschnittenen Kartoffeln und das
Lorbeerblatt hinzufligen. Die restliche Kochbriihe
durch ein Sieb dazugiefien und alles etwa

30 Minuten kochen.

Die Tomaten mit heiffem Wasser tberbriihen,
hauten und klein schneiden, Dill und Petersilie
zum Borschtsch geben und diesen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nun das Fleisch klein schneiden

und ebenfalls zur Suppe geben.

Den Borschtsch in die Teller fillen und je einen
Loffel saure Sahne in die Mitte geben. ,
) . Marina Jeiter
Am besten Weifdbrot dazu reichen.

Tipp: Borschtsch schmeckt besser, '
wenn er einen Tag steht.

Zubereitungszeit: /
ca. 30 Min.




IIse Krieger
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TRADITIONELLES AUS SCHWABEN - ILSE KRIEGER

Kartoffelsuppe

Zutaten

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

ca. 150q Selleriewiirfel

1/2 Bund Sellerie, frei geschnitten
ca. 500q Kartoffeln in Wiirfel geschnitten

Bei diesem traditionellen Gericht wird die
Kartoffelsuppe als Vorspeise und die Dampf-
nudeln als Hauptgericht gereicht.

Alle Zutaten zusammen in 2 Essl6ffel Butter
andiinsten und 1L Gemiisebriihe zugeben.

Das Ganze ca. 30 Minuten garen und anschliefiend
purieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat,

Majoran und Petersilie wiirzen.

HAUPTGERICHT AUS SCHWABEN - ILSE KRIEGER

Dampfnudeln mit WeinsofRe

Zundchst einen Hefeteig aus Mehl, Zucker,
Butter, Ei, Milch, Salz, Hefe und Zitronen-
schale herstellen und zur doppelten Grofse

gehen lassen.

Butter im Topf erhitzen, Kugeln hineinsetzen

in einem Abstand von 2-3 cm. Zucker und Salz
im heifsen Wasser (1/8 1) auflésen, am Rand des
Topfes eingiefien, Deckel drauf, Temperatur
zurlick schalten und ca. 20 Minuten dampfen.
Dabei den Deckel geschlossen lassen. Wenn
das Wasser verdampft ist und die Dampfnudeln
eine Kruste bekommen, den Deckel entfernen,
so dass kein Wasser in die Pfanne kommt.

Dampfnudeln schmecken auch ohne Zucker,
dann etwas mehr Salz nehmen.

Dazu schmeckt Kompott,
Vanillesofse oder
Weinsofse.

Weinsofle

Zutaten:

2 Eigelb

1Ei

150 g Zucker

1 EL Mondamin
1/2 | Weifiwein

Zucker und Eier schaumig rihren, Mondamin
mit Wein anrithren und dazu geben.

Unter kraftigem Schlagen mit dem
Schneebesen 1 x kurz aufkochen.

Kalt oder warm servieren.

Zutaten:

500 g Mehl

80 g Zucker

80g Butter

1Ei

1/4 | warme Milch
1/2 TL Salz

1 Hefewiirfel
Schale von 1 Zitrone
1EL Butter

30 g Zucker

1/2 7L Salz




Wichtig: Die Gerate,
Schiisseln in Nahe des
Ofens bereitstellen,
einen geniigend
grofien Platz mit einem
feuerfesten Untersetzer
in Ofennahe schaffen,

denn die Fli geht rein

und raus aus dem Ofen.

Man muss viel mit
Oberhitze und
Unterhitze arbeiten
oder im Rillenwechsel.
Sehr aufpassen muss
man, wenn man die
Ofentiir 6ffnet, dass
einem der heifle
Dampf nicht ins

Gesicht schlagt.

Aza Muslija
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VORSPEISE AUS ALBANIEN - AZA MUSLIJA

Fli, ein leckeres albanisches Gericht

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 kg Mehl, Wasser, Salz, Ol, Joghurt und Rahm

1. Mehl in eine Schiissel geben, die Menge ent-
sprechend der Gréf3e eines runden Kuchenblechs.
Man bereitet aus Mehl, Wasser, Salz (nicht zuviel),
etwas Ol (nicht zuviel) einen Teig zu, etwas
dicker als Pfannkuchenteig aber dinnfliissiger als
Spatzleteig (er muss gut vom Loffel fliefden).

Den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit Joghurt, etwas Rahm,
ca. 1TL O, 2 Prisen Salz vermischen (die Menge
sollte etwa der Halfte des Teiges entsprechen).

3. Ein rundes Kuchenblech grofsziigig einélen.

4. Den Backofen méglichst heifs vorheizen, dann
das Blech einen Moment hineinstellen, damit sich
das Ol erhitzt.

5. Nun einen Teil des Teigs auf das Blech geben,
so dass der Boden bedeckt ist. Dann kommt das
Blech kurz - auf der mittleren Schiene - in den
Ofen und die Temperatur wird verringert. Wenn
der Teig ein wenig braunlich aussieht, muss er
wieder heraus genommen werden.

6. Dann wird der Boden mit einem Teil der
Joghurtmischung bestrichen und kommt dann
wieder eine kurze Zeit, in den Ofen. Wenn die
Joghurtmischung leicht goldbraun ist, muss
das Blech wieder heraus genommen werden.

7. Diese beiden Vorgange werden, bis der Teig und
die Joghurtmischung aufgebraucht sind wieder-
holt. Allerdings geht man, umso mehr in der Form
ist, mit dem Blech weiter in Richtung Oberhitze,
damit die unteren Schichten nicht verbrennen.

8. Die letzte Schicht muss die Joghurtmischung
sein, welche zusétzlich noch mit Eigelb bestrichen
werden kann, um eine schénere goldene Braune
zu erzielen. Und dann kommt die ganze Form
nochmals auf die oberste Schiene und wird bei
180°C kurz (ca. 8 Minuten) gebacken.
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NACHSPEISE 5 SABRINA STOLZ
Zitronenspeise

5 Eier trennen.

Eiweif aufschlagen.

Eigelb mit 5 Essloffel Zucker schaumig auf-
schlagen, Zitronen auspressen und Saft nach
Geschmack hinzugeben. Ein Packchen Gelatine
nach Vorschrift zubereiten, kurz abkiihlen lassen

und unter die Eigelbmasse riihren, Eischnee |

unterheben und Masse in Glaser abfiillen,
HAUPTSPEISE AUS ALBANIEN AZA MUSLIJA

in den Kiihlschrank stellen. sqbrina Stolz

Vor dem Servieren Sahne schlagen und
Zitronenspeise damit verzieren.

Ravani

Zutaten fiir ca. 16 Stiicke: Mandelstifte unter die Fett-Eigelb-Zucker-Masse
100 g Butter oder Margarine rihren. EiweifS steif schlagen und dabei nach
60 g Zucker, 3 Eier (Grofse M) und nach den restlichen Zucker einrieseln lassen.
1 Pdckchen Orange-back Eischnee unter den Teig heben. Das Backblech l
Saft von 1 Orange (ca. 6 - 7 EL) zur Halfte einfetten. Den Teig darauf austreichen. |
2 TL Backpulver, 80 g Mehl, Salz, 50 g Griefs Einen Alufolienstreifen falten und vor den Teig o
30 g Mandelstifte, Fett fiirs Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°/
Alufolie, Pergamentpapier Gas: Stufe 2) 45 Minuten backen (nach ca. e
. ) 30 Minuten mit Pergamentpapier abdecken).
Fiir den Sirup: . ) )
. Auskiihlen lassen. Den Zucker mit sechs bis
175 g Zucker und 1 EL Weinbrand . R
sieben Essloffeln Wasser aufkochen, etwas
] ) ) ) einkochen lassen und den Weinbrand unter-
VYelches ‘Fett mit der Halfte'des Zuckers ?chaumlg riihren. Den Sirup Gber den Kuchen gieRen. .
rithren. Eier trennen. Nacheinander das Eigelb Den Kuchen in Rauten schneiden. i
unterriihren. Orange-back, Orangensaft, das mit -
Backpulver vermischte Mehl, Salz, GrieR und Zubereitungszeit ca. 11/4 Stunden. 3
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Luba Alperina

Zutaten:
Insgesamt 1-1,5 kg

Fluffische wie z.B.

Barsche, Kaulbarsche,

Rotfedern, Rotaugen,

Hecht, zander etc.
300 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

(nicht zu klein)
1Stange Lauch

1 Karotte

Salz

6 zerdriickte
Pfefferkérner

2 Petersilienwurzeln
mit Griin

Dill

2 Lorbeerblatter

Fische abschuppen, ausnehmen und saubern.
Fischképfe und Fischschwanze abschneiden
(Nicht wegwerfen!). Den verbleibenden Fisch

in ca. 4-5cm grofde Stiicke schneiden, Kartoffeln
schalen und wiirfeln.

Karotte und Petersilienwurzel ohne Griin

in Scheiben schneiden. Lauch in Scheiben
schneiden, Petersiliengrin kleinhacken.
Zwiebeln klein hacken.

Wasser zum Kochen bringen und salzen. Peter-
silienwurzel, mit den Fischkdpfen /-schwanzen
in das kochende Wasser geben und bei mafiiger
Hitze 20 Minuten kdcheln lassen. Den Schaum
nach Bedarf abschopfen.

Dann die Fischreste herausnehmen, entsorgen
und die Brithe durch ein Sieb durchseihen.

Die Lorbeerblatter, zerdriickte Pfefferkorner,

ca.1,8 | kochendes wasser  ZWiebeln, Karotte, Lauch, Kartoffeln zur Briihe
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VORSPEISE AUS DER UKRAINE : LUBA ALPERINA

Ucha-Ukrainische Fischsuppe

V' 4

\

hinzufiigen und weitere 6 Minuten kocheln lassen.
Jetzt die in Stiicke geschnittenen Fische in die
Briihe geben und ca 16 - 18 Minuten kocheln
lassen. Jetzt noch den Dill und das fein gehackte
Petersiliengriin hinzugeben und das Ganze mit
Salz noch etwas abschmecken.

Sodann den Topf vom Herd nehmen und weitere

7 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

W\

HAUPTGERICHT AUS DER UKRAINE

\ Wareniki - Teigtaschen mit Quark

Mehl in die Schissel geben, in die Mitte eine
Mulde machen, Eier (2 St.) und 1/2 TL Salz in die
Mulde geben. Warmes Wasser hinzufiigen und
vermischen, bis der Teig eine feste Konsistenz
hat und nicht klebt. Den Teig auf dem Tisch gut
durchkneten.

In eine andere Schale Quark geben. Das Eigelb
(2 St.), 1/2 TL Salz und 1 TL Zucker hinzugeben.
Den Teig ausrollen und in kleine gleichméfiige
Stlicke schneiden. Alle kleinen Stiicke nochmals

“oe

NACHSPEISE AUS DER UKRAINE \

Aladuschki

Die Eier mit einer Gabel verquirlen. Vanillinzucker
und Backpulver hinzufiigen und weiter schla-
gen. Die Buttermilch hinzufiigen und den Zucker
unterrithren. So viel Mehl unterrithren, dass ein
dickflissiger Teig entsteht.

Den Teig |6ffelweise in eine Pfanne mit heiem Ol

mit dem Nudelholz ausrollen. In jedes ausge-
rollte Teil Quark flllen und zusammenkleben.

In kochendem und gesalzenem Wasser kochen.
Wenn diese an die Oberflache aufsteigen, mit der
Schaumkelle entnehmen und auf den Tisch
servieren. Dazu eignen sich erhitzte, zerlaufene
Butter und Schmand.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

geben, wenn die Unterseite leicht gebraunt ist,
die ,Aladuschki” wenden und fertig backen.
Nach Belieben mit Puderzucker bestreut und
mit beliebigem Kompott, Marmelade, Nutella,
Honig oder Ahornsirup geniefsen!
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten:
500 g Mehl
4 Eier

Salz / Zucker
50 g Butter
1Zwiebel
400 g Quark

3| Wasser

Zutaten:

Mehl nach Bedarf
2 Eier

Pck. Backpulver
Pck. Vanillinzucker
5 EL Zucker
Becher Buttermilch

ol
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Angelika cornelius

Zutaten:

500 g Nudelteig

(wird selbst hergestellt)
Fleischteig aus 600 g
Hackfleisch roh gemischt
2 Eier

2 Brétchen

2 Zwiebeln (ca. 70 g)
viel Petersilie

Salz und Pfeffer

Paprika

Knoblauch

250 g Tiefkiihlspinat

HAUPTSPEISE AUS SCHWABEN 5 ANGELIKA CORNELIUS

Maultaschen

Daraus ergeben sich je nach Gréfe ca. 50 bis 70
Maultaschen. Die Fiillung kann selbstverstandlich
auch mit Brat gemacht oder mit Speck verfeinert
werden. Andere Fillungen —auch Gemiisefiil-
lungen -sind ebenso méglich.

