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Vorwort

Als der zweite Lockdown kam und der Distanzunterricht begann, wusste niemand
genau, wie man guten Unterricht nur mit dem Computer macht. Als ich aber dann
zum ersten Mal die Online-Plattform der Klasse 7a 6ffnete, war ich sofort begeistert.
Dort hatten die Schilerinnen und Schiiler der Klasse 7a schon eine Menge
Kochrezepte verbffentlicht, von denen ich viele tberhaupt nicht kannte. Jedes
Rezept wurde umfangreich beschrieben. Es gab das Rezept in Tabellenform, eine
Einkaufsliste und eine genaue Anleitung, wann man was wie machen muss. Dazu
gab es fiir jedes Gericht eine Beschreibung, wo es herkommt, und auch ein paar sehr
personliche Zeilen dariiber, was dieses Essen fiir die jeweilige Familie bedeutet. Zu
welcher Gelegenheit wird es zubereitet, wie wird es gemeinsam gegessen und welche
Bedeutung hat diese Tradition?

Unter dem Rezept wurde es noch besser. Dort konnte ich die Kommentare lesen,
die sich alle gegenseitig zu den Rezepten geschrieben hatten. Es gab ausschlieBlich
gute, wertschitzende Kommentare. Alle haben sich gegenseitig gelobt. Dass die
Schiilerinnen und Schiiler die Méglichkeiten des Internets auf diese positive Weise
nutzen, um sich gegenseitig zu stirken und zu unterstiitzen, ist wunderbar.

Hier ist Distanzunterricht auf ganzer Linie gelungen. Facheriibergreifend wurden
Themen aus den Fichern Soziales, Deutsch, Mathematik, Ethik, Geschichte-Politik-
Geographie, Natur und Technik und Informatik verbunden. Die Lehrerin fir
Soziales Frau Rach und der Klassenlehrer Herr Streubel haben hier zusammen mit
den Schiilerinnen und Schilern Unterricht ganz neu erfunden. Auch die Eltern
haben einen wichtigen Beitrag geleistet, indem sie mit ihren Kindern zusammen
Rezepte ausgesucht und gekocht haben, ihnen beim Verfassen der Rezepte geholfen
haben und sich mit ihnen tber ihre eigenen Familientraditionen ausgetauscht haben.

So ist aus der Zusammenarbeit und dem Austausch vieler verschiedener Menschen
dieses Kochbuch entstanden. Ich wiinsche viel Spal3 beim Nachkochen der Rezepte
und guten Appetit.

Gregor von Papp

Schulleiter






Mittelschule
Wirzburg — Zellerau

Wiirzburg, 07.01.2021

Liebe Schiiler und Schiilerinnen der 7a!

Ein gesundes, glickliches Neues Jahr 2021 fiir euch alle!

Wir hoffen es geht euch gut.

Leider diirfen wir alle nicht zur Schule gehen und uns wiedersehen. Stattdessen miissen wir
Homeschooling machen. Also Schule von zu Hause aus.

Euer Klassenlehrer, Herr von Papp und Frau Rach haben fiir euch, in den Fichern Deutsch und
Erndhrung und Soziales ein Projekt erarbeitet.

Wir méchten mit euch zusammen ein Kochbuch erstellen. Jeder von euch erarbeitet dafiir einen Beitrag.
Wir wollen das Kochbuch auch online bereitstellen. Um dies zu realisieren, misst ihr euren Klassenlehrer
als erstes eure E-Mailadresse schicken.

Erste Aufgabe: Schickt eurem Klassenlehrer eine E-Mail:

Herr Streubel:.......

Hier schon einmal eine Ubersicht wie eure Aufgaben aussehen werden. Denkt daran, wir haben drei
Wochen Zeit und die Aufgaben werden so in den Wochen verteilt, dass sie gut zu bewiltigen sind.

Kochbuch der Mittelschule-W iirzburg-Zelleran
Erstellt von den Schiilerinnen und Schiilern der 7a

Gerichte fiir besondere und festliche Anléisse ans der traditionellen Kiiche.
Ubersicht tiber die Aufgaben:

1. Uberleg dir ein Rezept, welches ihr in eurer Familie bei traditionellen Festen zubereitet.
2. Was bedeutet traditionell?
3. Erzihle etwas tiber das Fest: Ist es eine Familienfeier oder ein religiéser Anlass?
4. Beschreibe den religiésen Anlass, wenn du dich fiir ein religidses Fest entschieden hast.
5.  Schreibe das Rezept in Tabellenform auf.
6. Schreibe einen Einkaufszettel.

7. Mache Fotos von den einzelnen Arbeitsschritten und natiirlich vom Ergebnis!

8. Vorgangsbeschreibung eines besonderen Arbeitsschrittes im Detail.

9. Suche dir ein Rezept eines Mitschiilers aus und koche es nach!

10. Beurteile dieses Rezept.

Wir freuen uns auf diesem Weg mit euch in Kontakt zu bleiben uns sind schon auf eure Beitrige
gespannt.

Bestimmt konnen wir etwas lernen!

Passt auf euch auf und viele Grii3e aus der Mittelschule Wiirzburg-Zellerau.



Kuru Fasiile

von Defne

Kuru Fasiile, ein Gericht fiir besondere und festliche Anlasse
aus der traditionellen Kiiche.

Urspriinglich kommt Kuru Fastilye aus Anatolien (Turkei) und ist 250 Jahre alt. Kuru
Fastilye sind kleine Bohnen. Man isst Kuru Fastilye mit Beilagen. Zwiebeln und Reis.
Grundsatzlich trinkt man Ayran dazu, welches ein tiirkisches Getrink ist und sehr
lecker schmeckt. Ayran mischt man mit Joghurt und Salzwasser. Was an dem Gericht
speziell ist, ist, dass Kuru Fastilye unser Nationalgericht ist!

Kuru Fasiilye isst man nicht zu einem bestimmten Anlass. Es ist bei jedem
verschieden, manche essen es an Bayram, manche am Abend. Es gibt aber auch
Turken die Kuru Fasiilye nicht mogen. Eigentlich versteht man unter Bayram das
Opferfest oder das Zuckerfest: Diese sind die Hauptfesttage des Islams, welche mit
dem Leben vom Propheten Muhammad zusammenhingen. Beim Zuckerfest zum
Beispiel, fasten Muslime einen Tag lang in dem sie auf alles verzichten und jeden
Abend zu einer bestimmten Zeit Fasten brechen. Manche fastenden Muslime fasten
nur mit Oliven oder einem Glas Wasser oder auch Datteln. Danach kénnen sie
anfangen Kuru Fasiilye zu essen.




