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Wir glauben, dass man eine Kultur und ihre Menschen
mit ihrer Kliche kennenlernen kann!

Also schaut uns in die Topfe!
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Vorwort

,Deine Welt — Meine Welt' — so lautet das Thema des
integrativen Madchenprojektes des Jugend- und Familien-
dienstes e. V. Rheine, welches durch die Unterstiitzung vom
Paritatischen Jugendwerk NRW umgesetzt werden konnte.

Deutschland trifft auf Afghanistan, Albanien, Irak, Iran, Italien,
Libanon, Serbien, Syrien und die Turkei. Gegensétze, die
groer kaum sein kénnen, prallen aufeinander. Oft sind die
Begegnungen gepragt von Vorurteilen und Angsten, aber
auch von Spannung und Emotionen. Doch gerade beim Essen
und Trinken kommt man ins Gesprach, man lernt sich
gegenseitig kennen, verstehen und erlebt Gemeinschatft.

Ob das Sprichwort ,Liebe geht durch den Magen* auch fir
andere Lander gilt? Das wollten die Madchen zusammen mit
ihren Projektleiterinnen herausfinden und entwickelten dabei
die Idee der Herstellung eines interkulturellen Kochbuches.
Das gesamte Jahr Uber haben sie eifrig recherchiert, geplant
und gekocht, sodass nun ein Kochbuch entstanden ist, mit
einer Auswabhl typischer Gerichte aus den verschiedenen
Herkunfts-landern. Neben der westfalischen Quarkspeise
findet sich hier nun das italienische Bruchetta, auf tlirkisches
Borek folgt das libanesische Taboulé.

Das Kochbuch ist nicht nur eine Sammlung von Rezepten, es
enthalt auch kleine Anekdoten zu den verschiedenen
Gerichten, sowie Auszuge der in dieser Zeit zudem gemalten
Selbstportrats; bunten Einblicke in das Selbstbild der
Méadchen.

So ist nicht nur ein typisches Kochbuch entstanden, vielmehr
wird es mit den liebevoll arrangierten Malereien fast schon zu
einem kleinen Bildband. Wir wiinschen viel Spafl} beim Lesen,
Ausprobieren und vor allem beim gemeinsamen Essen mit
Freunden oder der Familie.
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Der Fachbereich Kinder- u.
Jugendhilfe des jfd ist seit
vielen Jahren in der Kinder-
und Jugendarbeit aktiv.

In Kinderferienaktionen, bei
Stadtranderholungen,
Jugendbildungsveranstal-
tungen und Projekten der
Jugendhilfe arbeitet der jfd
in Kooperation mit dem
Jugendamt Rheine und
anderen Tragern und

Institutionen der Jugendhilfe.

Neben Projekten an Grund- und weiterfiihrenden Schulen
werden auch Angebote aul3erhalb von Schule durchgefihrt.

Gerade der Bereich der Flichtlingsarbeit gewinnt immer mehr
an Bedeutung. So entstand die Projektidee etwas flr
gefliichtete Madchen anzubieten, da diese oft Schwierigkeiten
haben ihre Freizeit in der neuen Heimat zu gestalten.

Durch die Unterstiitzung des Paritatischen Jugendwerkes
NRW konnten die Madchen viele interessante und spannende
Projektinhalte, wie bspw. den Ausflug zum Thema ,eat the
world‘, die kreative Darstellung ihres Selbstportrats oder das
vorliegende Kochbuch, gemeinsam gestalten und umsetzen.
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Turkisches Fladenbrot

Das Fladenbrot ist die Urform aller Brote. In allen Landern
die Ackerbau betreiben, ist dieses Brot in den
verschiedensten Variationen bekannt. Es ist die weltweit
am weitesten verbreitete Art des Brotbackens.

Zutaten fur 1 Brot

1 Packchen Hefe
500g Mehl
300 ml Wasser
1 Eigelb
1 TL Olivendl
Salz
Schwarzkiimmel

Die Hefe in dem lauwarmen Wasser auflésen. Mehl und 1
gute Prise Salz mit dem Hefewasser zu einem geschmeidigen
(leicht flissigen) Teig verarbeiten. Den Teig mit einem
sauberen Tuch abdecken und ca. 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Den Ofen inzwischen auf 200 Grad vorheizen und ein
Backblech einfetten oder alternativ Backpapier zurechtlegen.