Zubereitung des Nudelteigs:

3 ausreichend grofie Eier in eine Schiissel schlagen
und mit Wasser auf insgesamt 200 g auffiillen. In
die Rihrmaschine geben, 400 g Mehl dazu sieben
(es geht auch mit Weizenvollkornmehl), 1 Kaffee-

|6ffel Salz, 2 Kaffeeldffel Ol dazugeben, zumachen
und laufen lassen. Konsistenz und Klebrigkeit des
Teigs evtl. durch Zugabe von Wasser oder Mehl
regulieren. Der Teig muss leicht klebrig sein, sich
jedoch von der Schissel 16sen lassen. Fertig ist
der Teig, wenn er beim Durchschneiden an der
Schnittflache kleine Poren und Wellenlinien zeigt.
Nudelteig aus der Maschine nehmen und
verdeckt lagern.

Zubereitung des Fleischteigs:
Spinat auftauen, kalt werden lassen. Zwiebeln
klein schneiden. Brotchen eingeweicht und gut
ausgedrickt in die Rihrmaschine geben. Hack-
fleisch dazu, 2 Eier dariiber, Petersilie dazu und
Zwiebeln. Gewdirze in den Spinat einrithren und
alles in die Rihrmaschine. Sauber mischen.

Zubereitung der Maultaschen:
Zwei grofde Topfe (> 51 Inhalt) mit Wasser fiillen,
Salz dazu, Herd einschalten, da das Anheizen

bis zum Kochen Zeit braucht. Abtropfsiebe und
Schépfer fiir Maultaschen bereitstellen, ebenso
Teller fiir Zwischenlagerung vor dem Kochen.
Nudelbrett einmehlen, Nudelmaschine in Betrieb
nehmen. Ein Viertel des Nudelteigs oder weni-
ger in der Nudelmaschine von Stufe 7 bis Stufe 2
durchwalken. Die Maserung des Nudelbretts muss
sichtbar sein, der ausgewellte Teig sollte jedoch
nicht zerreissen. Gewalzten Nudelteil ausbreiten,
zur leichteren Handhabung evtl. Flache halbieren
und diese Menge auf zwei Mal machen. Den ent-
sprechenden Anteil Fleischteig aus der Maschine
holen, gleichméfiig eine Halfte des ausgebreiteten
Nudelteigs damit einstreichen. Den Rand frei fal-

—

ten und die unbestrichene Halfte
iber die andere. Die Form sollte passen.

Andere Méglichkeit: Nudelteig gleichmafiig
einstreichen, ein Drittel von einer Lingsseite nach
innen schlagen, dann das andere Drittel dariiber
schlagen.

Mit dem Rihrléffel Portionen abdriicken und mit
dem Rddchen trennen. Mit dem Radchen auch
aufden herum fahren, sieht schéner aus.

Die Maultaschen sollten sich einigermafien leicht
vom Nudelholz 16sen, sonst mehr Mehl auf dem
Nudelholz verwenden. Die Maultaschen nun

ins kochende Wasser geben und ca. 15 Minuten
kochen lassen.




REZEPT AUS RUSSLAND i LIDIA EKEL
Gefullte Paprika Biber dolmasi » Olivje

. *x
HAUPTGERICHT AUS DER TURKEI TUBA YILDIRIM

Zutaten: Die Kartoffeln und Eier kochen

Hitze 30 Minuten kochen. Biber dolmasi mit 250 g Fleischwurst Fleischwurst, Gewirzgurken,

Fladenbrot servieren. Man kann die gefiillte 150 g Erbsen (aus der Dose ) Zwiebel und abgekiihlte Kar-

Paprika auch zusatzlich im Backofen grillen. 6 Gewdrzgurken toffeln und Eier wiirfeln. Alle Zutaten in eine
3 grofSe Kartoffeln Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
4 Eier die saure Sahne untermischen. Nach Geschmack
1 grofse Zwiebel mit Petersilie schmiicken.

250 ml saure Sahne oder Salatmayonnaise
Salz und Pfeffer nach Geschmack

NACHSPEISE AUS RUSSLAND i LIDIA EKEL

Oreschki-gefiillte Nisse

Paprika waschen, den Stengelansatz nach in-
nen driicken und herausziehen oder abschnei-

den. Zwiebel und eine Tomate wiirfeln und mit

Hackfleisch und gewaschenem Reis mischen.

Zutaten:

Wer es gerne aromatischer mag, kann auch

400g Mehl
- -
gehackte Petersilie oder Dill dazugeben. Die -9 - 5N 2 eier
Tuba Yildirim Fleischmischung mit Salz und Pfeffer wiirzen S o, Aus allen Zutaten einen Knetteig herstellen. 100 g Zucker
250 g Butter

Milchmadchen in der Dose 2 Stunden kochen.
.. . . . . . 1/2 Pack. Backpulver
Den Teig in kleine Portionen teilen und in einem

1 Pack. vanillezucker

,Waffeleisen Zaubernuss” backen, bis sie goldgelb 100 g Spelsestarke

sind. Réander abschneiden.

und in die Paprika fiillen. *
Zutaten:
4 bis 6 Paprika Die zweite Tomate in dicke Scheiben schnei- \
250 g Hackfleisch den. Die Tomatenscheiben werden als Deckel ‘ ™,
|

1 Zwiebel . . w . .
auf die Paprikadffnung gelegt. Die gefiillten . o
50 g Reis P B EeeE 8 “ 4 Randreste (zerbréselt) und Walnisse in die Fur die Fullung:

1 Dose Kondensmilch

Paprika in einen Topf stellen, 1 Glas leicht ge-

Creme mischen. Die Halften mit Creme fillen (25 Wilchmadchen)
. . . z.B. Milchmadchen,
salzenes Wasser zufiigen und bei mittlerer ’ o . und zusammenkleben.

2 Tomaten

Walniisse nach Geschmack
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Eugen steinbeck
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Xy
REZEPT AUS BAYERN f.’.\ EUGEN STEINBECK

Bayerisches Weillwurstfruhstuck

mit Radi und Obatzda

Fiir 2 Personen

2 Paar Weifswiirste

stifer Senf

Radi (scharfer Rettich)
Radieschen

250 g Camembert

150 g Doppelrahm-Frischkdse
40 g Butter

2 kleine Zwiebeln
Kimmel

Salz

Pfeffer
Paprikapulver
Bayerisch Brezn und
Laugensemmeln
nach Wunsch

Wasser erhitzen und die WeiSwiirste 5 bis 10
Minuten im heifden Wasser ziehen lassen.

Radi und Radieschen putzen und in Scheiben,
den Radi zum Auseinanderziehen, aufschneiden.

Fir den Obatzda den Camembert klein schneiden
und mit dem Frischkase und der weichen Butter
verriihren. Die Zwiebeln ganz fein hacken und
unter die Kasemasse geben. Alles mit Salz, Pfeffer,
Kimmel und Paprikapulver wiirzen.

Dazu trinkt man ein kiihles Weif3bier (Weizenbier).

Dieses auch alkoholfrei, leicht oder in der Fasten-
zeit als Starkbier.

7

Die Weiwurst ist neben dem Schweinsbraten
wohl die berithmteste bayerische Spezialitat und
wird traditionell am Vormittag gegessen.

Die erste Weifdwurst erblickte am
22. Februar 1857 im Gasthaus
»Zum ewigen Licht” am Minchner
Marienplatz das Licht.

Wer ein Weiswurstfriihstiick in
der entsprechenden Umgebung
geniefien will, kann das im
Schneider Weifse Braduhaus im
Tal und im Hofbrduhaus in
Minchen, aber auch in den
vielen schénen Gasthausern

in Bayern erleben.




Marieluise Noack

Zutaten fir 4 Personen
2 alte Semmel

1,5 Glas Milch

100 gr. Stdtiroler Speck
2 Eier

1/2 Zwiebel

2 EL Mehl

2ELOI

Butter, Petersilie, Salz,

Pfeffer

VORSPEISE AUS SUDTIROL l] MARIELUISE NOACK

Speckknodelsuppe

Das Brot in Wiirfel schneiden und mit einem Glas
lauwarmer Milch anfeuchten. Den Speck kleinwiir-
felig aufschneiden und die Fettwiirfelchen beiseite
schieben. Die gehackte Zwiebel mit den Fettwiirfel-
chen in Ol und goldbraun résten, erkalten lassen
und auf das Brot geben. Den restlichen Speck,
eine handvoll gehackte Petersilie, Mehl, Salz

und Pfeffer beifiigen und unter das Brot giefien
und gut mit den Handen durchkneten. Mit nassen
Handen Knddel formen, in kochendes Salzwasser
geben und ca. 20 Minuten langsam kochen lassen.
Die Knédel in einer heifsen Fleischbriihe servieren.

Hauptgericht: Greaschtl

Zutaten:

1 kg Rindfleisch

4 Zwiebeln

1/2 Bund glatte Petersilie
600 g Kartoffeln

1/2 Bund Majoran
Fleischsuppe

Die Kartoffeln abspiilen und mit Schale in Salz-
wasser etwa 20 Minuten kochen. Die restlichen
Zwiebeln abziehen und zu Wiirfel schneiden.
Die Schale von den Kartoffeln abziehen.

Kartoffeln ganz abkiihlen lassen und in diinne
Scheiben schneiden. Das gekochte Fleisch zuerst
in diinne Scheiben, dann in Rechtecke schneiden.

Das Ol in einer grofken Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben, die Zwiebelwiirfel gelb anrds-
ten. Am Ende das Fleisch dazugeben und kurz
mitbraten. Den Majoran abspilen und trocken
schiitteln. Blattchen abzupfen, hacken, zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln, hacken, darliber streuen.
In der Pfanne servieren.

Die zerbroselte Hefe in drei Essloffel lauwarmer
Milch auflésen. Aus Mehl, Zucker, Vanillezucker,
zerlassener Butter, dem Ei und einer Prise Salz
zusammen mit der restlichen Milch und der auf-
geldsten Hefe einen Hefeteig zubereiten. Den Teig
an einem warmen Platz 30 Minuten zugedeckt
gehen lassen, dann wieder zusammenkneten.
Jetzt aus dem Teig die KloRe formen (etwa zehn
bis zwolf Stiick). Die Kl6f3e auf ein mit Mehl
gepudertes Brett legen, zudecken und noch ein-
mal aufgehen lassen.

Einen breiten Topf zu zwei Dritteln mit kochen-
dem Wasser fiillen. Ein Tuch Uber die Topfoff-

REZEPT AUS SCHLESIEN : MONIKA SLUZALEK

Schlesische HefekloRe

L

Monika Sluzalek

nung spannen und an den Henkeln festbinden. Rezept

Die Hefeklofe auf das Tuch legen und mit einer flr4 personen:
Schiissel zudecken. Die KIoBe zehn bis 15 Minuten ¢

im Dampf garen (Achtung: Das Wasser darf nicht :oz‘gh:/l\‘:;

zu stark kochen!) Sofort nach dem Garen aus dem 4, ;i
Tuch nehmen, mit einer Gabel leicht aufreifien, 1Pk Vanillezucker

damit der Dampf aus den Kl6fen heraus kann und ~ s0gButter
1Ei

der Teig locker bleibt.
Die Hefekl6Re in einer vorgewirmten Schiissel I Priseselz
stapeln, mit brauner Butter begiefien und mit
Pflaumenmus oder mit gekochtem Backobst

servieren. Zubereitung ca. 90 Minuten.
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REZEPT AUS DEUTSCHLAND 5 BIRGIT GORZOLKA

Wintersalat mit Apfel und Ziegenkase

Den Salat waschen und trocken schleudern. Die
Walniisse grob hacken. Die Kerne aus dem Gra-

natapfel herauspulen und aus den Apfeln vier ca.
einen halben Zentimeter dicke Scheiben heraus-
schneiden und das Kerngehduse entfernen.