Die meisten Muslime in der Turkei, die in kleinen Dorfern leben oder in kleinen
Stidten, essen die trockenen Bohnen an jenem Abend, weil die Dorfbewohner oft
arbeitslos sind und aus diesem Grund kein Geld haben.

Wir essen kein Kuru Fastilye, am Zuckerfest zumindest nicht, wenn wir Besuch
bekommen, weil meine Mutter das Essen macht, wihrend sie fastet.

Aber warum fasten wir eigentlich? Wir fasten, damit man sich schlechte
Angewohnheiten abgewohnt. Zum Beispiel: Alkohol- und Nikotinsucht, oder dass
man im Alltag oft jemanden beleidigt. Der Hauptgrund im Eigentlichen ist, dass man
sich einmal so fiihlt wie sich Menschen auf der ganzen Welt ftihlen, die kein Essen
haben und somit seine Dankbarkeit an Allah zeigt.

Rezept in Tabellenform

500g Weilbohnen

Die Bohnen tber Nacht in heilem Wasser einweichen.

Dann in einem Sieb abtropfen und waschen.
2 Zwiebeln Als nichstes 3 Essléffel Ol in einen Topf geben.

2 Zwiebeln in kleinen Wiirfeln schneiden.
1E]  Tomatenmark 2 Hssloffel Paprikamark und ein Essloffel Tomatenmark mit den
2El  Paprikamark Zwiebeln zusammen andunsten.
500ml Wasser Nun mit heilem Wasser aufgiefen, anschlieBend die Bohne dazugeben.
3 Knoblauchzehen Als letztes 3 Knoblauchzehen ganz klein schneiden und die Bohnen

damit abschmecken.
1Tl Salz

Zubereitung

Kuru Fastilye ist ein tiirkisches Nationalgericht, das jeder unbedingt probieren muss.
Du benotigst folgendes: 500g Weillbohnen, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1
Essloffel Tomatenmark, 2 Essloffel Paprikamark, 2 Teeloffel Salz, 500ml Wasser.
Bevor du beginnst, solltest du die Bohnen vorher tiber Nacht in heilem Wasser
einweichen und dann in einem Sieb abtropfen lassen und waschen. Als nichstes
kippst du 3 Essléffel Ol in den Topf. Jetzt schneidest du die zwei Zwiebeln in kleine
Wiirfel. Danach duinstest du zwei Essloffel Paprikamark und einen Essloffel mit den
in Wiirfeln geschnittenen Zwiebeln zusammen an. Nun gibst du heil3es Wasser dazu,
anschlieBend gibst du die Bohnen hinzu. Als letztes schneidest du 3 Knoblauchzehen
ganz klein in den Topf und ldsst das Ganze noch 5 Minuten in einem
Schnellkochtopf kochen.

Man trinkt nebenbei Ayran. Die Zutaten fiir das tiirkische Getrink findest du in
jedem Haushalt. Fiur Ayran musst du nur Joghurt und Salzwasser zusammen
mischen.

Du hast ein leckeres Gericht auf dem Teller, doch noch schoner ist es, wenn der
Tisch schon gedeckt ist, und noch frohlicher ist es, wenn die Familie und Freunde
ein Licheln auf dem Gesicht haben.

Aﬁyet olsun ! Guten Appetit)



Fli

von Leon

Fl,i ein Gericht fiir besondere und festliche Anldsse

Fli isst man nicht nur an Festen, sondern auch wenn Giste kommen, oder wenn man

mal etwas Anderes ausprobieren will, oder wenn man das zum Abendessen machen
will. Meine Familie isst Fli an Festen wie zum Beispiel an Silvester, an Weihnachten,
an Ostern, an Geburtstagen und Hochzeiten. Aber nattirlich kann man Fli essen,
wann immer man will, nicht nur an bestimmten Tagen. Fli ist weich und man kann
es sehr gut genieBen.

Fiir mich bedeutet traditionell:

Traditionell bedeutet fur mich, dass man Verhaltensweisen aus anderen Landern
weiterfihrt. Zum Beispiel wie etwas Bestimmtes zu essen, oder zu tanzen oder man
lisst Songs laufen mit der ganzen Familie, oder mit anderen Freunden, oder

Nachbarn.

Die Herkunft meines Rezepts.

Fli ist ein albanisches Nationalgericht. Es ist ein aktuelles traditionelles Gericht des
heutigen Kosovos/Albaniens. Dies liegt im zentralen Bereich des Balkans. Das
Essen wird auch sehr oft zubereitet, und schmeckt auch sehr gut. Fli ist so dick wie
Lasagne, schmeckt aber anders, es schmeckt etwa so wie eine Art Pfannkuchen. Bei
uns macht es die Tante oder Mutter, aber es kann jeder machen. Ich kenne Fli von



meiner Mutter, weil sie es mir gezeigt hat und es mir zum Essen manchmal macht.
Es wird auch in Restaurants im Kosovo oder in Albanien zubereitet.

Rezept in Tabellenform
Menge Zutaten Zubereitung
1kg Mehl Das Mehl mit dem Wasser und dem Salz mit einem Loéffel zu
1 Wasser  einem Teig verrihren.
1T1 Salz
Ofen vorheizen: 50°C Ober- und Unterhitze
Ein Backblech mit Ol bestreichen und einen Teil des Teiges
darauf geben. Fli 5 Minuten im Ofen backen.
Sahne,  Sahne mit Ol vermischen und die Oberfliche des Fladens
Ol damit bestreichen.
Fli aus dem Ofen nehmen und kurz abkuhlen lassen.
Nun das Fli in Quadrate schneiden und nochmals 15
Minuten backen, damit es schon knusprig wird.
Mit dem restlichen Teig genauso verfahren.

Zubereitung der albanischen Speise Fli

Du willst etwas Neues probieren, dann probiere Fli. Das ist ein Rezept aus dem
Kosovo bzw. aus Albanien. Dort wird es seht oft zu bereitet. Das kannst du so oft
essen wie du willst. Um leckeres Fli zuzubereiten, brauchst du folgende Zutaten:1kg
Mehl, 300g Schlagsahne, Ol, 11 Wasser und Salz.