Auf einer bemehlten Flache dann den Teig zu einem einen
Fladen formen (mit den Fingern die Mitte etwas flacher
driicken) und den Fladen auf das gefettete Backblech legen.
Das Eigelb mit dem Olivendl verriihren und das Brot damit
bestreichen. Zum Schluss das Brot mit etwas Schwarzkiimmel
bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen 15 — 20 Minuten goldgelb backen.






Falafel

Ein schmackhaftes, vegetarisches Gericht aus dem
arabischen Raum. In Nordafrika, im Mittleren und Nahen
Osten ist dieses Gericht aus keiner Kiiche wegzudenken.

Zutaten

250g Kichererbsen aus der Dose / 1 Scheibe trockenes
Toastbrot 1 Tute Zwiebelsol3e / 4 Knoblauchzehen / ¥ Bund
Petersilie
1 TL Koriander-Pulver / 1 TL Kreuzkiimmel-Pulver
Salz und Pfeffer / 4 EL Mehl / TL Backpulver / Ol

Zuerst die Kichererbsen abtropfen lassen, Petersilie waschen
und die Blatter abzupfen. Dann den Knoblauch und die
Zwiebeln schalen und in kleine Stiickchen schneiden.

Das Brot zerkriimeln und mit den Kichererbsen und all den
anderen Zutaten in einem Mixer oder mit dem Plrierstab zu
einer feinen Paste zerkleinern. Diese dann mit Pfeffer, Salz,
Koriander und Kreuzkiimmel ab-
schmecken und mit dem Mehl
verkneten.

Der entstandene Teig wird dann
in kleine Ballchen geformt und in
einer Pfanne mit Olivendl 4 — 5
Minuten goldbraun gebraten.

Man serviert haufig dazu
Naturjoghurt und Salat.
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%iehes Fingevfood
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Fingerfood — Quiches (2 Variationen)

Quiches sind eine Spezialitat der franzésischen Kiche,
die in runden, flachen Formen gebacken werden. Das
Wort ,Quiches‘ stammt urspriinglich vom hochdeutschen
Wort ,Kuchen‘ ab.

Zutaten fur 24 kl. Portionen

400g Mehl / 2 Prisen Salz
200g Butter (kalt)
150 ml Wasser
Ol
1 groRe Zwiebel (fein hacken)
1259 gewdrfelter Speck
3 TL kérniger Senf
60g Ziegenkase (zerbroselt)
60g getrocknete Tomaten (klein geschnitten)
3 EL Basilikum, gehackt
4 Eier
250 ml Milch

Aus Mehl, Salz, Butter und Wasser mit den Handen einen
Mirbeteig kneten und kiihl stellen. Wahrenddessen das Ol in
einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den
Speck dazu geben und kross braten. Mit Senf und mit Pfeffer
abschmecken und bei-seite stellen. Nun die klein geschnittene
Tomaten und den zerbréselten Ziegenkdse mischen. Jetzt den
festen Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und mit einem
Ausstecker (= 8 — 9 cm) kleine Kreise ausstechen und in zwei
gefettete Muffin-Formen setzen (24 Muffins). Die eine Halfte der
Teigschalchen mit der Zwiebel — Speckmasse flllen, die andere
Halfte mit der Tomaten — Kase Masse. Nun die Eier mit der Milch
verquirlen und uber die Speck-Zwiebel-Quiche giel3en. Unter die
verbliebene andere Halfte der Eiermilch das gehackte Basilikum
mischen und Uber die restlichen Teig-schalen gie3en. Dann die
Quiches in den vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 15 — 20
Minuten backen.
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Mutabbal
(Auberginen Dip)

Die Reise nach Westen in das Land der aufgehenden
Sonne.

Die Aubergine stammt urspringlich aus Indien. Von dort

setzte sie zum Siegeszug in die Kiichen des Mittleren und

Nahen Ostens an. Und auch in Europa ist sie inzwischen
ein gern gesehener Gast in unseren Kiichen.