Birgit Gorzolka

. x .
VORSPEISE AUS DER TURKEI NURTEN GOK

Zutaten fir: 2 Portionen

Nurten GOk

Pogaca - Turkische Teigtaschen — «-

150 g Schafskdse oder

Zubereitungszeit: 20 min . )
Den Feldsalat auf Tellern anrichten und mit der

Zutaten: Vinaigrette betraufeln. Dann jeweils zwei Apfel-

50 g Feldsalat Ziegenkdse-Scheiben daneben legen und den . " - . ) . e Fetakise
) ) R Vorbereiten: Fiir den Teig die Butter oder Margari- auch méglich). Auf leicht bemehlter Arbeitsflache
Kastanienhonig daribergeben. 18und Petersilie

ne in einem kleinen Topf zerlassen und abkiihlen nochmals kurz durchkneten und zu einer etwa

20 g Walnisse

2 Apfel

2 EL Granatapfelkerne Alles mit den gehackten Walniissen und den

100 g Ziegenkase
2 EL weifder

Aceto Balsamico

4 El Walnussél

1TL Senf

1 EL Akazienhonig
1TL rotes
Johannisbeergelee
Salz, frischer
gemahlener Pfeffer
2 EL Kastanienhonig

Butter
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Aus dem Balsamessig, dem Walnussél, dem Senf,
dem Akazienhonig und dem Johannisbeergelee
sowie Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen.
Den Backofengrill auf hochster Stufe vorheizen.

In einer Pfanne in etwas Butter die Apfelscheiben
von beiden Seiten anbraten und danach neben-
einander in eine feuerfeste Form legen.

Mit dem Ziegenkdse belegen und unter dem Grill
gratinieren.

Granatapfelkernen bestreuen.

lassen. Das Backblech mit Backpapier belegen und
den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C Heifluft: etwa 160°C
Fillung: Schafskdse fein zerbréseln. Petersilie
waschen, trocken tupfen, fein hacken und mit
dem Schafskdse vermischen.

Knetteig: Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiis-
sel mischen. Ubrige Zutaten und die zerlassene
Butter oder Margarine hinzufliigen und alles mit
der Hand am besten zu einem weichen Teig
kneten (mit dem Handriithrgerdt ist es natirlich

40 cm langen Rolle formen. Rolle gleichmaRig Teig:

in etwa 20 Stlcke schneiden, jeweils zu einer

Kugel formen und zu einem flachen Kreis driicken.

Jeweils etwa 1 TL der Fiillung in die Mitte geben,
Teig vom Rand Uber der Fiillung gut zusammen-
driicken. Mit dem Eigelb die Gebackstiicke
bestreichen und Sesam driiber streuen und das
Blech in den Backofen schieben.
Die Backzeit betragt ca. 25 Minuten
und danach etwas abkihlen lassen.
Guten Appetit!

75 g Butter oder Margarine
300 g Weizenmehl

3 TL (gestrichen) Backpulver
1 Eiweifd

150 g tiirkischer Joghurt
100 ml Speisedl oder
Sonnenblumenél

Auferdem: 1 Eigelb

Sesam




Zutaten:

80-100 g Bulgur
(Weizenschrot)

1 mittelgroRe Zwiebel

1 mittelgroRe Gurke

1-2 Tomaten

2 Bund frische Petersilie
1/2 Bund frische Minze

Saft einer halben Zitrone

Olivendl und Salz

Jasmin Riccetti

VORSPEISE AUS PALASTINA = JASMIN RICCETTI HAUPTGERICHT AUS PALASTINA = JASMIN RICCETTI

Tabuleh-Arabischer Petersiliensalat Arabischer Linsenreis mit Jogurt

Zutaten:

Zwiebeln fein hacken und in einer Pfanne in Oli- zu dem Reis gegeben und untergemischt. .
vendl diinsten, abkihlen lassen. Reis und braune Die gediinsteten Zwiebeln werden auf die 250 g Reis
Linsen getrennt kochen mit Salz abschmecken. Reismischung verteilt. Noch warm mit 2 Kleine Zwiebeln
Jetzt werden die noch warmen gekochten Linsen Joghurt servieren. nach Belieben
Naturjogurt

Salz und Olivenél

Bulgur waschen und ca. 1 Stunde in kaltem Wasser
stehen lassen. Tomaten, Gurke und die Zwiebel
ganz fein wiirfeln. Petersilie und Minze zupfen
und ebenfalls klein hacken.

Bulgur in einem Sieb gut abtropfen lassen und in
eine Schiissel geben, restliche Zutaten dazugeben
und mischen. Mit Zitronensaft, Olivendl und Salz
abschmecken und servieren.




REZEPT AUS DEUTSCHLAND 5 RUTH APPENROTH

Kurbissuppe

Kirbis und Zwiebel in Butter dlinsten, mit Salz, Muskatnuss abschmecken. Cayennepfeffer sorgt ‘ ~
Pfeffer, Muskatnuss, eventuell Cayennepfeffer flir etwas Schéarfe. Durch den WeiRwein wird die

wirzen und mit dem Weifwein abléschen. Kirbissuppe sehr fruchtig.

Kurz etwas einkdcheln lassen und dann die .
Gemdsebriihe zufiigen. Den Kirbis garen und Variante:

alles pirieren. Wie oben nur mit Karotten anstatt Kirbis. Diese

Die Sahne zufligen und mit Salz, Pfeffer und brauchen jedoch etwas langer, bis sie weich sind.

NACHSPEISE AUS DEUTSCHLAND 5 RUTH APPENROTH,

Eierlikor-Torte

Zutaten fiir 1 Springform:

(26 cm Durchmesser) Margarine schmelzen und abkihlen lassen. Cappuccino unterziehen.
Fir den Teig; Eier trennen, Eiweifs und 4 EL Wasser steif schla- Restliche Schlagcreme Gibrigen Packchen Vanillin-
308 Margarine gen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Eigelb zucker steif schlagen. Eierlikér unterziehen. Die
Ruth Appenroth ! einzeln hinzugeben. Mehl, Starke und Backpulver Haélfte beider Cremes in jeweils einen Spritzbeutel
150 g Zucker X X .
75 g Mehl mischen, sieben und unterheben. Zum Schluss fillen und abwechselnd auf den unteren Boden
Zutaten:
ierer Ko 50 g Speisestirke Margarine langsam unterriithren. Alles in eine mit Kreise spritzen. Den oberen Boden aufsetzten.
mittierer Kurpis,
gewiirfelt 17L Backpulver Backpapier ausgelegte Springform fiillen. Mit der restlichen Cappuccinocreme die Rander
1Zwiebel, Fur die Fllung: Den Tortenboden im vorgeheizten Ofen bei und Tortenoberflache bestreichen und mit der
Klein geschnitten O ELCappuccinoPulver 50 (Umluft: 175°) etwa 30 Minuten backen. zweiten Creme und der Schokolade verzieren.
Butter zum Diinsten 750 mi Schlagereme Dann gUt auskihlen lassen
1/4 | WeiRwein (Riesli 2 Péackchen Vanillinzucker . .
J¢ e fesing o Anschliefiend den Boden waagrecht halbieren.
1-1,5 | Gemusebrithe 100 ml Eierlikor ) ) ) )
100 g Sahne AuBerdem: Cappuccinopulver in 5 EL heifsem Wasser auflésen
Salz, Pfeffer und Schokoraspeln zum und auskihlen lassen. 375 ml Schlagcreme mit
Muskatnuss Verzieren einem Péckchen Vanillinzucker steif schlagen.
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Katja Beck
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NACHSPEISE AUS DEUTSCHLAND 5 KATJA BECK

Himbeer-Tiramisu

Zutaten:

200 g Schokolade, halbbitter
250 ml Schlagsahne

150 g Léffelbiskuit

300 g Himbeeren, tiefgekiihlt
1 Pck. Vanillezucker

250 g Joghurt (1,5% Fett)

500 g Quark (Magerquark)
30 g Zucker

2 EL Himbeergeist,
ersatzweise Himbeer- oder Kirschsaft

Die Sahne mit der in kleine Stiicke gebrochene
Schokolade in einen Topf geben und unter Riihren

so lange erhitzen, bis sich die Schokolade
vollstandig aufgeldst hat. Anschliefiend die
Mischung abkiihlen lassen.

Unterdessen mit den Loffelbiskuit den Boden einer
mittleren Auflaufform auslegen und diese mit ein
wenig Himbeergeist betrdufeln. Dann die Him- 4
beeren Uber die Biskuits schichten und die Form o
abdecken. Abgekiihlte Schokosahne steif schlagen.

In einer Schiissel verrihrt man nun Quark, Joghurt

und Vanillezucker. Danach hebt man die Schoko-

sahne unter und verteilt alles auf den Schichten in

der Auflaufform.

Das Tiramisu sollte am besten tber Nacht im Kuhl-

schrank stehen, dass es gut durchziehen kann.

¥

REZEPT AUS DEUTSCHLAND 5 RUTH APPENROTH
® 4

[ ]
Kohlrouladen, wie aus Omas Zeiten

Zutaten fiir 6 Portionen:

2 Brotchen, altbacken

1 Kopf Weifskohl

1 kg Hackfleisch, gemischt

1 mittelgrofse Zwiebel

1Ei

1/2 Liter Sauce (Rahmsauce)

etwas Butter oder Margarine
n. B. Wasser

Zubereitungszeit:

etwa 30 Minuten

Zundchst die grob zerkleinerten Brétchen in

Nun zwei bis drei (je nach Gréfe) Blatter iiber-

warmem Wasser einweichen. In einem grofien lappend aufeinanderlegen und in die Mitte einen

Topf Wasser zum Kochen bringen. Den Kohlkopf Klecks der Hackfleischmasse geben. Zusammen-
mit dem Strunk nach oben in das heifde Wasser falten und die Rouladen mit Garn, wie Packchen

legen und kurz angehen lassen. Wieder entneh- zusammenbinden.

men und die duferen Blatter abtrennen. In einem Topf Butter erhitzen und die Rouladen

Dieses ofter wiederholen, um gentigend Blatter nacheinander ordentlich dunkel anbraten.

Ruth Appenroth

zu erhalten. In der Sofde auf kleiner Flamme ca.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die gut 1 Stunde gar ziehen lassen.

ausgepressten Brétchen, das Ei und die fein ge-
hackte Zwiebel hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
maRig kraftig abschmecken und gut durchkneten.



REZEPT AUS DEUTSCHLAND 5 TRAUTE & ADOLF GLUCKLER

Kartoffelpuffer

1000 g grofe Kartoffeln

3 Essloffel Mehl

4 Essléffel Dosenmilch

2 Eier, Salz

frisch gemahlener weifser Pfeffer
1/4 | &l zum Braten

Kartoffeln schalen. Unter kaltem Wasser waschen.
Mit Haushaltspapier sehr gut trocken tupfen.

In eine Schissel reiben (grobe Seite). Mehl und
Dosenmilch in einer kleinen Schissel verquirlen,
Eier zugeben. Alles gut verrithren. Wasser von den
geriebenen Kartoffeln abgiefsen. Den Mehlteig in
die Kartoffelmasse riihren. Mit Salz und Pfeffer

pikant wiirzen. Ol nach und nach in einer Pfanne
sehr heifs werden lassen. Kartoffelteig I6ffelweise
reingeben und auf jeder Seite 3 Minuten gold-
braun und knusprig braten. Fett abtropfen lassen
und portionsweise mit dem Lachs auf Teller
anrichten.

e —

Salzkartoffeln kochen und stampfen.
Zwiebel wirfeln und mit dem Hackfleisch in
wenig Ol anbraten.

REZEPT AUS IRLAND l] ELISABETH HERING
Shepard s Pie

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach
Belieben mit Chili wiirzen. Das Gem(ise mit
dem Hackfleisch mischen. Die Mischung in einer
eingefetteten Auflaufform verteilen. Dariiber die
Kartoffelmasse streichen. Mit der Gabel kleine
Furchen in die Kartoffelmasse driicken.

Backzeit: bei 175°C Umluft backen bis die Ober-
flache goldgelb erscheint (ca. 25 Minuten)

Traditional Irish Sherry Trifle

(enthdlt Alkohol)

Die Speise kann entweder Portionsweise, oder in
einer flachen Glasform angerichtet werden.

Die Loffelbisquits in einer Glasform boden-
deckend verteilen. Darauf die Friichte verteilen,
zur Dekoration ein paar Friichte zuriicklegen.

Jetzt die Friichte mit dem Sherry benetzen.
Loffelweise den Pudding darauf verteilen.

Nun die Schlagsahne auf den Pudding streichen.
AbschliefRend mit den restlichen Friichten

und den Mandeln dekorieren.