Zuerst mischt man 1 kg Mehl, 1 1 Wasser und 1 Teeloffel Salz in einer Schiissel zu
einem Teig. Diesen rollt man dann aus. Danach schneidet man den Teig in Stiicke
und legt ihn Stiick fiir Stiick auf ein mit Ol eingeriebenes Backblech, aber nicht alle
auf einmal, sondern nacheinander. Dann backt man es im 50°C vorgeheizten Ofen
und fiir eine Schicht 5 Minuten. Nun vermischt man 5 Essléffel Ol und 300 ml
Kaymak (Schlagsahne) um dann damit die Oberfliche vom Fli zu bestreichen, damit
es nicht so trocken ist. Dann ldsst man es ein wenig abkthlen. Zuletzt muss man alles
nochmal im 50°C heilen Ofen, fiir 15 Minuten backen, damit es schén knusprig ist.

Jetzt ist das Fli fertig und du kannst es immer wieder machen, wenn du willst. Ich
hoffe es schmeckt dir.

Ju baft mit. (Guten Appetit in albanischer Sprache)



Corn Dogs

von Sean

ein Gericht fiir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kiiche.

An Geburtstagen bereiten wir fast immer Corn Dogs zu. Wenn wir zu einem
Geburtstag eingeladen sind, bringen wir meistens Corn Dogs mit. Jeder bringt eine
andere Speise mit. Wir entscheiden uns meistens fir Corn Dogs.

Das Rezept kommt aus Amerika und ist ein Klassiker, weil die Corn Dogs so lecker
sind. Corn Dogs heil3t iibersetzt Korn Dogs also mit ein K am Anfang und corn
bedeutet iibersetzt Mais und dog Hund.

Fur mich bedeutet traditionell, wenn die Familie zu Besuch ist und dann alle
gemeinsam essen. Es ist wichtig mit der Familie zu essen, denn sonst kann es

passieren, dass man sich nicht mehr versteht.

Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung

200ml | Milch Alle Zutaten in einer Schiissel miteinander so lange
2 Eier verrihren, bis alle Kliimpchen aufgelost sind.

100g | Maismehl

100g | Mehl

1T1 Salz

V2P | Backpulver

1Tl Cayennepfeffer
4 Wiirstchen Die Wiirstchen auf die Spiel3e aufspieBen in den Teig
4 Holzspiele eintauchen und in heilem Fett goldbraun ausbacken.

Gold-braune Corn Dogs

Fir ein Corn Dog Rezept muss man folgende Zutaten haben: 100 g Mehl, 100g
Maismehl, 2 FEier, 200 ml Milch, 50 ml Ol, 1 El Zucker, 1 Tl Salz, 1 TI
Cayennepfeffer, 0,5 P. Backpulver und Wiirstchen. Insgesamt dauert die Zubereitung
20min. Und dann kam man schon starten. Zuerst muss man den Teig zubereiten:
Dazu muss man das Mehl und das Maismehl mit Zucker, Salz, Cayennepfeffer, Ol,
Eier, Milch und einem halbes Pickchen Backpulver in eine Schiissel geben und dann
mit einem Schneebesen so lange rithren bis alle Klimpchen weg sind. Es sollte ein
zahflussiger Teig entstehen. Nun die Wiirstchen in ein bisschen Mehl tauchen und
dann auf den Holzspiel3 aufspieBen. In der Zwischenzeit einen Topf mit Fett ca.
180°C erwirmen. Nun den fertigen Teig in ein hohes Gefil3 fillen und dann die
Wirstchen am Stiel eintauchen. Danach die Wiirstchen in das Fett eintunken und
solange warten, bis der Teig gold-braun gebacken ist.



Kartoftelpfanne von Djawad

ein Gericht fiir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kuche.

Traditionell bedeutet fiir mich, dass man eine Sache jedes Jahr feiert oder man ein
Gericht zum Beispiel jedes Jahr in seinem Heimatland an Festen isst. Es kann auch
etwas sein was zum Beispiel seit Generationen weitergegeben wird.

Das Fest Bayram ist ein muslimisches Fest. Es wird jedes Jahr nach dem Fasten-
monat Ramadan gefeiert. Meine Familie und ich feiern das Fest immer bei
Bekannten. Dort macht es auch sehr viel Spall und man bekommt viele Geschenke.
Meine Mutter kocht dann immer Kartoffelpfanne. Dieses Rezept kommt
urspringlich aus den arabischen Regionen und wird an vielen Festen zubereitet
besonders in Marokko.

Rezept in Tabellenform

Menge | Zutaten Zubereitung

3 Paprika Paprika waschen, Kernhaus entfernen, Paprika wirfeln.
1 Zwiebel Schilen und in Wiirfel schneiden
2kg Kartoffel | Kartoffel waschen, schilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Ol

ethitzen und die Kartoffeln anbraten, wirzen.

500g Hackfleis | In einer Zweiten Pfanne das Hackfleisch anbraten Zwiebeln und Paprika

ch zugeben mit Gewlirzen abschmecken
2 Eier Zwei Eler in einer Schussel verrithren und in einer dritten Pfanne zu Ruhrei
braten.

Nun die Hilfte der gegarten Kartoffeln in eine Pfanne geben, das Rithrei
und dann das Hackfleisch, die Paprika und die Zwiebeln auf das Rihrei
geben anschlieBend die Kartoffel Schicht, darauf legen.

Das Gericht mit geriebenem Kise bestreuen und 25-30min abwarten.

Zubereitung der Kartoffelpfanne

Du willst ein leckeres Kartoffelgericht dann ist das, das richtige Rezept fur dich.
Zuerst brauchst du 3 Paprika, 2 kg Kartoffel, 1 Zwiebel, 200g geriebenen Kise, 2
Eier, 500g Hackfleisch, Salz, (Scharfe Gewiirze), Ol (3EL) und eine Pfanne.
Danach nimmst du die Pfanne stellst sie auf die Herdplatte und gieBt 3EL Ol hinein.
Die Herdplatte stellst du auf 9.Dann legst du die Halfte der in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln in die Pfanne. Darauthin legst du das Rihrei auf die
Kartoffeln. Nun tust du die Paprika, das Hackfleisch und die Zwiebeln tber das
Rihrei. Danach nimmst du die zweite Schicht der in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln und legst sie auf die Paprika, das Hackfleisch und die Zwiebeln.
Anschlielend streust du den geriebenen Kise auf die Kartoffeln. Zum Schluss deckst
du einen Deckel tber die Pfanne und stellst jetzt die Herdplatte auf 7. Nun wartest
du 25-30 Minuten, bis das Gericht fertig ist.