Zutaten fur 4 Personen

1 grol3e Aubergine / 50 ml Tahini (Sesampaste)
2 Knoblauchzehen / 2 Limonen / 1 TL Salz
1 EL Olivendl / 1 Prise schwarzen Pfeffer
1 Bund Petersilie / 1 Tomate / 1 Dose schwarze Oliven

Zuerst den Backofen auf 180 Grad vorheizen, die Aubergine in
den Ofen bzw. auf den Grill geben und garen lassen, bis die
Haut schwarz und das Fleisch weich ist. Dann die Aubergine
herausnehmen, abkiihlen lassen und die Haut abziehen. Das
Fleisch der Aubergine in einer Schale mit einer Gabel zu einer
Paste zerdriicken, Knoblauch, Tahini, Ol und Gewiirze
unterrithren und die Halfte der
Petersilie hinzugeben.

Auf einer flachen Schale servieren
und mit der restlichen Petersilie,
schwarzen Oliven und Tomaten
garnieren.
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Borek

(Yufkablatter mit einer Rinderhack-Feta Fullung)
Zutaten

1 Packchen Yufka Teigblatter (24 Stk)

300g Rinderhackfleisch
1 Packchen Feta Kase

2 Knoblauchzehen

12 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian

1TL Salz
Pfeffer
etwas Pul Biber
2 EL Olivendl zum backen

Hackfleisch in einer beschichteten Pfanne anbraten.
Thymianblatter vom Stiel entfernen, zusammen mit der
Petersilie klein hacken. Knoblauch pressen. Salz, Pfeffer,
Knoblauch und gehackte Krauter zum Hackfleisch geben.
Feta-Kéase zerbroseln und mit dem Hackfleisch vermengen.
Die Hackfleischmischung auskiihlen lassen.

Yufkablatter leicht befeuchten und in Dreiecke schneiden. Auf

die Breitseite jedes Dreiecks einen Essloffel

Hackfleischmischung geben, die Rander einschlagen und von
der breiten Seite her aufrollen. (Die R&nder zuvor mit Wasser
bestreichen, damit die Blatter nicht wieder auseinanderrollen).

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Borekrolichen
nacheinander von allen Seiten goldbraun braten.

Das Gericht kann prima vorbereitet werden. Die Borekrélichen
bis zum backen fertigstellen und bei Bedarf frisch ausbacken.
Borek schmeckt aber auch kalt sehr gut (z. B. zum Mitnehmen

oder fur ein Buffet), dazu gibt es Tsatsiki und frisch aufge-
schnittenes Gemuse oder einen Salat.
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Bruchetta italiana — Antipasti

Urspringlich ist dieses Gericht ein "Arme-Leute-
Essen“ gewesen, das aus Mittel- und Siditalien stammt.
Es gibt, je nach Region, zahlreiche Varianten der
Zubereitung.

Zutaten fur 6 Portionen

1 kg Strauchtomaten
3 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
Olivenol
1 Bund Basilikum
1 Ciabatta Brot
Meersalz
Parmesan oder Mozzarella

Die Tomaten und die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und
in eine Schissel geben. Drei Knoblauchzehen schélen, durch
eine feine Presse driicken und zu den Tomaten und Zwiebeln
geben. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, kurz ziehen lassen
und dann mit Olivendl auffillen.

Wahrend der Backofen auf 200 Grad vorheizt, das Brot in
Scheiben schneiden und diese mit ein Paar Tropfen Olivendl
betraufeln und mit Knoblauch einreiben. Danach auf einem
Backblech ca. 8 Minuten backen. Nun das Basilikum klein
hacken und mit der Tomaten/Knoblauch/Zwiebeln-Mischung
vermengen.

Sind die Brotscheiben schdn kross, sollten sie noch warm mit
der Tomaten-Mischung belegt und mit dem Kése bestreut
werden.

Guten Appetit!
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Kiirbis suppe
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Kirbissuppe mit Ingwer und
Kokosmilch

Kirbisse gehdren zu den altesten Kulturpflanzen der Welt,
viel &lter als Mais und Bohnen. Durch die Seefahrer
gelangte dieses Gemiise nach Europa.

Zutaten fur 4 Personen

800g Hokkaido-Kiirbis (muss nicht geschélt werden)
600g Mohren
5 cm Ingwer
1 Zwiebel
2 EL Butter
1| Gemisebrihe
500 ml Kokosmilch
Salz & Pfeffer
Sojasauce
Saft 1 Zitrone
Koriandergriin

Kurbis, Méhren, Ingwer und Zwiebel schalen und wiurfeln, in
der Butter andiinsten. Mit der Bruhe aufgiel3en und in etwa 15
- 20 Minuten weich kochen. Dann sehr fein purieren, eventuell
durch ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterriihren und mit
Salz, Pfeffer, Sojasauce und Zitronensaft abschmecken und
noch einmal erwéarmen. Mit Korianderblattchen garniert
servieren.