Zutaten fiir ca. 4 Personen:
500 g Gehacktes vom Lamm
oder vom Rind

500 g mehlig-kochende
Kartoffeln

1 Dose Mais

1 mittelgrofie Zwiebel

2 Karotten

300 g grline Bohnen

Gewiirze (u.a. Salz, Pfeffer)

Elisabeth Hering

Zutaten:

300 g Loffelbisquits
300 g Erdbeeren oder
Himbeeren

6 Essloffel stier Sherry
500 ml Vanillepudding
500 ml Schlagsahne
100 g gerdstete

Mandelscheiben
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Anita Sabo

Zutaten:

1 mittelgrof3e Tasse Reis
4-5 EL Zucker

1P. Vanillezucker,
etwas Puderzucker
2 x 50 g Butter

4 Eier

(1 Handvoll Rosinen
nach Wunsch)

1-2 EL Paniermehl
fiir die Form

ca. 0,5 | Milch

VORSPEISE AUS SLOWENIEN

¢

ANITA SABO

Reis-Kuchen

Milch zum Kochen bringen, Reis dazu geben und
unter stindigem Riihren kochen lassen, bis der
Reis gar ist. Evtl. noch Milch dazu giefsen. Er darf
nicht fest sein. Wenn der Reis gar ist, gleich Butter
und Zucker hinzufiigen. Alles gut verriihren und
zugedeckt abkihlen lassen. Eier trennen. Eigelb,
Butter, Vanillinzucker miteinander verriihren (kann
auch mit dem Mixer sein) und den abgekiihlten
Reis zugeben. Eiweifs schlagen und unter die Reis-
masse unterheben. Eine Backform (ca. 20 x 33 cm)
leer auf etwa 180°C im Backofen vorwarmen
(etwa 5 Minuten). Herausnehmen und mit

etwas Ol bepinseln. Den Boden mit Paniermehl
bestreuen. Die Reismasse in die Form fillen.

Jetzt evtl. die Rosinen darliber streuen. Den Herd

L ]

auf 200°C vorheizen und ca. 1 Stunde backen
bis die Oberfliche schon braun ist.
Nach dem Backen den Kuchen in
der Form abkiihlen lassen.
Puderzucker auf den kalten
Kuchen sieben und in kleine
Stiicke schneiden.

m____
REZEPT AUS SLOWENIEN ANITA SABO

Zigeunerschnitzel slowenische Art

Die Gewdirze fir die Marinade in einem ver-
schlieSbaren Glas (z.B. Marmeladenglas mit
Deckel) zusammengeben und vermischen. Das
Olivendl hinzu giefien, das Glas verschliefen und
kraftig schutteln. Mehrere Minuten stehen lassen,
erneut schitteln.

Die Schnitzel flach klopfen, mit der Marinade
einstreichen und in einer Schiissel stapeln, mit
dem Rest der Marinade (ibergiefien. Zudecken
und 24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Am ndchsten Tag in einem mittelgrofien Topf
Butter zergehen lassen und gehackte Zwiebel
kurz und scharf anbraten, dann Paprika zugeben,
etwa 30 Sekunden scharf anbraten und dann die
Fleischbrithe zugeben.

Jetzt in separater Pfanne Fleisch scharf anbraten
und dann auf mittlerer Hitze garen, ca. 3-4 Minu-
ten pro Seite, dann aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Den Rest der Marinade dem Paprikagemiise
zugeben, den Mais hinzufiigen und die restlichen
Gewdirze und die Tomaten-Salsa beifiigen, gut
rihren und auf kleiner Hitze ca. 20 Minuten diin-
sten. Nach 10 Minuten den Krauterlik6r und die
Speisestarke beigeben, mit Salz und Tabasco
abschmecken.

Dazu reicht man Reis.
Zubereitungszeit:

ca. 20 Minuten
Ruhezeit: ca. 1 Tag

Zutaten fir 4 Portionen:

4 dinne Kalbsschnitzel,
oder Schweineschnitzel
2 Paprikaschote(n), rot,
geputzt und in diinne
Streifen geschnitten

2 Paprikaschote(n), gelb,
geputzt und gewiirfelt

1 Gemusezwiebel(n),

grof, klein gehackt

Fiir die Marinade:

2 EL Paprikapulver, edelsiif}
2 TL, gehéuft Paprika-
pulver, scharf

4 Knoblauchzehen,
zerdriickt

2 EL, gest. Oregano

2 Tasse/n Olivend!
1Zweig/e Rosmarin,

klein gehackt

1 Spritzer Tabasco, scharf

Fur die Sauce:

1TL Chilipulver, scharf
17L, gestr. Piment
1EL Speisestarke

2 Prisen Meersalz
1wenig Butter
1Tasse Fleischbriihe

1 Dose Sauce
(Tomaten-Salsa)

1 Dose Mais

1Schuss Likor (Krduter-)

47



Dr. Petra steinbeck

48

REZEPT AUS DER PFALZ 5 DR. PETRA STEINBECK

Gequellde mit weillem Kees

Gesund, schnell und preiswert
Gequellde mit weifiem Kees, auf hochdeutsch:
Pellkartoffeln mit Quark

500 g Kartoffeln dhnlicher, mittlerer Gréfie wa-
schen, knapp mit Wasser bedeckt in der Schale
weichkochen, je nach Gréfie ca. 20 -30 Minuten,
Kochwasser abgiefien, Kartoffeln schdlen.

1000 g Quark, mit 1 Bund Schnittlauch

(fein schneiden) Milch oder Sahne nach Bedarf
verriihren, bis eine cremige Masse entsteht,

mit Salz und Pfeffer abgeschmecken und

zu den geschalten, heifden Pellkartoffeln servieren.

Variationen:

Den Quark kénnen Sie auch mit anderen Zutaten,
wie Tomaten, Paprika, Zwiebeln, etc. und jahres-
zeitlich verfiigbaren Gewiirzen verfeinern und
kombinieren.

REZEPT AUS DER PFALZ 5 DR. PETRA STEINBECK

Grumbeersupp un Quetschekuche

Ein traditionelles Pfalzer Herbstgericht:
Grumbeersupp mit Quetschekuche, hochdeutsch
Kartoffelsuppe mit Zwetschgenkuchen
Tatsachlich wird der Zwetschgenkuchen zusam-
men mit der Kartoffelsuppe genossen, keinesfalls
hintereinander. Zugegeben, fiir einen Nichtpfalzer

Quetschekuche

Hefeteig nach Vorschrift bereiten

In eine Vertiefung des Mehls gibt man den Zucker
und zerbrockelt die Hefe dariiber. Mit der Halfte
der lauwarmen Milch (ibergiefsen und mit etwas
Mehl vermengen. Zudecken und an einem war-
men Ort ca. 15 Min. gehen lassen. Restliche Zu-
taten (Fett in der restlichen Milch zergehen lassen)
zufligen und gut durchschlagen. Wenn der Teig zu
flussig ist, etwas Mehl darunterkneten. Teig ca.

30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Ca. 1,5 kg Zwetschgen entsteinen, eng auf das
Blech mit dem ausgerollten Hefeteig setzen,

mit Zimt bestreuen, bei 180° ca. 45—-60 Minuten
backen.

klingt diese Kombination sehr abenteuerlich,
fiir einen Pfalzer nur kostlich.

Mein Vorschlag: Testen Sie einfach diese befremd-

lich anmutende Kombination!

Vor dem Servieren, je nach Geschmack,
mit Zucker bestreuen und zusammen mit der
~Grumbeersupp” essen.

Interessanterweise entspricht das Rezept der
Schwabischen Kartoffelsuppe auf S. 20 dem
der pfalzischen Kartoffelsuppe.

Hefeteig fiir

Zwetschgenkuchen

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe
knapp 1/4 |
lauwarme Milch
90 g Margarine /
Butter

70 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz
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Zutaten:
300 g Mehl

3 Eier

ca. 1TL Salz

1 EL Zucker
1/2 Liter Milch
3ELOI

In einer Schiissel Milch, Eier, Salz, Zucker und Ol
gut verriihren. Langsam in diese Masse Mehl un-

territhren, so dass ein dickflissiger Teig entsteht.

REZEPT AUS RUSSLAND i IRINA VOLOSCHINA

Blini

In einer Pfanne etwas Sonnenblumendl erhitzen
und je einen Schopfléffel Teig rein geben und
goldgelb backen, wenden und die zweite Seite
backen.

Solange die Blinchiki noch warm sind, mit Butter
bestreichen und etwas Zucker driiber streuen.

Sie schmecken am besten mit etwas Marmelade
oder Honig zum Frithstiick.

REZEPT AUS RUSSLAND i IRINA NAGEL
Blini mit Hackfleischfullung

. = - .
o T
- |

efly

Blini - wichtiger Teil

der russischen Kiiche

Blini, Pfannkuchen, sind eines der beliebtesten
Gerichte der russischen Kiiche. Sie werden nicht
nur an Feiertagen, sondern auch zu gewdhnlichen
Mahlzeiten serviert und gegessen, als Friihstiick
und Mittagessen, als Abendessen und auch zwi-
schendurch.

Dieses Gericht gehort auch zu dem fréhlichsten
russischen Volksfest Masleniza (russischer Kar-
neval), der Butterwoche, die eine Woche vor der
Fastenzeit (gewohnlich im Februar) stattfindet.
Blini stehen dank ihrer Form und Farbe symbolisch
fir die Sonne, die den kalten Winter vertreiben
sollen. Und Blini werden wahrend Masleniza in

verschiedenen Variationen reichlich verspeist.
Masleniza dauert die ganze Woche. Traditionell
ladt die Schwiegermutter ihren Schwiegersohn zu
Blini am dritten Tag der Butterwoche ein und zwei
Tage spater ladt der Schwiegersohn die Schwie-
germutter zu Blini zu sich nach Hause ein.

Blini werden auch wéhrend der Feiertage tberall
serviert: mit Butter und saurer Sahne, mit Fleisch
und Kaviar, mit Marmelade und Honig, klein und
grof3, dick und diinn, sifd und fett...

Fleischftillung fiir Blini

Traditionell essen die Russen Blini gefiillt. Probie-
ren Sie auch die beliebteste Pfannkuchen-Fiillung
mit Fleisch.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel fein hacken
und darin glasig braten. Hackfleisch hinzufiigen
und fertig braten.

Zum Schluss Fleischbriihe dazugiefien, so dass die
Fleischfiillung saftig, aber nicht zu fliissig wird.
Mit einem Essléffel in die Mitte des Pfannkuchens
geben, den Pfannkuchen wie ein Umschlag falten
und von beiden Seiten anbraten.

u!“

Zutaten

500 g Hackfleisch
1 grof3e Zwiebel
2ELOI

100 ml Fleischbrithe

=

Irina Nagel



Zutaten:

Fillung 1:

6 Eier

80 g Butter

Salz

2 EL Senf

2 EL Mayonnaise
1 EL Leberhaschee

(Kalbsleberwurst)

Sofe:
1Tasse Mayonnaise

2 EL Joghurt

Zum Garnieren:
Paprikaschote
Kaviar, Petersilien-

blattchen

W

renate Adami
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Eier hartkochen, schélen, der Linge nach halbie-
ren. Eigelb herauslosen, mit schaumig gerihrter
Butter, Senf, Mayonnaise und Leberhaschee
vermengen.

Mit Salz abschmecken. Die Mischung gleichmafiig
in die Eihdlften fiillen. Man kann auch Spritzbeutel
mit verschieden Tillen benutzen. Mayonnaise mit
Joghurt vermengen, in eine flache Schissel giefden
und die gefillten Eier darauf setzten.

Mit Paprikaschote und Kaviar verzieren und
zwischen die Eier Petersilienblattchen legen.

Fiillung 2:

4 Eigelb mit 40 g weicher Butter, 80 g Frischkase,
3 EL Sahne, 2 EL feingehacktem Schnittlauch oder
gemischten Krautern und 1 EL geriebener Zwiebel
gut vermengen. Mit Salz abschmecken.

™ ) @
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VORSPEISE AUS RUMANIEN l] RENATE ADAMI

Gefullte Eier

Zum Garnieren: comm
Petersilienblattchen und Paprikaschote. ‘

Fiillung 3:

4 Eigelb mit 40 g schaumig gerihrter Butter, 4 EL
Sahne, 3 TL Meerrettich, Salz, Zucker und etwas
Zitronensaft vermengen.

Zum Garnieren: Kaviar

Fiillung 4: J
4 Eigelb mit 40 g schaumig gerlhrter Butter, 1 EL
Mayonnaise, 1 TL Paprikapulver, 1 EL geriebener
Zwiebel, 1 TL Tomatenmark und Salz vermengen.

Zum Garnieren:

Petersilienblattchen und Paprikaschote

Fiillung 5:

4 Eigelb mit 20 g Butter, 50 g gekochtes, fein-
gehacktes Kasseler, 1 TL Senf, 2 EL Sahne,

1TL Meerrettich und 1 Prise Salz vermengen.