Raclette

von Shirin

Raclette ein Gericht fiir besondere und festliche Anlasse
aus der traditionellen Kiiche.

Silvester ist der letzte Tag des Jahres. Abends
setzen wir uns zusammen und essen Raclette.
Wir haben verschiedene Zutaten auf dem
Tisch und durfen uns nehmen was wir wollen.
Wir haben alle, zwei kleine Pfannen und eine
Raclette-Maschine in der Mitte stehen. Man
kann sich viele verschiedene Sachen machen,
die oft mit Kise uberbacken werden. Der
klassische Raclettekise ist vor allem flir seinen
starken Eigengeruch und das Aroma bekannt.
Silvester ist eigentlich ein christliches Fest.
Der Namensgeber des Festes ist Papst
Silvester 1. Als Silvester wird in einigen
Sprachen der 31. Dezember, der letzte Tag des
Jahres, bezeichnet. Auf Silvester folgt der
Neujahrstag.

Raclette kommt aus der Schweiz und ist mehr
als 400 Jahre alt. Hinweise tber das Raclette
finden sich aber schon im frihen 19.
Jahrhundert.

Der Name «Raclette» stammt vom
franzosischen Walliser Dialektwort (Patois)
racler. Dies heil3t auf Deutsch ,,das Schaben®.
Es bedeutet schaben, weil man einen kleinen
Schaber hat und damit das Gericht aus der
Pfanne schabt.

Fiir mich bedeutet traditionell:

Tradition bedeutet fiir mich und meine Familie, dass wir am 31.12, also an Silvester
Raclette essen. Allgemein bedeutet Tradition, dass es etwas gibt, was man an einem
bestimmten Tag macht und das jedes Jahr.



Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung
2 Tomaten In Scheiben schneiden
1 Paprika in Streifen schneiden
1 Zwiebel In Scheiben schneiden
7 Champions In Scheiben schneiden
20 Kartoffeln kochen
2 Salat waschen und Dressing in den Salat
1 Mais abgieflen und in eine Schiissel geben

Oliven abgieBen und in eine Schiissel geben
1 Peperoni abgieBlen und in eine Schiissel geben und schneiden
1 Champions abgief3en und in eine Schiissel geben
1 Ananas abgieBen und in eine Schiissel geben
1 Essiggurke abgief3en und in eine Schiissel geben und schneiden
1 Baguettes In Scheiben schneiden
1/2 Brot In Scheiben schneiden
100g Nudeln kochen und abgief3en
150¢g Putenbrust halbieren und auf den Teller legen
150g Salami halbieren und auf den Teller legen
150g Speck halbieren und auf den Teller legen
150g Schinkenwiirfel In eine Schiissel geben
150g Garnelen In eine Schiissel geben
150¢g Rindfleisch In Streifen schneiden und auf den Teller legen
400g Raclette auspacken und auf den Teller legen
200g Tilsitter auspacken und auf den Teller legen evtl. schneiden
200g Gouda auspacken und auf den Teller legen evtl. schneiden
200¢g Mozzarella in Scheiben schneiden
200g Gewitterkise In Wiirfel oder Scheiben schneide
2-3 Eier Aufschlagen und in eine Schiissel geben
200ml | Sauce Hollandaise

Knoblauchbutter Knoblauchbutter, Krauterbutter, Gewtrzole, Saucen

Wichtig: Die Corona 1 ersion etwas kleiner als iiblich 3ubereiten.

Zubereitung unseres Silvester Raclettes

Raclette ist ein super Gericht an Silvester, weil man Zeit mit der Familie verbringt und es einfach
lecker schmeckt. Fiirs Raclette ben6tigst du verschiedene Zutaten deiner Wahl vom Kise bis zum
Brot, das ist dir Gberlassen. Jedes kleine Kind kann Raclette machen, man muss nur einen
Raclette Grill und die kleinen Pfannen, die immer bei dem Raclette Grill dabei sind, haben.

Zum Beispiel kannst du eine kleine Pfanne mit Garnelen fiillen und etwas Ol hinzugeben, dann
kannst du sie unter den Grill geben.

Nun kannst du das Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden. Dann salzt du etwas und fiigst einen
Tropfen Olivendl dazu. Jetzt reibst du Salz und Olivendl in beiden Seiten ein, gibst Pfeffer dazu,
reibst es noch einmal ein und dann britst du es auf dem Raclette-Grill. Du musst es nur immer
mal wieder wenden. Schlief3lich kannst du auch die Avocado schilen, in Scheiben schneiden und
auf den Grill legen. Von beiden Seiten grillest du sie, bis sie anfangt sich leicht zu firben. Zuletzt
musst du nur noch etwas Raclettekise mit verschiedenen Zutaten in ein Pfinnchen geben, unter
dem Grill erwdrmen und mit einer Kartoffel genieB3en. Tipp: Auf der Stein- oder Grillplatte kann
man zusitzlich auch Bacon knusprig braten und zu den Pfinnchen genie3en.

Lass es dir und deiner Familie schmecken!



Passul

von Donit

Passul, ein Gericht fiir besondere und festliche Anliasse
aus der traditionellen Kiiche.

Es gibt kein typisches Fest fur Passul, aber man isst es abends und sehr oft an
Bayram. Bayram ist ein Fest, bei dem man fasten muss, und es ist ein muslimisches
Fest. Passul macht dich satt, deswegen isst man es in dieser Zeit.

Passul kommt aus dem Kosovo, aus Albanien, aus der Turkei und aus Bosnien.
Meine Oma und Mutter machen sehr guten Passul, meine Oma macht Passul am
besten.

Traditionelles Essen ist fiir mich das, was man friher gegessen hat und heute
immer noch isst, das ist traditionell.




Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung
200g  Bohnen Bohnen tber Nacht einweichen.
Die Bohnen in einem Sieb waschen.
Bohnen in einem groflen Topf mit Wasser, Salz und

21 Wasser  Gewiirzen zum Kochen bringen.
Bohnen ca. 1 Std. kochen lassen, bis sie weich sind.
1 Zwiebel In der zwischen Zeit,
Zwiebel schilen und wirfeln.
Ol Zwiebel in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten.