Eine schnelle und leicht exotische Suppe. In Thailand z.B. isst
man Kirbissuppe mit kleinen Garnelen als Einlage.
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Minsterlander Kartoffelsuppe

Auf den Speisezettel der Deutschen gelangt die Kartoffel
(Knolle) ab dem 18. Jahrhundert. Als in Preu3en mehrere
Weizenernten ausbleiben und Hunger droht, forciert
Friedrich der Gro3e die Ausbreitung der Erdépfel. Aber die
Burger strauben sich. Der Legende nach greift da der ,,Alte
Fritz" zu einer List; auf kdniglichen Feldern lasst er
Kartoffeln anpflanzen und sie von Soldaten bewachen. Das
erregte die Neugier der Untertanen und so stahlen sie
Nachts die seltenen und offensichtlich kostbaren Pflanzen,
um sie anschlieRend zuhause in ihre eigenen Garten zu
setzen.

Zutaten fur 4 Personen

150 g durchwachsener Speck / 2 Zwiebeln / 2 Mdhren /
50 g Sellerie / 600 g Kartoffeln / 1 Stange Lauch /
1 | Fleischbrihe / 1 TL Majoran / Muskatnuss / Schnittlauch /
Petersilie / Pfeffer / Salz

Zunachst werden die Zwiebeln und Kartoffeln sowie das
geputzte Gemiise und der Speck in kleine Wiirfel geschnitten.
Die Speck-wurfel anbraten, die Zwiebeln beifligen und glasig
diinsten. Nachdem das Gemiise und die Kartoffeln
dazugegeben und unter standigem Wenden mitgedinstet
wurden, das Ganze mit Fleischbriihe abléschen und
aufkochen lassen. AbschlieRend mit Majoran, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen. Bei gelegentlichem Umruhren rund
30 Min. kdcheln lassen. Die in Tassen gefiillte Kartoffelsuppe
mit gehackter Petersilie und Schnittlauch bestreut servieren.

Zur Pilzzeit l1asst sich die Kartoffelsuppe sehr gut mit
Pfifferlingen oder Steinpilzen kombinieren. Diese werden in
Butter mit Speck und Zwiebeln angebraten und auf die
angerichtete Suppe gegeben.
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Chinesische Nudeln
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Chinesische gebratene Nudeln

Wer hat sie erfunden? Chinesen oder Italiener? 2005 kam
dann die Gewissheit: In China wurde bei Ausgrabungen
ein rund 4000 Jahre alter Topf mit Nudeln gefunden. Es

handelte sich um eine Art Spaghetti, ca. 50 cm lang.

Damit mussten die Italiener einsehen, dass die Chinesen

wohl doch die ersten "Nudelerfinder" sind.

Zutaten

125g Wok-Nudeln / 3 Karotten / 1 Handvoll Sojasprossen /
1 Handvoll Lauch / 1 EL gehackte Zwiebel / 1 verquirltes Ei /
80g Hahnchenfleisch / %2 TL Zucker / 1 EL Soja Sauce / Salz /
weiRer Pfeffer / Sesamol / Ol zum braten

Die Nudeln nach Packungsangabe kochen bis sie gar, aber
nicht zu weich sind, dann abtropfen lassen. Das
Hahnchenfleisch in kleine Stlicke schneiden, in gesalzenem
Wasser kochen und abtropfen lassen.

Etwas Ol in einen heiBen Wok oder eine Pfanne geben, darin
das verquirlte Ei kurz anbraten und verriihren, dann die
Zwiebel hinzufiigen und ganz kurz weiter braten.