NACHSPEISE AUS RUMANIEN l] RENATE ADAMI

Geftllte Oblaten

Zutaten:
Oblaten im Format von etwa 25 x 35 cm

Eine Oblate mit der noch warmen Creme nach
Wahl bestrichen und die Zweite draufsetzen.
Man kann auch mehrere Oblaten mit Creme nach
Wabhl bestreichen und aufeinandersetzten, dann
gut beschweren.

Karamellcreme:

Aus 5 Eigelb, 5 Essl6ffel Milch eine Creme kochen
und warm stellen. 200 g Zucker schmelzen lassen,
200 g Butter einriihren, aufkochen lassen und

in die noch warme Creme einriihren. Alles unter
standigem Rihren kochen bis die Creme dick ist.
200 g gehackte Nisse untermischen.

Krokantcreme:

150 g Zucker in einer Pfanne unter stindigem
Rihren schmelzen lassen (karamellisieren),
150 g gehackte Nisse zufligen und kurz résten.
Die Masse auf einen gefetteten Teller gief3en,

et

abkiihlen lassen, dann mahlen. 4 Eigelb mit 100 g

Ay )

Zucker unter standigem Rihren so lange kochen
lassen bis die Masse dick wird. 150 g Butter schau-
mig riihren und die abgekiihlte Creme l6ffelweise
untermischen. Zuletzt die gemahlenen Nisse
hinzufiigen und alles noch einmal gut verriihren.

Honigcreme (Alawitschka):

4 Eiweifd zu steifem Schnee schlagen, dabei 200 g
Zucker langsam einrieseln lassen, 150 g Honig zu-
fligen und auf dem Herd so lange weiterschlagen
bis die Creme dick vom Schneebesen fallt.

150 g gehackte Niisse unter die Creme heben.

Schokoladencreme:

100 g Butter schaumig riihren, 100 g geschmolzene
Schokolade einriihren und 150 g geréstete, ge-
mahlene Haselnisse zufiigen. Alles gut verrithren
und die Oblaten damit fiillen.
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’ HAUPTGERICHT AUS INDIEN -# TASMIN SPAMER

Zutaten:

750 g Hdhnchenbrust

Zwiebel, grob gewiirfelt

60 g Tomatenpiiree

1 TL Kreuzkiimmelfriichte

ca. 2,5 cm Ingwerwurzel, piriert
3 EL Zitronensaft

2 Knoblauchzehen

2 TL Chillipulver

Salz & Pfeffer zum Abschmecken
ca. 1/2 Becher Naturjoghurt fiir die Marinade

Fiir die Masala-Sofie:

2 EL Butter

1 Zwiebel in Scheiben

3 Knoblauchzehen piiriert

2 frische griine Chillies, gehackt

200 g Tomaten in Wiirfeln

1/2 Tasse Naturjoghurt

1/2 Tasse Kokosmilch

1/2 EL geschnittene Korianderbldtter

2 EL Zitronensaft

1/2 TL Garam Masala (= Mischung aus
Schwarzem Pfeffer, Kreuzkiimmel, Kardamon-
kernen, Nelken & Zimt, gemeinsam gerieben,
auch als fertige Mischung erhdltlich)

1-‘ ‘l

/ Chicken Tikka Masala

Die Hahnchenbrust zu Wiirfeln schneiden.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiir-
fel darin anbraten, bis sie braun werden. Toma-
tenplree dazu geben. Anschliefend Knoblauch,
Ingwer, Kreuzkiimmel, Chillipulver hinzufiigen und
solange kochen, bis sich das Ol auf dem Tomaten-
piree absetzt. Die Mischung purieren, abkihlen
lassen und mit etwas Joghurt vermischen.

Nun die Hahnchenwiirfel darin marinieren und

ca. 15 Minuten grillen. Zitronensaft zum Schluss
dariibergeben.

Die Masala-Sofe zubereiten:

In einer grofden Sofsenpfanne Butter erhitzen,

die Zwiebelstreifen darin ca. 5 Minuten anbraten,
Knoblauch, Chillies und Garam Masala dazugeben
und kurz anbraten. Tomaten, Joghurt und Kokos-
milch hinzufiigen und ca. 20 Minuten bei niedriger
Hitze brodeln lassen. Abschliefiend den Zitronen-
saft dazugeben.

Zum Schluss die Masala-Sofse zu dem Hahnchen
geben und vermischen. Die geschnittenen Korian-
derblatter als Garnitur darauf verstreuen.

Serviert wird Chicken Tikka Masala mit Reis oder

AN 7

Naan-Brot.

—)

a
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NACHSPEIS AUS INDIEN -# TASMIN SPAMER

Mango & Joghurt Creme »

2 grofSe reife! Mangos
(Nicht wenn die Mango
noch grin ist, dann ein
paar Tage reifen lassen!)
2 EL Zitronensaft

2 EL Puderzucker

150 ml Sahne

150 ml Naturjoghurt
Kerne aus 4 Kardamom-
friichten, gerieben

Mangos um den Kern herum abtrennen, das
Fleisch ausléffeln und mit dem Zitronensaft piirie-
ren. Sahne steif schlagen, den Joghurt und die
geriebenen Kardamomkerne unterheben.

&
-~
B

Ca. 4 EL des Mangopiirees abteilen fiir die Deko-
ration. Die Reste mit der Sahne vermischen und
einen Klecks des Pirees auf jede Portion geben.

&

-
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Frischen geputzten Saumagen

# (beim Metzger bestellen)
1-1,5 kg gekochte Kartoffeln

400 g magerer Schweinebauch

350 g Schweinehals

375 g gehacktes Rindfleisch
3 Eier

2 grofde Zwiebeln

1/2 | Fleischbriihe

Barbara-Agathe Hiither

Majoran, Salz, Pfeffer, Muskatnuf3

5 BARBARA-AGATHE HUTHER
+ Pfalzer Saumagen

Geschilte Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden
und in kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren.
Zwiebeln hacken und anschwitzen.
Schweinebauch und Schweinehals in Wiirfel
schneiden alle (ibrigen, Zutaten dazugeben,

sehr kraftig wiirzen und durcharbeiten.

Die Masse in den Saumagen fiillen und zubinden
Saumagen in siedendem Salzwasser gut 3 Stunden
ziehen lassen - nicht kochen!

Danach auf einem Blech im Backofen bei grofier
Hitze (etwa 180°C) eine halbe Stunde backen.
Zwischendurch mit Butter iiberstreichen, damit

er schén knusprig wird.

Den fertigen Saumagen in Scheiben schneiden
und servieren.

Guten Appetit!

Zutaten:

500 g Mehl

4-5 Eier

17TL Salz

1/8 | Wasser
kochendes Salzwasser
heifles Salzwasser

Mehl in eine Schiissel geben, die Eier dazu, dann
das Salz. Unter Rithren langsam das Wasser
zugiefien. Dann den Teig tiichtig schlagen, bis er
Blasen wirft. Kurze Zeit stehen lassen, nochmals
gut durchschlagen.

Kleine Menge des Teiges auf ein dlinnes Holzbrett,
am besten ein Spatzenbrett geben und mit einem
Spatzlesschaber oder einem Messer feine Teig-
streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn man

REZEPT AUS SCHWABEN 5 ANJA BOJAROWSKI

Spatzle

Schaber oder Messer sowie das Spatzenbrett hin

und wieder ins Einlegwasser taucht, macht das die

Arbeit leichter.
Wenn die Spétzle wieder an der Oberflache er-

scheinen, sind sie gar und sollten rasch mit einem

Schaumléffel herausgenommen werden und in
frisches, heifses Salzwasser gelegt werden.

Vorschlag: Kisespatzen

Dafiir Spatzle nach Grundrezept zubereiten, nach
dem Aufkochen herausfischen, nicht schwen-
ken, sondern gleich auf eine vorgewdarmte Platte
geben. Mit Kdse bestreuen, zweite Lage Spétzle
darlibergeben, zum Schluss die in Butterschmalz
gerdsteten Zwiebelringe oben draufgeben, evtl.
mit etwas Pfeffer bestreuen und gleich zu Tisch
bringen.

v

Anja Bojarowski

Zutaten:

100 g geriebenen
Allgéuer Kése
Butterschmalz

Zwiebelringe
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Zutaten:

2 Auberginen

1 EL Naturjoghurt

2 EL Sesampastete
(Tahina auf Arabisch)
Saft einer Zitrone

1 Knoblauchzehe

Prise Salz

Etwas Olivendl

Minze und Paprikapulver

zum Dekorieren
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REZEPT AUS DEM LIBANON E ENAYAH ZEIN

' Mutabbal-Auberginenptiree

Die Auberginen auf einer beschichteten Pfanne
ohne Fett oder im Ofen grillen bis die Aubergi-
nen ganz weich sind und das Wasser ausgetreten
ist. Im heifsen Zustand die Auberginen schélen
und das Innere in eine Schiissel mit vorgelegtem
Zitronensaft geben. Das Innere mit einem Morser
auseinander reiben.

Anschliefiend Knoblauch pressen und mit der
Auberginenmasse mischen. Jetzt den Joghurt
und die Sesampastete hinzufiigen und mischen.
Mit Salz abschmecken und in einem tiefen Teller
mit Olivendl servieren.

Dazu passt nach Belieben Fladenbrot oder
normales Brot.

REZEPT AUS DEM LIBANON E ENAYAH ZEIN

Kusa-Gefiillte Zucchini

Zucchini waschen und trocken tupfen. Die Zuc-
chini mittels GemUseaushdhler aushohlen und die
Innenseite ebenfalls waschen und trocknen lassen.
Den Reis in eine Schissel geben und ebenfalls
solange waschen bis das Wasser klar ist. Anschlie-
3end den Reis in einem Sieb abtropfen lassen.
Danach 4 Tomaten waschen und wiirfeln.

In einer Schiissel Reis,

Hackfleisch, gewiirfelte

Tomaten, 20g geschmolzene Butter mischen.

Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen. Die Zucchini
mit dieser Reismischung 3/4 voll befiillen und auf

gar keinen Fall mehr, da sonst die Zucchini beim
Aufkochen zerreifden.

In einem geeignetem Topf, den Boden mit Karot-
ten und Tomatenscheiben bedecken. Die Zucchini
sorgfaltig in den Topf hinlegen. Die Tomatensofie
iber die Zucchini giefen und mit Wasser so auffil-
len, dass die Zucchini komplett bedeckt sind.

Das Ganze mit Salz wiirzen und ca. 1 Stunde auf
dem Herd zugedeckt kochen lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit, gepressten Knoblauch,
Tomatenmark und Zitronensaft hinzufigen.

Heif} mit Tomatensofse servieren.

Zutaten fiir 4 Personen:

1kg helle und feste Zucchini
von mittlerer Grofe

250 g Hackfleisch vom Rind
4 Tomaten

2 Packungen Tomatensofie
100 g Basmatireis

1 EL Tomatenmark

aus der Tube

4 Karotten

40 g Butter

2TLSalz

1/2 TL schwarzen Pfeffer

1 Prise Zimtpulver
Zitronensaft einer halben
Zitrone

2 Knoblauchzehen

1.

Enayah Zein
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NACHSPEISE AUS DEM LIBANON E ENAYAH ZEIN REZEPT AUS SPANIEN : ANNA GORODEZKI

Meghli-Libanesischer Zimtpudding Paella valenciana de restaurante

- Putenbrust in Streifen schneiden und im - Waéhrend dem Kochen Tomatenmark, Safran Zutaten fir 6 Personen:
Olivendl anbraten und Paprikapulver zugeben 2 Zentiliter Olivendl
- Paellagemiise zugeben und ebenfalls anbraten - Hinterher das Ganze salzen und wiirzen 11/2 dlo Putenbrust

. 300 g Paellagemiise
Alles an den Pfannenrand schieben grece

(langl. Bohnen, weifte

- Den Reis roh in die Mitte schitten, die Briihe

Bohnen, Erbsen,...)
dariiber giefen und den Reis 20 Minuten 3 grofe Léffel (natiil)
kocheln lassen, bis das Wasser eingezogen ist Tomatenmark
600 g Racllareis /
Risottorels

1 groider Loffel
Paprikapulver
Safran

Salz

Hihnerbrihe,

mit Wasser verdiinnt

gf. Knoblauch

Zutaten: Nach und nach ohne Erhitzen das Wasser unter

200 g Reisstdrke Rihren in die Pulvermischung geben.

200 g Puderzucker Unter standigem Rithren den Pudding kurz

11 Wasser (5 Minuten) aufkochen lassen. Dabei entwickelt

2 TL Kimmelpulver aus der Apotheke sich eine cremige Masse. Den heiflen Pudding in

2 TL Zimtpulver aus der Apotheke Desserttassen portionieren und erkalten lassen.

Zum Dekorieren: Mit Kokosraspeln die Oberflache komplett

Kokosraspeln, Mandelstifte und Walnisse bestreuen und Mandelstifte sowie Walniisse
darauf verteilen.