Wenn die Bohnen gar sind, werden die Zwiebeln zu den
Bohnen geschiittet. Suppe abschmecken mit Salz, Pfeffer
und rotem Paprika

Zubereitung von Passul

So kocht man leckeres Passul:

Passul kannst du nicht fertig kaufen, aber man kann es selber machen. Es eignet
sich hervorragend als Abendessen. Passul kann man gut mit Brot essen. Man kann
Passul zu jeder Zeit essen. Die Zutaten sind: Bohnen, Wasser, Salz, Gewtirze,
Zwiebeln, rote Paprika und Ol

Zuerst muss man die Bohnen waschen und mit 2 Liter Wasser zum Kochen
bringen. Dann gibt man die Gewiirze hinzu. SchlieBlich muss man die Bohnen
uber eine Stunde kochen lassen, bis sie weich sind. Anschlie3end vermischt man in
einer Pfanne Ol und Zwiebeln und diinstet sie an. Daraufhin gibt man die
Zwiebeln zu den Bohnen hinzu.

Man erkennt das fertige Produkt, daran, dass die Suppe orange ist. Passul schmeckt
besonders lecker. wenn es noch warm ist.

Boft mir!



Pide
von Kalil

Pide ein Gericht fir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kiiche.

Wenn Besuch kommt, dann bereiten wir es immer zu. Bayram ist das tiirkische
Wort fiir ,,Fest" und ,,Feiertag". Es bezeichnet nicht nur religidse Feiertage wie den
,Ramazan Bayrami* (Fest des Fastenbrechens oder auch ,,Zuckerfest” genannt),
sondern auch staatliche, wie den ,,Cumhuriyet Bayrami" (Feiertag der Republik),
den ,,Ulusal Bayrami* (Feiertag der Nationalen Souverinitit und des Kindes) oder
den ,,Dil Bayrami®.

Traditionelles Essen bedeutet fur mich, dass wir es zubereiten, wenn es Besuch
gibt, oder wir nach dem Ramadan essen.



Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung

1kg Mehl Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem

600ml  Wasser Handrthrgerit zu einem Teig verarbeiten.

2Pck.  Trockenhefe Abdecken und aufgehen lassen.

3TL  Salz

1Tl Pfefter

500g  Hackfleisch Anbraten und in eine Schussel geben.

2EL  Tomatenmark | Tomatenmark zugeben

2 Zwiebel Schilen, wiirfeln und in eine Schiissel geben.

1 Rote Spitzparika = Waschen, putzen und in Wiirfel schneiden. Zu den
Zwiebeln geben.

2 Tomaten Klein schneiden. Zu den Zwiebeln geben.

3 Knoblauchzehen Gemiise wiirzen

2EL  Tomatenmark
Den Teig in 10 Portionen aufteilen, Oval mit dem
Nudelholz ausrollen mit Teig bestreichen. Die
Teigrander nach innen schlagen und die Enden
verdrehen. Die Teigrinder mit verquitlten Ei
bestreichen. Bei 200°C Umluft im Ofen 20
Minuten backen.

Zubereitung von Pide

Pide kommt aus Turkei und ist sehr lecker: Viele Menschen bereiten es zu, aber
daftir braucht man einige Sachen: 2 Zwiebeln, 1Rotspietzparika und 2 Tomaten.
1TL Pfetfer, 3 Knoblauch, 2I. Tomatenmark, 1P Hackfleisch, 1kg Mehl, 600 ml
Wasser, 1P Trockenhefe, 3TL Salz.

Als erstes brauchst du Hackfleisch mit Ei und frischen Spinat und wieBen Kise,
oder Schafskise. Den Schafskidse mit der Gabel zerdricken. Kleine Scheiben von
Sucuk, eine leichte scharfe Rindswurst mit Knoblauch. Fir den Teig brauchen wir
Mehl. Mehl in ein Schiissel geben. Wasser Salz und Pfeffer dazu geben. Mit der
Hand kneten und mit einem Tuch abdecken.

Lasst es euch schmecken!

Sah ten



Sarma

von Niksa

Sarma, ein Gericht fiir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kiiche.

Urspriinglich kommt Kuru Fastilye aus Anatolien (Ttrkei) und ist 250 Jahre alt.
Kuru Fastilye sind kleine Bohnen. Man isst es mit Beilagen, Zwiebeln und Reis.
Grundsatzlich trinkt man Ayran, welches ein tiirkisches Getrink ist und sehr lecker
schmeckt, zu Kuru Fastilye. Ayran mischt man mit Joghurt und Salzwasser. Was an
dem Gericht speziell ist, ist, dass Kuru Fastilye unser Nationalgericht ist!

An Weinachten feiern wir die Geburt von Jesus mit ein paar Freunden und mit der
Familie. Meistens teilen wir uns so auf, dass die unter 20-Jahrigen an einem Tisch
und die tuber 20-Jahrigen an den anderen Tisch gehen. Da essen wir Fleisch, Pite,
Suppe und Sarma. Weihnachten ist ein sehr wichtiges Fest in der katholischen
Religion.

Sarma ist ein Gericht, dass auf dem ganzen Balkan verbreitet ist. Sarma ist dhnlich
den deutschen Kohlrouladen. Sarma ist von Istanbul tber Sofia, Belgrad, Zagreb
bis nach Ljubljana bekannt. Fir die Balkanische Kiiche ist es bekannt, dass man



nicht viele Kriuter ins Essen rein macht. Das Rezept kann ich nicht auswendig,
aber es gibt Sarma immer an Weinachten oder Ostern, wenn wir mit der Familie
zusammen sind. Wir stellen den Kohl im Herbst in ein mit Wasser geftihltes Fass
und geben noch Salz dazu, dann stellen wir einen Stein auf den Kohl und schlieen
das Fass.

Rezept in Tabellenform
Menge Zutaten

Zubereitung

Zubereitung von leckerem Sarma

Lust mal etwas Neues und Leckeres zu kochen. Wenn ja, dann schau dieses Rezept
an. Heute machen wir Sarma auf die bosnische Art. Alles was man braucht ist ein
Kopf Sauer Kohl, 500g Hackfleisch halb Rind halb Schwein, eine Zwiebel, 2-3
Lotfel geschnittenen Schinken, 150g Reis, 10g Salz, einen Loffel Vegeta, ein
Teel6ffel Pfeffer, zwei Loffel Ol oder Fett, zwei Léffel Mehl und einen Loffel
Paprikagewtirz.