Die Karotten und den Lauch in Streifen schneiden in den Wok
geben und kurz anbraten. Dann die Nudeln mit hinzuftigen,
anbraten und mit Salz, Zucker und der dunklen Sojasauce
wirzen. Das Ganze gut mischen und noch eine kleine Weile
gemeinsam weiter braten. Zum Schluss kommen das Fleisch
und die Sojasprossen hinzu und wird nur kurz untergemischt.
Etwas weil3er Pfeffer und ein bisschen Sesamdl (ca. 1/2 - 1 TL)
vervollstandigen das Gericht. Fertig!
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Forelle in Krauter-Vollkornhille, mit
Kastaniensaitlingen, Kartoffelscheiben,
Apfel-Minze-Chutney

Wusstest du, dass die Forelle bis zu 100 cm lang und 15
kg schwer werden kann? Egal ob gebacken, gebraten,
frittiert, gegrillt oder gerduchert — der Fisch enthalt viele
ungesattigte Fettsauren und Mineralstoffe, die unserem
Korper gut tun. Daher — Mehr Fisch auf den Tisch!

Zutaten fur 4 Personen

Forellenfilet

4 Scheiben Dinkelbrot / 4 Forellenfilets 4 100 g / 1 Ei zum
Panieren / frische Krauter (Petersilie, Kamille) / gemahlenes
Dinkelbrot ohne Rinde / 200 g Kastaniensaitlinge / 1 Schalotte
/

600 g gekochte Kartoffeln vom Vortag / au3erdem:

Ol und Butter zum Braten, Wildkrauter zum Garnieren
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Apfel-Minze-Chutney

250 g sauerliche Apfel / ¥ Zwiebel / 50 g braunen Zucker /
14 TI. Senfkdrner / 1 Prise Cayennepfeffer / 1 Prise Salz /
1,5 EL hellen Balsamicoessig / Saft von einer ¥ Zitrone
% Bund Minze

Fur das Chutney die Apfel schalen und in Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Apfel, Zwiebeln,
braunen Zucker, Senfkdrner, Cayennepfeffer, Essig,
Zitronensaft und Salz in einen Topf geben und bei mittlerer
Hitze 1 Stunde kochen lassen. Die Minze zupfen und grob
schneiden, ca. 10 Min. mit-kochen.

Die frischen Forellenfilets von der Haut ziehen und mit Ol
dinn bestreichen. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden, danach die Schalotte pellen und fein wurfeln. Die
frischen Krauter waschen, trocken tupfen, von den Stielen
befreien und klein hacken. AnschlieBend mit dem geriebenen
Brot gut vermischen. Nun die Forellenfilets mit Mehl benetzen,
durch das verquirlte Ei ziehen und mit dem Krauter-
Paniermehl vollstandig umgeben. Die Kastaniensaitlinge
saubern und je nach Grol3e auseinander zupfen. In einer
Pfanne Ol erhitzen und die Forellenfilets darin gold-gelb
braten.

In einer weiteren Pfanne die Kartoffelscheiben in zerlassener
Butter diinsten und die Schalotten-Wrfel dazugeben. Die
Brotscheiben leicht an toasten.

Die Toastscheiben auf die Teller legen, darauf je ein
Forellenfilet geben, seitlich die gediinsteten Kartoffelscheiben
anrichten und zum Schluss die Kastaniensaitlinge kurz durch
die Pfanne schwenken und auf den Filets verteilen. Das Apfel-
Minze-Chutney dazugeben und nach Herzenslust garnieren.
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Bauernbrot

Zwei Erfindungen haben das Brotbacken entscheidend
veréndert: Die Eine war der Bau von Backofen, die zweite
wichtige Entdeckung, die das Brotbacken grundlegend
verandert hat, war die Wirkung von Hefe. Die Agypter (in
der Antike librigens auch ,Brotesser‘ genannt) waren es,
die als erste Hefe kultivierten und damit die erste
Backerhefe verwendeten.
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Zutaten

500 g Weizenmehl / 1 Packchen Trockenhefe
300 ml lauwarmes Wasser / 10 g Salz / % TL Zucker

Aus allen Zutaten einen geschmeidigen Teig herstellen,
entweder mit der Klichenmaschine oder mit den Handen.
Mindestens 15 Min. kneten!

Jetzt gibt es zwei Moglichkeiten:

Fir die Ungeduldigen:

Den Teig 30 - 45 Min gehen (zugedeckt an einem Ort) — er
sollte sein Volumen verdoppeln. Danach nochmals kurz
kneten, formen (méglichst so, dass unten und seitlich keine
Risse sind) und mit einem Backpapier auf das heil3e Blech
geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 45 Minuten
backen.