Reisstarke, Puderzucker und Gewdirze in einem Zum Schluss die Tassen im Kithlschrank

Topf trocken mischen, bis eine homogene Pulver- aufbewahren und kalt servieren.

mischung entsteht.




Bmer Giizelkicik

zutaten fiir 4 Portionen: - Passierte Tomaten, Tomatenmark und ein Spritzer

11/2 Tasse Bulgur Zitronensaft in einem grofien Topf verriihren, nach

(Weizengriitze fein)

Bedarf mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen
und aufkochen lassen. Von der Kochstelle nehmen

1 Packung Tomaten,
passierte

2 EL Tomatenmark
2 Stangen
Friihlingszwiebeln
3 Tomaten

3 grofie Peperoni,
2 milde + 1 scharf
Petersilie

Salz und Pfeffer
Gewlirze, scharfes
Paprika-Pulver
Zitronensaft

Sonnenblumendl

Zubereitungszeit: ca. 25 Min
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und so viel Weizengritze hinein riihren, bis es

»matschig/leicht trocken” wird, Deckel drauf und
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Lauch, die Tomaten und
die Peperoni klein schneiden und in eine Schiissel
geben. Eine Handvoll Petersilie klein hacken und
auch dazugeben. Den Bulgur hinzugeben umriih-
ren und ein halbes bis volles (wie man es mag)
tirkisches Teeglas Ol dariiber giefen, nochmals
umrihren und fertig! Guten Appetit!

NACHSPEISE AUS DEUTSCHLAND 5 DR. ULRIKE BOFINGER

Apfelkuchen

Zutaten
5 grosse Apfel

(sehr gut eignen sich Boskopdpfel)
1/8 | weisser Rum (z.B. Bacardi)
200 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

200 g Mehl

1TL Zimt

1TL Kakao

1 Pdckchen Backpulver

1 Messerspitze Vanillemark

100 g gemahlene Haselniisse

Dr. Ulrike Bofinger

Die Apfel achteln und in Scheiben schneiden, dann
in Rum einlegen.

Eigelb mit Butter und Zucker cremig rihren,

ibrige Zutaten zugeben und mit den eingelegten

Apfeln vermischen. Zum Schluss Eiweiss vor-

sichtig unterheben. Die Masse in eine gefettete

Springform geben und bei 200° C ca. 60 Minuten ; -
backen. 4

In der Adventszeit kann der Kuchen nach dem ‘

Abkiihlen noch mit einem Stern aus Puderzucker
dekoriert werden (daftir Schablone aus Perga-
mentpapier herstellen).
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Angelika cornelius

Zutaten:

6 Brotchen oder Toastbrot
750 g Apfel (sauerlich)
150 g Zucker

17L Zimt

200 g gem. Haselniisse
oder Mandeln

oder 100 g gemahlene
und 100 g gehackte Niisse
300 ml Milch

bei Bedarf auch mehr

3-4 Eier

Vanillezucker

64

Zunichst die Brotchen in diinne Streifen
schneiden. AnschlieBend werden die Apfel
ebenfalls in Scheiben geschnitten, mit Zucker
und Zimt bestreut und mit Zitronensaft
betrdufelt. Auflaufform gut einfetten, und
dann Brot, Apfel und Nisse abwechselnd
in 2 Schichten anordnen.

Eier und Milch mit Vanillezucker und
Ubrigem Zucker zusammenriihren

und Gber den Auflauf giefden. Mit den
Handen alles nach unten driicken, bis

die Flissigkeit fast nach oben steigt.

Nach Belieben noch Butterfléckchen

NACHSPEISE AUS SCHWABEN - ANGELIKA CORNELIUS

-
Ofenschlupfer ‘

darauf streuen. Im vorgeheizten Backofen bei
200°C Umluft, bzw. 180°C ca. 30 bis 35 Minu-
ten backen. Der Auflauf sollte schén knusprig

braun sein. Dazu empfiehlt sich kalte oder
warme VanillesofSe.

VORSPEISE AUS DEUTSCHLAND - JONAS SCHNEIDER

Brokkolisuppe

Brokkoli putzen, in kleine Réschen teilen, Aufien-
schicht der Stiele entfernen. Die dicken Stiele in
kleine Stlcke teilen, gesamten Brokkoli waschen.
Wasser erhitzen, gesamtes Gemuse garen.
Gemisesud aufbewahren.

Helle Grundsofde herstellen aus einer Mehlschwitze
mit 40 g Butter und 40 g Mehl und mit 11 Brokkoli-
sud auffiillen. 3/4 des Brokkolis zur Suppe geben
und pirieren. Salz und Pfeffer dazu tun, Suppe
abschmecken und nochmals aufkochen lassen.
Sahne mischen, in die nicht mehr kochende Suppe

geben und die restliche Brokkoliréschen zugeben.

Gehobelte Mandeln ohne Fett anrdsten, tiber die
angerichtete Suppe streuen.

Garnieren: gerostete, gehobelte Mandeln (2 EL),
Petersilie (fein, 1EL)

Tipp: Ist beim Garen der Brokkolirdschen zu viel
Wasser verdunstet, wird zum Gemdisesud noch
Wasser gegeben. Man benétigt insgesamt 11
Fliissigkeit fir die helle Sofse.

Jonas schneider

Zutaten:

500 g Brokkoli

11 Wasser

1/2 Tl Salz und Brithpulver
1 helle Grundsofie

Salz, Pfeffer

2 EL Sahne

1EL Créme fraiche

2 EL gehobelte Mandeln
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ENTRADA AUS BRASILIEN DR. MONIKA AUER
Pao de Queijo

[Aussprache: Pau dschi keiischu]
(saloppe Ubersetzung: Kdsebrotchen)

Zutaten (fiir ca. 30 Stiick)
Glas Sojadl

1 Glas Milch

3 Eier

250 g fein geriebenen Kdse
500 g Maniokmehl

1 Teeloffel Salz

pr. Monika Auer

Ol, Milch und Salz in einer Pfanne zum Sieden
erhitzen. Bei ausgeschaltetem Herd das Mani-
okmehl gut einriihren. Eier zugeben und gut
durchmischen, bis eine halbfeste Masse entsteht.
In diese Masse den Kése mit den Handen einar-
beiten. Die Masse sollte leicht zu formen gehen.
Kugeln formen (ca. 2 cm Durchmesser) und auf ein
mit Backreinpapier ausgelegtes Backblech geben.
Bei mittlerer Hitze (170°) ca. 30 Minuten

im Backrohr belassen, bis die Brétchen beginnen,
an der Oberseite leicht goldbraun zu werden.
Dann ist die Masse innen noch etwas weich.

PRATO PRINCIPAL AUS BRASILIEN DR. MONIKA AUER
Feijoada Magro

[Aussprache: Feiischoada magro]

(Magerer Bohneneintopf mit Fleisch: Brasilia-
nisches Nationalgericht)

Die Bohnen im Wasser iiber Nacht einweichen.
Das getrocknete Fleisch getrennt in Wasser ein-
weichen und mehrmals das Wasser wechseln.
Am Tag der Zubereitung das Fleisch mit Wasser
erhitzen und das Wasser abgief3en. Diesen Vor-
gang 2 x wiederholen. Beim letzen Mal das Wasser
zum Kochen der Bohnen verwenden. Wenn die
Bohnen weich sind, das Fleisch in Stiicke schnei-
den und zu den Bohnen geben. Die angeréstete

Zwiebel und die Knoblauchzehen zusammen mit
der Petersilie, Schnittlauch und Minze (unzer-
hackt) und dem Lorbeerblatt kdcheln lassen, bis
eine samige Sauce entstanden ist. Vor dem Servie-
ren das Griingewd(irz entfernen, evtl. noch mit Salz
abschmecken.

Zu diesem Bohneneintopf werden gerne ge-
kochter Reis, frittierte Maniokstiicke und Farofa
(gewiirztes Maniokmehl) sowie Blattsalat und
Tomaten gereicht.

SOBREMESA (NACHSPEISE) AUS BRASILIEN

Creme de Maracuja

[Aussprache: Cremi dschi Marakuschaa]
Kondensmilch und Maracujasaft riihren, bis die
Mischung cremig ist. Sahne steif schlagen und
unterheben. In Dessertschalen fiillen und bis zum
Servieren mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Die Maracujacreme kann noch wie folgt verziert
werden: Der Saft von 2 Maracujas incl. Samen
wird mit einer Tasse Zucker fiir 5 Minuten erhitzt.
Die Mischung abkiihlen lassen und ebenfalls kalt
stellen. Die Fruchtsauce vor dem Servieren auf die
Maracujacreme geben.

Zutaten

fiir ca. 6 Personen:

500 g Carne secca
(getrocknetes, gesalzenes
Rindfleisch)

2 Scheiben Kasseler

2 Stiick Linguica calabresa
(oder eine kraftige Wurst)
2 grosse Tassen schwarze
Bohnen

2 Lorbeerblatter

1Bund , Cheiro
Verde"(Petersilie,
Schnittlauch und Minze)
1Zwiebel, fein gehackt
2-4 Knoblauchzehen,

fein gehackt

Zutaten

fiir ca. 6 Personen:
250 ml gesiifite
Kondensmilch

250 ml Maracujasaft
150 ml Sahne

2 Maracuja

Tasse Zucker
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sabrina Stolz

68

VORSUPPE 5 SABRINA STOLZ
Markische Hochzeitssuppe

Zutaten:

1 grofSes Suppenhuhn, Suppengemise (5 Mdhren,
1 Stange Porree, 1 Staudensellerie, 1 Petersilien-
wurzel, (in Ermangelung einer Petersilienwurzel
kénnen auch einige Stiele Petersilie genommen
werden), 1 kg Gehacktes (500 g Putengehacktes,
500g Rindergehacktes). 1 kg weifier Spargel
(méglich sind auch Konserven), eine Dose Cham-
pignons, eine kleine Tiite Fadennudeln, 14 Eier,
4-5 Zitronen, 1 kleines Glas Kapern, Salz, Zucker,

Mehl, ein Becher Schlagsahne

Vorbereitungen:

Huhn waschen, trockentupfen und gut einsal-
zen, in einen grofien Suppentopf legen und
mit kaltem Wasser auffiillen, aufkochen lassen,
beim Kochen bildet sich Eiweifsschaum, diesen
vollstiandig abschopfen.

Suppengriin putzen und dazugeben, Huhn
weich kochen, enthauten und das Fleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden. Kl6fse
zubereiten.

Fir die Vorsuppe und das Frikassee miissen aus
dem Gehacktem sehr kleine Kl6f3e zubereitet
werden, dazu Gehacktes mischen, mit Salz,
Pfeffer, 2 Eier und 1 kleingeschnittene Zwiebel,

ein eingeweichtes Brétchen verkneten und
kleine Kl6fse formen, diese in kochendes
Wasser legen und einige Minuten ziehen
lassen,herausnehmen und unter fliefSendem
kalten Wasser kurz abspiilen.

Eierstich zubereiten

5 Eier aufschlagen, 5 Essléffel Milch hinzu-
geben, eine Prise Salz, mit dem elektrischen
Schneebesen aufschlagen und in eine Gefrier-
tiite fillen. Diese gut verknoten und alles noch-
mals in eine weitere Tlite geben, verschliefsen.
Tite ca. 30 Minuten in einem Topf mit
kochendem Wasser legen, bis alles gestockt
ist, herausnehmen, Haut abziehen und Eier-
stich in kleine Wirfel schneiden.

Spargel vorbereiten
Spargel schalen, in mundgerechte Stiicke
schneiden, in Salzwasser mit einem

Essloffel Zucker garen.

Fadennudeln
nach Vorschrift
kochen.

HAUPTGERICHT 5 SABRINA STOLZ
Frikassee vom Huhn

Fertigstellung des Mentis

Markische Hochzeitssuppe

5 kleine Kl6fe, 5 Stiickchen Spargel, 5 kleine
Wiirfel Ejerstich , einige Scheiben M&hren auf den
Teller geben, Brithe vom Huhn auffiillen, frische
Petersilie aufstreuen

Frikassee

Aus Butter und 2-3 Essléffel Mehl eine Schwitze
herstellen, mit Brithe auffiillen bis eine sdmige
Sauce entsteht. Ca. 1-2 Zitronen auspressen und

Sauce mit Zitronensaft und Zucker siifSsauer ab-

schmecken. Hihnerfleisch, Fleischkléfie, Spargel
und Pilze hinzugeben und unter Rihren kurz
aufkochen lassen. Vom Herd nehmen. 2 Eigelb mit
2 Essloffel kaltem Wasser verquirlen und unter das
heife Frikassee riihren. Von den Kapern Fliissigkeit
abgiefien und unterheben.