Erstmal muss man den Reis, die Zwiebel, 2-3 Lotfel geschnittenen Schinken, das
Salz, einen Loffel Vegeta, einen Teel6ffel Paprikagewtirz mit dem Fleisch
vermischen. Diese Masse wird in die Kohlblitter gewickelt. Nun werden die
Rouladen in einem Topf mit Wasser 2 Stunden gegart. Nach 1,5 Stunden die Hitze
reduzieren. In der Zwischenzeit wird die So3e hergestellt. Daftir braucht man 2
Lotfel Mehl, 2 Loffel Fett, einen Loffel trockene Paprika. Die Zutaten muss man
zusammen braten, bis das Fett eine goldene Farbe hat. Dann gibt man es in den
Topf zu den Rouladen.

Zum Servieren die Rouladen aus dem Topf holen und evtl. den Sauerkohl
abwickeln. Mann kann ihn aber auch zu dem Fleisch genief3en.

Dobar tek (Lasst es euch schmecken)



Doro wot
von Kidist

Doro wot, ein Gericht fiir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kiche.

Ein Fest ohne Doro wot in Athiopien, das ist wie Weihnachten in Europa ohne
Baum: kaum vorstellbar. Selbst die 4rmsten Familien servieren ihren Kindern dieses
athiopische Nationalgericht an den Festtagen, auch wenn sie sich daftr verschulden
miussen. Doro bedeutet auf Amharisch ,,Huhn", ,;wot " hei3t" Eintopf oder
,SoBe". Fin Huhn kostet im lindlichen Athiopien etwas mehr als drei Euro, dafiir
arbeitet ein Tagelohner zwei bis drei Tage. Hinzu kommen Eier, Zwiebeln und viel
Berbere, die typisch dthiopische Gewtirzmischung aus Chilipfeffer, Ingwer,
Knoblauch, Gewtirznelke, Koriander und vielen weiteren exotischen Zutaten. Der
Eintopf wird auf Injera serviert, dem sauerlichen Brotfladen aus Teffmehl. Wir
feiern zuerst in der Kirche. Der Gottesdienst dauert 6 Stunden und wenn wir
danach nach Hause zurtickkommen, laden wir die Nachbarn ein und essen
zusammen auf einer Platte Doro wot.

Was besonders ist: In Athiopien isst man nicht mit Messer und Gabel, sondern
traditionell mit der rechten Hand.




Doro wot kommt aus Athiopien. Athiopien liegt in Osten von Afrika, am Horn
von Afrika. Doro wot der scharfe Hithnereintopt mit Eiern ist ein typisches
Festtagsessen in Athiopien. Doro wot wird typischer Weise mit Injera, dem
ithiopischen Fladenbrot gegessen. Injera ist in Athiopien ungefihr das, was in
Deutschland Kartoffeln bedeuten: Das weiche Fladenbrot isst man tiglich und zu
so ziemlich jedem Gericht. Und das ist gar keine schlechte ldee, denn Injera
schmeckt klasse.

Berbere (Athiopisches Gewiirzchili) kann man online bestellen. Berbere ist eine
scharfe Gewiirzmischung, die in der Athiopischen und Eritredischen Kiiche
beheimatet ist und dort eine wichtige Rolle spielt, beispielsweise fiir das Gericht
Doro wot. Den athiopischen Hihnereintopf isst man immer mit einer Beilage, dem
Injera. Das Injera ist ein weiches, gesauertes Fladenbrot aus Teffmehl. Es wird
traditionell in Athiopien und Eritrea gegessen. Das Mehl wird mit Wasser zu einem
Teig vermischt, der einige Tage giren muss und sie werden wie Pfannkuchen
ausgebacken.

Teff, auf Deutsch Zwerghirse, ist fiir Athiopien das, was Mais fiir Mexiko und Reis
tir China ist, es ist das wichtigste Lebensmittel des Landes, die Grundlage fiir das
Nationalgericht Injera - und ein bedeutender Teil des kulturellen Erbes, (wenn ich
nicht falsch liege). Schon vor 3000 Jahren bauten Landwirte im dthiopischen
Hochland Teff an.

Rezept in Tabellenform

Menge = Zutaten Zubereitung
4kg  Zwiebeln Die Zwiebel schilen waschen und hacken.

1 Huhn Das Huhn enthauten, wie tiblich zerlegen und die Teile

1 Zitrone  grundlich mit Wasser waschen. Und das Hihnerfleisch in
eine Schussel mit Wasser und Zitrone geben und fiir 30
Minuten stehen lassen.

Eier Die Eier in Wasser hart kochen. Und wenn sie gekocht sind,
in eine Schussel mit kaltem Wasser geben und 5 Minuten
warten. Und wenn sie kalt sind, die Eier schalen.

Die Gewtirze, Schwarzpfetter, Kardamom, Bockshornklee,
Kiimmel und Lippia Abyissina, résten und danach klein
hacken.

150g | Butter Die Butter bei schwacher Temperatur schmelzen. Wenn die
Butter geschmolzen ist, die Gewlirze zugeben, und gut
mischen. Du musst darauf achten, dass die Butter nicht
braun wird. Zur Seite stellen und warten bis die Mischung
leicht abgekihlt ist. Und dann die Butter durch ein Sieb
abseihen.

200ml Die gehackte Zwiebel in einen groB3en Topf geben, die

Ol Zwiebel trocknen lassen, dabei aufpassen, dass sie nicht




braun werden. Nun das Ol aufgieBen und 30 Minuten
kochen lassen

Knoblauch zugeben, 5 Minuten kochen lassen

Berbere zugebe und 5 Minuten kochen lassen

Hithnchen Fleisch zugeben und 30 Minuten kochen lassen.

11 Wasser Mit Wasser aufgieen und nochmals 30 Minuten kochen

lassen.

Temperatur ausschalten und die geschilten Eier und die
vorbereitet Butter zugeben.

Zubereitung des dthiopischen Hiihnereintopfes, Doro wot.

Hast du schon einmal selbst gekochten dthiopischen Hithneteintopf (&C M)
gegessen? Wenn nicht, dann koch ihn selbst und probiere mal, wie das schmeckt.