Fir die Geduldigen:

Den Teig in einer grof3en
Schissel Uber Nacht im
Kuhlschrank gehen lassen und
am folgenden Tag wie oben -
weiter verarbeiten: =y A
Nochmals kurz kneten, formen }‘.
(mdglichst so, dass unten und : c—
seitlich keine Risse sind) und mit ;
einem Backpapier auf das heiRe =il
Blech geben.

Im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad ca. 45 Minuten backen.
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Taboulé - salat aus Petersilie und Bulgur

Das Wort Taboulé stammt vom dem levantinischen
Arabisch tabbula und bedeutet “etwas wiirzig”.

Zutaten fur 4 Personen

200g Bulgur / 350 ml Wasser / 4 EL Zitronensaft
6 Bund glatte Petersilie / 2 grof3e Tomaten / 1 GemUsezwiebel
4 EL Olivendl / 2 Bund Pfefferminze / Salz / schwarzen Pfeffer
evtl. noch etwas Wasser

Den Bulgur ca. ¥ Stunden mit 2 EL Zitronensaft und etwas
Salz im Wasser einweichen. Der Bulgur sollte alles Wasser
aufgesogen haben und weich, aber gerade noch bissfest sein.
Steht noch Wasser in der Schissel und ist er noch hart -
lAnger einweichen. Ist das Wasser weg und der Bulgur noch
hart - etwas Wasser zufiigen und langer einweichen. |hr kénnt
es euch auch einfach machen und den Bulgur vorkochen,
aber dabei gehen Vitamine und Mineralstoffe verloren.

Ist der Bulgur fertig, die Petersilie hacken (nicht ganz fein,
aber auch nicht zu grob), ebenso die Minze. Die Tomaten in
ganz kleine Wiirfel schneiden. Auch die Zwiebel, hier die
Wourzel grof3ziigig abschneiden und nur das zarte Fleisch der
Zwiebel verwenden. Jetzt Petersilie, Tomate, Zwiebel, Salz,
Pfeffer und Olivendl gut vermengen. Den Bulgur unterheben.
Aber Achtung: der Salat sollte vornehmlich griin sein, der
Bulgur dient nur der Sattigung, also fiigt ihn peu a peu hinzu.

Die Minze fein hacken und erst einmal nur die Halfte mit dem
Rest Zitronensaft vermischen. Durchriihren und probieren.
Der Salat sollte locker sein, aber so fest, dass man ihn mit der
Gabel essen kann. Jetzt evtl. noch etwas Olivendl und Wasser
zugeben, bis die Konsistenz stimmt. Dann mit Salz, Pfeffer
und vit. noch etwas Zitronensaft und Minze abschmecken (es
soll ganz leicht sduerlich schmecken).
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Westfalische Quarkspeise

Dass ein Dessert mit Schwarzbrot gemacht wird, sollte
reichen um es zu etwas Besonderem zu machen. Die
Westfalen nennen ihr Schwarzbrot "Pumpernickel". Es ist
ein sehr dunkles und etwas siti3lich schmeckendes
Vollkornbrot. Gebacken wird es aus Roggenschrot und
Rubenkraut. Daher auch die dunkle Farbe und der
stfRliche Geschmack.

Zutaten fur 4 Portionen

250g Sahnequark / 125 ml Milch / 60g Zucker /
100g Blockschokolade / 2 — 3 Scheiben Pumpernickel
4 EL Kirschwasser oder Rum / fur eine alkoholfreie Variante
kann man auch Beerensaft nehmen / Kirschsaft,
Johannisbeersaft oder Himbeersaft / 250g Schattenmorelle
oder andere dunkle Beeren (Blaubeeren, Himbeeren,
Brombeeren usw.)
3 — 4 EL Schokoladenraspeln

Quark mit Milch und Zucker gut verrihren.
Schokolade reiben.

Pumpernickel zerbrdockeln und mit
Schokolade und Kirschwasser
(Obstsaft) vermischen.

Quark, Pumpernickelmasse und
Kirschen nacheinander in Glaser
schichten und mit Kirschen und
Schokoladenraspeln verzieren.
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Hamantaschen
Purim, der judische Karneval

Juden feiern mit dem Purimfest die Vernichtung Hamans,
des persischen Kanzlers, der sich vorgenommen hatte,
das judische Volk zu vernichten. Im Laufe der
Jahrhunderte wurde Purim ein Fest des Sieges Uber allen
Judenhass und Antisemitismus.