Frikassee kann mit Reis oder Weisbrot
serviert werden.




Lara Schneck

Zutaten (fir 4 Personen):

ein gutes Kilo
Schweineschulter
oder -Keule
Waurzelgemiise:

1 kleine Stange Lauch
2 mittelgrofie Karotten
3 grofRe Zwiebeln

1 Stiick Sellerie

2 Knoblauchzehen
etwas Salz, Pfeffer &
Kiimmel

0,5 | dunkles Bier
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REZEPT AUS FRANKEN 5 LARA SCHNECK
Frankischer Krustenbraten

Zubereitung des Bratens:

- Ofen auf 180°C vorheizen

- Einritzen der Schweinehaut (Kreuzmuster)

- Haut gut mit Salz einreiben

- restl. Fleisch mit Salz, Pfeffer & Kiimmel wiirzen

Wurzelgemise in grobe Stiicke schneiden und
in den Brater geben

Fleisch hinzu geben

wenn Schwein und Gemiise gut angebrdunt
sind, das Ganze mit dem Bier aufgiefien

Ofentemperatur auf 160° C senken

2 Stunden schmoren lassen
(bei Bedarf Wasser nachgiefden)

L P
€,

Zubereitung der Sofe:

- das Ganze aus dem Ofen nehmen

- Fleisch ohne Gemiise wieder in den Ofen
bei 160°C

- den SofRenansatz (Gemiise und Bier) passieren
& mit Speisestarke binden

- bei Bedarf mit Salz & Pfeffer nachwiirzen

Dazu werden meist Kartoffelknddel
gegessen. Der Durchschnittsfranke
kauft hierzu ein Packchen fertigen
Knédelteig von Henglein, halb und halb.

REZEPT AUS FRANKREICH l] URSULA MIRWALD

Das Elsass ist beriihmt fiir die raffinierte Zuberei-
tung von Sifdwasserfischen aus den zahlreichen

Fliissen der Region. Hier wird Forelle in Riesling,
einem typisch elsdssischen Wein, geschmort.

S 7

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Back- und Garzeit: 1 Stunde 10 Minuten

1. Backofen auf 180°C vorheizen

2. 50 g Butter bei geringer Hitze in einer Pfanne
zerlassen. Zwiebeln mit einer Prise Salz zufiigen
und abgedeckt 15 Minuten kochen lassen. Cham-
pignons und Wasser einrithren und ohne Deckel
weiter kochen lassen, bis ein Grofsteil der Flissig-
keit verdampft ist. Petersilie unterriihren, salzen,
pfeffern und abkiihlen lassen.

3. Restliche Butter in einem mittelgrofien Topf bei
geringer Hitze zerlassen und Schalotten 3 Minuten
darin glasig andiinsten. Wein zugiefien, auf hochs-
ter Stufe zum Kochen bringen und 5 Minuten
weiter kochen lassen. Briihe zugiefden, vom Herd
nehmen und beiseite stellen.

4. Eine grofie feuerfeste Auflaufform, in der die
Forellenfilets in einer Schicht liegen kénnen,
einfetten. 1 Filet mit der Hautseite nach unten auf
ein Arbeitsbrett legen und mit Salz und Pfeffer
bestreuen. 1- 2 EL der Zwiebel-Champignon-

In Riesling geschmorte Forelle ,

Mischung auf das breite Ende des Fischfilets
geben. Das schmale Ende dariiber falten und das
geflllte Filet in die eingefettete Auflaufform legen.
Den Vorgang mit den restlichen Filets wieder-
holen, dabei jeweils ein wenig Raum zwischen
den einzelnen Fischrollen lassen. Abgekiihlten
Wein und Fischbriihe dariiber giefsen, Auflaufform
auf die Herdplatte stellen und Flussigkeit zum
Kochen bringen. Sofort abdecken und 5-8 Minuten
backen, abdecken und warm stellen.

5. Kochflissigkeit durch ein feines Sieb in einen
Topf giefien. Bei mittlerer Hitze kdcheln lassen,
bis die Menge auf ca. 60 ml reduziert ist. Créeme
double einriihren und 5 Minuten kocheln las-

sen. Salzen und pfeffern. Forellenfilets auf einer
Servierplatte oder Tellern anrichten, Sauce dartiber

geben und mit Petersilie garniert servieren.

L

ursula Mirwald

Zutaten

Flr 4 Personen

75 g Butter

3 Zwiebeln in diinne Ringe
geschnitten

1 Prise Salz

150 g Champignons,

in Scheiben geschnitten
230 ml Wasser

1 EL frische Petersilie gehackt
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

2 grof3e Schalotten, gehackt
230 ml Riesling

230 ml Fischbriihe

8 SiiRwasserforellenfilets
(ca. 1,2 kg), ohne Haut

und Gréaten

230 ml Créme double
frische Petersilie gehackt

zum Garnieren

n



Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Wildenten

150 g Honig

2 Knoblauchzehen

30 g Sezuanpfeffer

30 g Koriander

10 g Kiimmel

4 Kardamomkérner

1 EL Sojasauce

2 EL Sherry

Salz

Fiir den mit Feigen
eingelegten Rotkohl:
1 Rotkohl

8 getrocknete Feigen
2 grofle Zwiebeln
1frische Ingwerwurzel
250 ml Rotwein
1Glas Portwein

100 ml Olivené!

3 EL Essig

1 Msp. Zucker

Salz

Zutaten fir 6-8 Portionen
1 Gurke (ca. 700-800 g)
1 Bund Dill

100 g Walniisse,

grob gehackt

2-3 Knoblauchzehen,
gepresst

50-60 ml Ol
(Mazola-Keimal)

2 Becher saure Sahne

1 Becher Quark (400 g)
Salz und pfeffer,

frisch gemahlen
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REZEPT AUS DANEMARK -I CHRISTINE REINCKE

Ente mit Feigen und Rotkohl

?
”

1. Die Enten rupfen, ausnehmen und zusammen-

binden. Am Vortag den Kohl marinieren: Den
Strunk herausschneiden, den Kohl vierteln und

in feine Streifen schneiden, mit Salz, Zucker und
Essig wiirzen und eine Nacht stehen lassen.

2. Am ndchsten Tag die kleingeschnittenen
Zwiebeln in etwas Olivendl andiinsten. Dann den
marinierten Rotkohl und die in Wiirfel geschnitte-

VORSPEISE AUS UNGARN = VASILICA DOROSENCO

Tarator

Quark und saure Sahne vermischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dill klein schneiden und zu-
sammen mit dem Knoblauch dazu geben.

Die Gurke in feine Stifte schneiden und zusammen
mit den Nissen und mit dem Ol dazu vermengen.

Wenn die Gurke zu viel Saft hat, gut abtropfen

-

nen Feigen zugeben. Rotwein und Portwein
sowie 3 Scheiben Ingwer zufligen. Bei 150°C
1-1,5 Stunden leicht schmoren lassen.

Vor dem Servieren wiirzen.

3. In einer Kaffeem(ihle Sezuanpfeffer, Koriander,
Kiimmel und Kardamom sehr fein mahlen.

Die gemahlenen Gewdiirze mit Honig, Sojasauce,
Sherry und Knoblauchzehen mischen.

Die Enten innen und aufden salzen.

4. Mit einem Pinsel beide Enten mit dem
Gewiirzhonig bestreichen. Die Enten bei 220°C
20 Minuten im Backofen braten, dann etwa

15 Minuten ruhen lassen. Die Enten vor dem
Servieren nochmals mit Gew{rzhonig bestreichen
und zum Aufwarmen wieder in den Backofen
geben. Mit dem geschmorten Rotkraut servieren.

lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp fur heifse Sommertage:

Wenn man anstatt von Quark 500 ml Buttermilch
und anstatt von der saure Sahne 2 Becher Joghurt
verwendet, ergibt sich eine erfrischende , kalte

Suppe” (alle anderen Zutaten bleiben unverandert).

Zutaten fiir 4 Portionen:

750 g Kartoffeln (festkochende Sorte)
3 kleine, nicht zu reife Birnen

2 EL Zitronensaft

1 Zwiebel

2 EL Butter + Butter fiir das Pergamentpapier
3 Eier

150 g Sahne

Salz

Weifer Pfeffer aus der Miihle

etwa 12 Salbeibldttchen

Zubereitungszeit:
etwa 1 Stunde 15 Min

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Kartoffeln
schélen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.
Die Birnen schélen und vierteln, die Kerngehduse
herausschneiden. Die Viertel in diinne Schnitze
schneiden, die dhnlich grofs wie die Kartoffelschei-
ben sind. Sofort mit Zitronensaft betraufeln.

Die Zwiebel sehr fein wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne aufschaumen, die Zwiebelwiirfel darin gla-
sig werden lassen. In eine Gratinfom mit geradem
Boden umfiillen und griindlich darin verteilen, die
Form dadurch fetten.

Die Kartoffelscheiben und die Birnenschnitze tiber- ’

REZEPT AUS DEUTSCHLAND 5 DIANA KLETT

Kartoffel-Birnen-Gratin

lappend und kreisférmig in die Form schichten.
Die Eier mit der Sahne verquirlen, mit Salz und
Pfeffer sehr kraftig wiirzen. Die Salbeiblattchen in
feine Streifen schneiden und untermischen. Die
Eiermilch gleichmaRig iiber die Kartoffeln und die
Birnen traufeln. Mit gefettetem Pergamentpapier
abdecken und im Backofen auf mittlerer Schiene
bei 160°C etwa 20 Minuten garen.
Pergamentpapier entfernen, das Kartoffel-Birnen-
Gratin weitere 30-40 Minuten backen, bis die Kar-
toffeln gar und goldbraun sind. Mit einem spitzen
Messer priifen, ob die Kartoffeln weich sind, die
Backzeit eventuell etwas verldngern.

Varianten:

Anstelle der Birnen kdnnen Sie die Kartoffeln auch
mit Apfeln, Zucchini- oder Mohrenscheiben ein-
schichten. Die Méhrenscheiben miissen allerdings
zuvor etwa 1 Minute blanchiert werden.

-
-

&

Diana Klett
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Zutaten fir 4 Personen:
500 g Kartoffeln
1500 ml Fleischbriihe
1TL Kimmel

17L Salz

30 g Speck

400 g Zwiebeln

50 g Margarine

10 g Mehl

250 ml Saure Sahne
2 Apfel

2 EL Meerrettich

/

I'/l

Franziska Seifert

Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg Pellkartoffeln
500 g Quark

150 g Mehl

1-2 Eier, je nach Grofie
80 g Zucker

17TL Salz

1 TL Packpulver

100 g Rosinen

etwas abgeriebene
Zitronenschale

Ol oder Bratfett nach

Bedarf auch etwas Zimt
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Die geschalten Kartoffeln in gleichmafig kleine
Stuicke schneiden und in der Fleischbriihe mit
Kimmel und Salz etwa 15 Minuten kochen. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden und zusammen
mit den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in
Margarine 10 Minuten dinsten. Darliber das Mehl
streuen und alles zu den Kartoffeln geben, durch-

REZEPT AUS DEUTSCHLAND 5 FRANZISKA SEIFERT

Bornaer Zwiebelsuppe

riihren und noch 5 bis 10 Minuten ziehen lassen.
Die Apfel entkernen, reiben und zusammen mit
Meerrettich und Salz in die Sahne rithren und die
Suppe zum Schluss damit abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Sachsische Quarkkeulchen

Kartoffeln noch warm pellen und durchpressen
oder fein reiben. Rosinen Gberbriihen und 5 Minu-
ten quellen lassen (ggf. mit Rum ansetzen).

-
1

Mehl tber die Quetschkartoffeln sieben. Quark,
Eier, Backpulver, Salz, Zucker, abgeriebene Zitro-

nenschale zugeben und zu einem Teig kneten.
Rosinen trockentupfen, mit Mehl bestduben und

unterkneten. Keulchen formen (dazu einen oder
zwei schlanke Laibe - dhnlich Baguette - herstellen
und in 1cm dicke Scheiben schneiden) und diese in
heifdem Fett von beiden Seiten goldgelb backen.
Mit Zucker (auch Zucker und Zimt) bestreuen und
mit Apfelmus, Kompott bzw. diversen anderen
Zutaten reichen.