Dafiir brauchst du: 4kg Zwiebeln, 0,2 Liter O, ein Huhn, Berbere, 5 grol3e Loffel
Chili, 1 groBBen Loffel Schwarzpfetter, 1 Loftel Wasser, Salz, 1 groBen Lotfel
Butter, Eier (wie die Anzahl der Personen)

Zuerst kommen die gehackten Zwiebeln in einen groen Topf und du wartest bis
die Zwiebeln trocken sind, es darf nicht braun werden. Wenn die Zwiebeln trocken
sind, tust du das Ol rein und kochst es bis zu 30 Minuten. Dann gibst du den
Knoblauch dazu und kochst es noch mal 5 Minuten. Danach gibst du Berbere dazu
und kochst es noch mal 30 Minuten. Und dann wiirzt du es mit Schwarzpfeffer,
lisst es noch 5 Minuten ziehen. Nun kannst du das Huhnerfleisch dazugeben und
bis zu 30 Minuten kochen. Jetzt kommt noch 1 Liter Wasser dazu und du ldsst es
noch mal bei geringer Hitze 30 Minuten kochen. Zuletzt wiirzt du es mit Salz. Jetzt
schaltest du die Temperatur aus, gibst die geschalten Eier und die Butter dazu und
mischt es gut durch.

Nun kannst du den selbstgekochten dthiopischen Huhnereintopf fiir deine Familie
auf einer Platte anrichten und zusammen essen. lLasst es euch schmecken!

mANn9™ 9] (Melkam megb)



Fondue von Rivano

Fondue, ein Gericht fiir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kiche.

Bei uns an Silvester feiern wir in das neue Jahr rein. Wir sitzen alle am Tisch und
feiern dann gibt es essen. Die ganze Familie kommt zu uns, dann feiern wir alle ins
neue Jahr.

Fiir mich bedeutet traditionell?
Traditionell bedeutet das es dieses Rezept bei uns jedes Jahr zu Silvester gibt. Meine
Mama macht dazu verschiedene Salate und Sof3en.

Rezept in Tabellenform
Menge Zutaten Zubereitung
500g Rindfleisch wirzen
500g Hihnchenfleisch |  wiirzen
500g Putenfleisch wirzen




Pide
von Edison

Pide, ein Gericht fiir besondere und festliche Anlasse
aus der traditionellen Kiiche.

Traditionell bedeutet fir mich das man mit der ganzen Familie am Tisch sitzt redet
und das leckere Essen von der Oma geniel3t

Wir genieen Pide an keinem speziellen Fest, aber wir sind einfach nur dankbar das
meine Mutter dieses Essen fiir uns zubereitet. Und weil es meine Mutter zubereiten
und serviert schmeckt es immer sehr gut

Pide kommt aus Kosovo, Albanien und der Ttrkei. In jedem Land wird es anders
zubereitet und serviert. In Kosovo und Albanien wird es sehr schlicht gehalten und
in der Tirkei gibt es mehrere Varianten von Pide. Mir schmeckt die klassische
Variante, mit Hackfleisch gefiillte Pide am besten.




Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung

500g Mehl 1.Mehl Wasser Ol und eine Prise Salz in eine
250ml Wasser Schiissel zu einem Teig kneten und ruhen lassen.
250ml Ol

eine Prise Salz

250g

Hackfleisch | Hackfleisch wiirzen
Bisschen 2. den Teig ausrollen und zu einem Kreis formen
o) danach das Fleisch bis zum Rand aufstreichen,

Rinder aufrollen.
3. Mit Ol bestreichen und fiir 30 min bei 200 C in
den Ofen

Zubereitung von Pide
Leckere Pide selber machen

Um eine leckere Pide zu machen, brauchst du 500g Mehl, 250ml Wasser, 250g
Hackfleisch und eine Prise Salz.

Als erstes gibst du alle Zutaten in eine Schussel. (AuBler das Hackfleisch) Dann
knetest du alle Zutaten zu einem Teig. Diesen lisst du dann 30 Minuten ruhen.
Wenn der Teig grof3 geworden ist, rollst du thn zu einer diinnen Schicht aus und
formst ihn zu einem Kreis. AnschlieBend streichst du das Hackfleisch entlang des
Kreises auf den Teig. Als nachstes klapst du den dulleren Teig tiber das
Hackfleisch. Das machst du so lange bis du in der Mitte ankommst. Nun musst du
das Ganze noch mit Ol bestreichen und fiir 30 Min bei 200 Grad in den Ofen. Am
leckersten schmeckt Pide mit Joghurt.

Pide kommt aus Kosovo Albanien und Ttrkei in jedem Land wird es anders
zubereitet und serviert, in Kosovo und Albanien wird es sehr schlicht gehalten und
in der Ttrkei gibt es mehrere Varianten von Pide. Am besten schmeckt mir die
klassische Variante, mit Hackfleisch gefiillte Pide.



Fleisch mit Kartoffeln

von Ana

Fleisch mit Kartoffeln ein Gericht fiir besondere und festliche Anliasse
aus der traditionellen Kuche.

Das Rezept wird an vielen Festen zubereitet. Ganz viele Leute auf der Welt machen das Rezept.
Man weil3 nicht, wo es erfunden wurde. Meine Oma hat das immer gemacht. Unsere ganze

Familie kommt und wir setzen uns an einen gro3en Tisch. Ich und meine Cousinen helfen immer
mit.

Am ersten Januar machen wir Kartoffeln mit Fleisch, weil wir am 24.12 kein Weihnachten feiern.
Das neue Jahr ist, wenn ein neues Jahr anfingt. An Neujahr bekommen wir Geschenke. Wir
feiern kein Weihnachten, weil wir nach dem julianischen Kalender am 7 Januar Weihnachten
feiern. Es ist wie Weihnachten bei uns wir geben und bekommen Geschenke. Nach dem Essen

spielen wir Kinder immer drauf3en und am Ende gehen wir in ein anderes Zimmer und schauen
Filme.



Rezept in Tabellenform

‘Menge” Zutaten H Zubereitung
1 Hahnchenbrustfilet|Hahnchenbrustfilet wiirzen mit Salz und Pfeffer.
Ol In eine heiBe Pfanne mit Ol das Hihnchenbrustfilet legen und von
allen Seiten fiir 10 - 20 min braten lassen.
400g  |Kartoffel Kartoffel schilen und halbieren.
3-4E1 ||O1 3-4 El Ol erhitzen und Kartoffeln von allen Seiten goldbraun
Salz Pfeffer braten. Wiirzen

Zubereitung: Kartoffeln mit Fleisch

Hast du Lust etwas Neues auszuprobieren? Dann probiere diese leckeren Kartoffeln mit Fleisch.