Zutaten:

2 Tassen Mehl / 2 Eier / %2 Tasse Margarine
1% Tasse Zucker / %2 Tasse Orangensalft
1 P. Vanillinzucker / 1 TL abgeriebene Orangenschale
1 Prise Salz / 1 Ei
Fett fir das Backblech oder alternativ Backpapier
250qg fertige Mohnfullung, Nisse, Pflaumenmus oder
Marmelade nach Wahl

Zucker und Margarine gut verriihren und mit Eier, Orangensatft,
Vanillezucker, Orangenschale und Salz vermengen.

Dann das Backpulver mit dem Mehl vermischen, zu den
anderen Zutaten dazugeben und zu einem Teig verkneten.
Wenn der Teig zu fest ist, noch ein wenig Orangensaft
hinzufligen, wenn er zu klebrig ist, etwas Mehl.

Den Teig in vier Teile teilen. Jedes Teil auf einer mit Mehl
bestaubten Flache so diinn wie mdglich ausrollen. Nun mit
einem Glas Kreise ausstechen.

In die Mitte eines jeden Kreises %2 Teeloffel Mohnflllung oder
Marmelade geben.

Den Teig von drei Seiten zur Mitte klappen, sodass ein
Dreieck entsteht. Jedes Teigdreieck mit dem verquirlten Ei
bestreichen.

Die Hamantaschen auf einem gefetteten Backblech etwa 20
Minuten bei 180 Grad im Ofen goldbraun backen.
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Noahs Suppe

eine SlUfRspeise

Der Brauch dieses Rezeptes geht auf Noah zuriick. Man
glaubt, dass er, nachdem die Sintflut voriber war und er
wieder festen Boden betreten hatte, mit den letzten
Resten seiner Vorrate diese Suf3speise zum ersten Mal
zubereitete und mit den Uberlebenden der Arche als
Festmahl verspeist hat.
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Zutaten fur 10 bis 12 Portionen

2 L Wasser / 40g Mandel (ohne Haut) / 40g Haselnlisse
40g Walnusse / 40g Erdnisse (ohne Haut) / 40g Kichererbsen
120g geschalte Weizenkdrner / 50g Datteln / 759 Feigen
50g Rosinen / 40g Maulbeeren oder getrocknete Aprikosen
1 Stange Zimt/ 1 TL Nelken / 1 TL schwarzer Sesam
1 Beutel Schwarztee / 150g Zucker / 1 TL Salz
1 Handvoll Granatapfel- und Pinienkerne

Schon am Vortag die Kichererbsen und die Weizenkérner
einweichen.

Die eingeweichten Kichererbsen und Weizenkérner in 2 L
Wasser einmal aufkochen und dann auf halber Hitze weiter
kocheln lassen, dabei umriihren. Die Weizenkdrner quellen
wahrend des Kéchelns auf. In der Zwischenzeit die Niisse und
Mandeln vorbereiten: Die geschélten Hulsenfriichte ein paar
Minuten in lauwarmes Wasser legen und dann die Haut
entfernen. Die so vorbereiteten Nisse + Mandeln mit in den
Topf geben und ca. eine halbe Stunde mit garen.
Wahrenddessen Datteln + Feigen klein schneiden und dann
mit den Rosinen in den Topf geben. Umriihren und eine
weitere halbe Stunde kécheln lassen. Danach Salz und
Zucker dazu geben und umrthren. Die Nelken, Zimtstange
und den Sesam mit einem Morser zerstol3en, in ein
Teesackchen geben und zuknoten. Das Gewirzsackchen mit
in den Topf geben und alles noch ca. 1 Stunde kécheln lassen.
Dann das Gewirzsackchen entfernen.

Die Suppe mit Granatapfelkernen und klein gehackten
Pistazien dekorieren. Das sieht schon aus und dadurch
bekommt die Suppe noch eine leckere fruchtige Note.

Die Suppe kann warm oder kalt gegessen werden.