Quarkkeulchen schmecken auch kalt sehr gut.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Mt
\

L
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ALTDEUTSCHES REZEPT AUS OSTPREUSSEN E DR. HERBERT SCHNEIDER & .‘l’ ’

Koénigsberger Klopse s,

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 altbackenes Weizenbrétchen
1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

4 Sardellenfilets

1 kleine unbehandelte Zitrone
600 g gemischtes Hackfleisch
1Ei

2 EL Semmelbrosel

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
50 g Butter

40 g Mehl

3/4 | Fleischbriihe

2 EL Kapern

2 EL Créme fraiche

geriebene Muskatnuss

Die Fleischklof3e in weifser Sauce, kréftig gewiirzt
mit Sardellen, Kapern und Zitrone, sind eine ost-

preufische Spezialitdt, die mit Pellkartoffeln und

griinem Salat schmeckt.

Das Weizenbrétchen in eine Schissel legen, mit
lauwarmen Wasser iibergiefien und ziehen lassen,
bis es weich ist.

Inzwischen die Zwiebel abziehen und fein hacken.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein

zerkleinern. Die Sardellenfilets kalt abspiilen,
trocken tupfen und ebenfalls fein hacken.

Die Zitrone waschen, abtrocknen und halbieren.
Von der einen Halfte ein grofes Stilick Schale
abschneiden und hacken. Diese Hélfte der Zitrone
auspressen.

Die andere Halfte der Zitrone schélen und das
Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden.

Das Brétchen mit den Handen gut ausdriicken.
Fur die Klopse das Hackfleisch mit Brétchen,
Zwiebel, je der Halfte der Petersilie und Sardellen
sowie Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft, Semmel-
bréseln, Ei, Salz, und Pfeffer vermischen, bis der
Teig gut bindet.

Die Hande mit kaltem Wasser anfeuchten und

12 Klopse formen. Eine Schiissel gut vorwarmen.
Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl
darin hell anrosten. Die Fleischbriihe langsam
zugiefien und riihren, bis die Sauce glatt ist.

Die Klopse in die kochende Sauce legen und zu-
gedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten kécheln
lassen. Die Klopse in die Schissel legen.

Kapern, Créeme fraiche, Zitronenstiicke, den Rest
der Petersilie und Sardellen in die Sauce geben,
mit Salz, Pfeffer, Muskat und nach Belieben

mit Zitronensaft abschmecken und Giber
die Klopse giefsen. ‘ -

L

N
+ B

'

Dr. Herbert schneider

l
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gettina Beck
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VORSPEISE AUS DEUTSCHLAND 5 BETTINA BECK

Toastecken mit Forellendip

Zutaten fiir 4 Personen:
einige Stengel Petersilie

125 g gerducherte Forellenfilets
75 g Schmand (24% Fett)

3 TL Kapern

6 Scheiben Toastbrot

Die Petersilienblattchen mit den Forellenfilets,

Schmand und 2 TL Kapern piirieren.

HAUPTGERICHT AUS DEUTSCHLAND

Kasefrikadellen vom Blech

Zutaten fiir 4 Personen:

1 altbackenes Roggenbrétchen

1 grofies Bund Schnittlauch

150 g junger Gauda in Scheiben
Fett fiir die Formen

400 g gemischtes Hackfleisch

1Ei

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsiifs
2 Tomaten

Das Brotchen in warmen Wasser einweichen.
Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Halfte des Késes in feine Wiirfel, den Rest

Die Toastbrotscheiben diagonal durchschneiden;
mit dem Forellendip bestreichen. Mit den rest-
lichen Kapern bestreuen.

Aus dem Vorrat: Statt Forellenfilet kann man
auch Dosen-Thunfisch verwenden, statt Schmand
saure Sahne. Statt mit Kapern mit Zitronensaft
abschmecken.

in fingerbreite Streifen schneiden.
Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine grofie
Auflaufform fetten. Das Brotchen gut ausdriicken,
mit Schnittlauch, K&sewdrfeln, Hackfleisch und Ei,
etwas Salz, Pfeffer und Paprika verkneten. 8 flache
Frikadellen formen, in die Form legen und im Ofen
(Mitte, Umluft 180°C) 10 Minuten garen.

Jede Tomate in 4 Scheiben schneiden. Die Frika-
dellen nun wenden und eng zusammen legen.

Auf jede Frikadelle 1 Tomatenscheibe geben, die
Kasestreifen gitterartig darliber verteilen.

Fir weitere 10 Minuten in den Backofen schieben.

HAUPTGERICHT AUS DEUTSCHLAND 5 HELMUT KILGUS

Medaillons von Rehrticken
auf Rahmpfifferlingen

Zutaten:

fiir 2 Personen:

5 Laugenbrezeln

Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat, WeifSwein, Zitronensaft
3 EL Creme fraiche

30 g Speck

2 Schalotten

1/2 Bund Petersilie

4 x 80 g Rehriickenmedaillons
Butter

300 g frische Pfifferlinge

200 g fliissige Sahne

Mehl

1 Birnen

Die Laugenbrezeln in Wirfel schneiden, mit etwas
heifder Milch dbergiefien, 2 Eier, Salz, Pfeffer und
Muskat zu einer Masse verbinden. 30 g Speck in
kleine Wiirfel heifs anbraten, 2 kleine Schalotten
in Wirfel dazu, unter die Masse mengen und 1/2
Bund gehackte Petersilie dazu. Zu kleinen Knédeln
formen, ins kochende Wasser geben und ca. 10
Minuten ziehen lassen (nicht kochen). Eine Birne
schélen und halbieren. Mit einem 1/8 | Weifdwein

und einem 1/8 | Wasser mit Zimtstange und
Zucker pochieren.

4 Rehriickenmedaillons a 80 g, salzen, pfeffern
und in Butter von beiden Seiten scharf anbraten,
dann im Backofen bei 70-80° C warm halten.
300 g frische Pfifferlinge putzen, kalt abbrausen,
eine Schalotte schélen, klein schneiden und mit
etwas Butter anbraten. Pfifferlinge dazu geben und
mit 200 g flussiger Sahne aufkochen, Pfifferlinge
herausnehmen und die Fliissigkeit mit etwas
Mehlbutter abbinden (30 g Butter + 30 g Mehl
zusammenkneten). Pfifferlinge dazugeben und
ca. 8-10 Minuten ziehen lassen. Abschmecken
mit etwas WeifSwein, Zitronensaft,

Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie und

3 EL Créme fraiche.

Anrichten:
Rahm-Pfifferlinge auf
den Teller, 2 Reh-
medaillons,

2 kleine Knodel
und eine halbe
mit Preisselbeer
gefillte Birne.

Vila



simone Rith

Zutaten fir 4 Portionen:

40 g weiche Butter

75 g Hartweizengrie

1Ei

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

11 klare Rinderbriihe

1/2 Bund Schnittlauch

78

VORSPEISE AUS FRANKEN - SIMONE RUTH

Fir die Griefinockerl die weiche Butter in eine
Schissel geben und mit dem Schneebesen schau-
mig rithren, dabei 1 EL Griefs unterriihren.

Das Ei, den restlichen Grief3, etwas Salz und 1 Prise
Muskatnuss unterriihren und die Masse 20 Minu-
ten quellen lassen.

Die klare Rinderbriihe in einem Topf aufkochen.
Zwei EL in kaltes Wasser tauchen und aus der

Griellnockerlsuppe

GriefSmasse Nockerl formen, in die kochende
Briihe geben und etwa 5 Minuten leicht kochen
lassen. Die Hitze reduzieren und die Griefsnockerl
in der nicht mehr kochenden Briihe etwa 15 Minu-
ten gar ziehen lassen. Den Schnittlauch waschen,

trocken schitteln und in feine Réllchen schneiden.

Die Griefnockerlsuppe auf Suppenteller verteilen
und mit dem Schnittlauch bestreut servieren.

HAUPTGERICHT AUS FRANKEN - SIMONE RUTH

Tafelspitz mit Meerrettichsofle
und Bandnudeln

Zutaten fiir 8-12 Portionen:
Rinderbriihe + Fleisch:

1 Tafelspitz,

ca. 2,5 bis 3 kg

300 g Wurzelwerk
(Sellerie, gelbe Riiben,
Karotten, Petersilienwurzel)
200 g Zwiebeln mit Schale
1/2 Porree

15 Pfefferkérner

ca. 4 1/2 | Wasser

1 kg Rindsknochen

Salz

Meerrettichsofde

Die Stange putzen und reiben. Meerrettich in

Fett andlinsten, Mehl oder Semmelbrosel
zugeben, mit Fleischbriihe aufgiefien, kurz
durchkochen lassen, abschmecken.

Durch ldngeres Kochen verliert Meerrettich an
Schérfe. Auch die Zugabe eines rohen, geschélten
und geriebenen Apfels mildert den scharfen Meer-

Zwiebeln halbieren, in der Pfanne an der Schnitt-
flache sehr dunkel, fast schwarz braten. Wurzel-
werk waschen, schalen. Knochen warm waschen,
Wasser zum Kochen bringen. Tafelspitz, Knochen
und Pfefferkdrner ins Wasser geben. Schwach
wallend kochen. Eine Stunde vor Garungsende
Wurzelwerk, Porree, Liebstockel und Zwiebeln
beigeben. Schaum standig abschopfen. Fertig ge-
gartes Fleisch aus der Suppe heben; Suppe wiirzen
und durch ein feines Sieb oder Tuch seihen.
Tafelspitz aufschneiden, mit Bandnudeln, Meer-
rettichsofse und Preiselbeeren servieren.

Garzeit: etwa 3-4 Stunden

rettich. Liebt man scharfen Meerettich-
geschmack, gibt man an das fertige Gemiise
etwas rohen, geriebenen Meerrettich.
Verwendet man konservierten Meerrettich
anstelle von frischem, so benétigt man eine
grofiere Menge, je nach Scharfe.

Sofe:

1Stange Meerrettich

30 g Fett

30 g Mehl

oder 30 g Semmelbrosel
oder 2 alte eingeweichte
Semmeln

mit 1EL Mehl

Salz, etwas Zucker

1/4 | Fleischbriihe

(oder Milch)

3-4 EL stifSer Rahm

1 roher, geschlter Apfel

nach Belieben
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Danke!

Mit seinem Geistesblitz der "Kulinarischen Integration” hat mein Mann auf seine Weise einerseits
die gegenwdrtige Migrationsdebatte kommentiert, andererseits uns eine wunderbare Idee zur
Kommunikation mit unseren Kunden und Freunden gegeben.

Mit grofsem Engagement haben alle, die in der Alten Apotheke arbeiten, diese Idee in die Tat, das
heifit in Rezepte und Gekochtes, umgesetzt. Die beigefiigten Fotografien und Erinnerungsstiicken
lassen die Ambivalenz der Migration spiiren. Auch wenn das Leben hier sicher viele positive Aspekte
bietet, so bleibt doch die emotionale Verbundenheit zur eigenen Herkunft, zur Landschaft und zur
Kultur des Landes, aus dem man stammt.

Meine Assistentin Marina Jeiter (ibernahm mit mir Organisation und Koordination. Sie hatte alle
Hdnde voll zu tun, die Kochrezepte und Gerichte termingerecht zu erhalten. So konnte unser enger
Zeitplan fiir die Erstellung unseres Kochbuchs eingehalten werden.

Dieter Weif$ von ergo: Grafik und Konzept gelang dank seines Einfiihlungsvermégens und seiner
Sensibilitdt diese grofsartige Umsetzung. Wir alle sind begeistert, wie er das Miteinander bei uns
lebendig werden Idsst.

Seine Tochter Frieke Weifs als Fotografin war ein Gliicksgriff. Sie hat mit ihren Bildern die Voraus-
setzungen fiir die Gestaltung des Buches geschaffen. Selbst einfache Gerichte wurden von ihr zu
Kunstwerken geadelt.

Susanne Dieterich war eine wertvolle Hilfe beim Korrekturlesen und beim Organisieren der
Ubersetzung der Einleitung in die verschiedenen Sprachen unserer Kunden. Allen Ubersetzern

ein Dankeschén: Renate Adami, Luba Alperina, Omer Giizelkiciik, Ali Khanafer, Barbara Mehner-
Savonitto, Irina Nagel, Guiseppina Riccetti, Irina Voloschina und Tuba Yildirim.

Allen, die mitgemacht haben, herzlichen Dank und auch Ihnen, liebe Leserinnen und Leser,
fir 1hr Interesse und im Voraus fiir Ihre Meinung zu unserem Experiment.

Dr. Petra Steinbeck Alte Apotheke | Dr. Petra Steinbeck | Stuttgarter Strafe 51| 70469 Stuttgart
Telefon 0711/540855-0 | Telefax 0711/540855-61| www.aa-s.de, info@aa-s.de 2