Zubereitungszeit:
2,5 bis 3 Stunden
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Spritzgeback — Weihnachtsplatzchen

Eine Legende erzahlt, wie es zu den allerersten
Weihnachtsplatzchen gekommen sein soll. Die
Begebenheit ereignete sich angeblich zur Zeit Christi
Geburt. Demnach haben die Hirten, die dem
Weihnachtsstern am Himmel folgten, um Jesus Geburt zu
bezeugen, in der Weihnachtsnacht in ihrer Aufregung die
Brote im Ofen vergessen. Als sie wieder nach Hause
zuriickkehrten, schlug ihnen ein ,,wunderbarer
Duft“ entgegen. Statt — wie zu vermuten ware — verkohlt
und ungeniel3bar, war das Brot, das sie zu Hause
vorfanden, zwar dunkel, aber ,,himmlisch siiB“ im
Geschmack. Damit alle davon probieren konnten, wurde
es in viele kleine Stiicke gebrochen. In Erinnerung an
diese Begebenheit wurden seither fir Heiligabend
,»Himmelskuchen“ gebacken — die Vorganger der heutigen
Platzchen...

Zutaten

200g Butter / 230g Zucker / 300g Mehl / 30g gehackte
Mandeln
4 Eigelb / 1 Packchen Vanillinzucker / abgeriebene Schale
einer Zitrone

Die Butter schaumig schlagen, Zucker, Vanillezucker und
Zitronenschale dazugeben. Die Mandeln unterriihren und zum
Schluss das Mehl dazugeben. Den Teig ca. ¥z Stunde
kaltstellen und mit dem Fleischwolf oder einer Gebéackpresse
ca. 8 cm lange Streifen herstellen.

Die Streifen zu einem Kreis oder in S-Form auf das Backblech
legen. Bitte nicht zu dicht, da sie noch etwas aufgehen werden.

Bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen.
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Schokowdrfel

christliches Weihnachtsgeback

Zutaten

2 Tafeln Zartbitterschokolade
2509 Butter
1,5 Tassen braunen Zucker
5 Eier
1 Tasse Mehl
1 Packchen Vanillinzucker

Butter und Schokolade im heil3en Wasserbad schmelzen
lassen.

Die Eier, der Zucker,
Vanillezucker und das Mehl in
einer Schiissel verrithren und
mit der geschmolzenen
Schoko-Butter-Masse gut
vermengen.

Den Teig gleichmalRig auf ein
gefettetes Backblech
streichen und bei 175 Grad
ca. 20 Minuten backen.

Abkuhlen lassen und in
Waiirfel schneiden, fertig!

40



41



Pfannkuchen

5500 bis 3500 v. Chr.
wurden in allen Gegenden Europas Pfannkuchen aus
Buchweizen gebacken. "Es war ein Arme Leute Essen".
Damals stellte man aus den Resten einer
Buchweizensuppe einen Pfannkuchen her. Heute fiillen
wir sie mit den verschiedensten Dingen. Ob Marmelade,
Frichte oder Herzhaftes, alles ist erlaubt was schmeckt.

Zutaten

2 Eier / 1 Prise Salz / 1 Prise Zucker / 125g Mehl
Y% TL Backpulver / 125 ml Milch / 125 ml Mineralwasser
Frachte ( Apfel oder Blaubeeren) / 2 TL Zimt-Zucker Gemisch
Ol zum ausbacken

Eigelb mit Salz, Zucker, Mehl, Backpulver, Milch und
Mineralwasser mit dem Stabmixer verriihren. Das Eiweil} steif
schlagen und unterheben.

Wenn sie einen Apfelpfannkuchen machen mdchten: den
Apfel schalen, das Kerngehause entfernen und den Apfel in
kleine Stucke oder diinne Scheiben schneiden.

Dann die Apfelstiicke vorsichtig unter den Teig heben.

Das Ol in einer Pfanne hei werden lassen und den Teig in
kleine Fladen in die Pfanne geben. Damit beide Seiten braun
werden, bitte nach kurzer Zeit einmal wenden.

Mit Zimt und Zucker bestreut, mdglichst sofort servieren.
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Haben Sie Lust auf besondere Geniisse?

Dann probieren Sie doch einmal die Gerichte
aus unserem kleinen interkulturellen Kochbuch
und begleiten uns von der Kiiche des Orients
bis 1n unsere heimischen Kochtopfe.

Ganz nach dem Motto:
., Man soll dem Leib etwas Gutes bieten,

damit die Seele Lust hat, darin zu wohnen.
(Winston Churchill)

Guten Appetit!

Gefordert von:

== DER PARITATISCHE

. ‘
B Jugend- und
Familiendienst e.V.
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