Bevor du loslegen kannst, brauchst du folgende Zutaten: 1 Hihnchenbrustfilet, 100ml Ol, 400g
Kartoffeln, Salz und Pfeffer.

Zuerst stellst du eine Pfanne auf den Herd und erhitzt das Ol. In der Zwischenzeit wiirzt du das
Sttick Fleisch mit Salz und Pfeffer. Dann legst du das Fleisch in die Pfanne und britst es von
allen Seiten an.

Nun schilst du die Kartoffeln und halbierst sie. Danach erhitzt du 3- 4 Essloffel Ol in einer
Pfanne und gibst die Kartoffeln dazu. Dann britst du sie von allen Seiten goldbraun an. Jetzt
wurzt du sie mit Salz und Pfeffer.

Zuletzt servierest du das Fleisch mit den Kartoffeln dazu passt noch frischer Salat.

Aobap anrerur (Guten Appetit)




Kuguyj zier

von Faton

Kuguj zier, ein Gericht fiir besondere und festliche Anlisse
aus der traditionellen Kiiche.

Das isst man an keinem Fest. Man isst es, wenn man Lust hat, also wenn man nach
dem Essen auf etwas Stilles Lust hat. Oft machen wir Kuguj zier, wenn Besuch da
ist oder einfach nach Lust und Laune.

Das Rezept kommt aus Mazedonien, aus Tetovo, da wo ich und meine Eltern
immer Urlaub machen, in den Sommerferien. In Tetovo sind alle Leute nett und
wenn sie Lust auf etwas Siifes haben, machen sie einfach das Gericht und essen es.
Kuguj zier ist ein suller Kiirbis denn man jeder Zeit machen kann.




Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung

1 Kirbis = Kirbis halbieren, Kerne entfernen, Kiirbis in Stticke
schneiden

Ein

Glass Wasser | Wasser kochen und den Kiirbis zu geben

500g Zucker = Den Zucker nach und nach zugeben. So lange kécheln
lassen, bis der Kirbis weich ist.

Zubereitung von Kuguj zier

Leckerer Kuguj zier

Habt ihr Lust etwas Neues auszuprobieren aus einem anderen Land. (Spezialitat!)
Ich zeige euch was ihr fir das Rezept benotigt.

Ihr braucht dafir:

Einen Kurbis

Ein Glas Wasser

500g Zucker

Zuerst holst du dir einen Topf und befillst ihn mit Wasser. Darauf bringst du das
Wasser zum Kochen. Dann nimmst du den Kiirbis und halbierst den Kiirbis so oft,
bis es kleine Wiirfel sind. Sobald das Wasser kocht, gibst du die Kiirbiswiirfel
hinein. Wahrend du den Kiirbis 10 Minuten kocheln lasst, gibst du nach und nach
den Zucker dazu. Wenn die Kiirbiswiirfel das Wasser mit dem Zucker eingesaugt
haben, dann schiittest du die Kurbiswiirfel auf ein gro3es Blech und lisst sie

abkuhlen.

Zum Schluss muss du es dir nur noch schmecken lasse. Ich hoffe das mein Rezept
euch gefallen hat.

Boft mir (Guten Appetit



Asure

von Esma

Asure ist eine traditionelle tiirkische Stilspeise, die nach alter Tradition mit Freude und Respekt
gekocht wird. Ashura bedeutet zehn und besteht aus mindestens 7 aber bis zu 41 Zutaten, da die
Zahlen 7 und 41 im tirkisch/arabischen Kulturraum sehr bedeutungsvoll sind. Sie wird am
Asure-Tag am 10. Muharrem des islamischen Mondkalenders zubereitet.

Sie wird in der Nachbarschaft und im Freundeskreis verteilt und es mussen mindestens 7
Haushalte sein, an die sie weitergereicht wird. Ublich ist aber, einen sehr groBen Topf Suppe zu
kochen und an so viele Freunde/Nachbarn/Bekannte zu verteilen, wie moglich. Dieser Brauch
soll an Noah erinnern, der nach der groflen Sintflut die letzten Reste seiner Vorrite zu eben
dieser Stilspeise verarbeitete.

Fiir mich bedeutet traditionell:
Etwas, was im Hinblick auf Verhaltensweisen, Ideen, Kultur, oder dhnliches in der Geschichte
weiterhin Bestand hat und von Generation zu Generation entwickelt und weitergegeben wurde



Rezept in Tabellenform

Menge | Zutaten Zubereitung

200¢g Weizenkérner Uber Nacht in heilem Wasser einweichen
100¢g Weille Bohnen
100¢g Kichererbsen

100g Walntisse In einer separaten Schiissel tiber Nacht einweichen.

300g Zucker

Den eingeweichten Weizen in einem grof3en Topf
mit heilem Wasser zum Kochen bringen. Danach

200g Haselnusse, gibt man die Haselniisse, Mandeln, Walniissen und
Mandeln die gelben Sultaninen hinzu. Diese ldsst man

100¢g Sultaninen ungefihr eine Stunde kdcheln.

etwas | Zimt

100¢g Getrocknete Datteln Trockenobst klein schneiden und zugeben.

100g Getrocknete Aprikosen
200¢g Getrocknete Feigen

100g Zucker Aus Zucker und Wasser einen Sirup herstellen. Und
200ml | Wasser zu Asure zugeben.

Mit Zimt abschmecken.
Mit Orangen und Granatapfelkernen garnieren

Zubereitung der tiirkischen Siillspeise Asure

Die tirkische StiBlspeise Asure kann man zum Mittagessen oder als Nachtisch verspeisen. Um ein
nahrwerthaltiges Asure zuzubereiten, benotigst du weille Bohnen, Kichererbsen, Zucker, Zimt,
gelbe Sultaninen, getrocknete Datteln, Aprikosen und Feigen, Haselniisse, Walntisse, Mandeln,
Orangen sowie Granatipfel. Halte fir die Verarbeitung ein Kichenbrett, ein Kiichenmesser, eine
Schissel, eine Kiichenwaage, einen Topf wie Rihrl6ffel bereit.

Nachdem du dir die Hinde gewaschen hast, kannst du mit der Zubereitung beginnen.

Der Weizen, die Haselniisse und die Mandeln werden verlesen und in hei3es Wasser gelegt. Die
Walnitisse werden in eine separate Schiissel mit heillem Wasser tiibergossen und am nichsten Tag
schiittelt man dann das Wasser ab. Dies hat zur Folge, dass die Farbe der Walniisse verblasst und
die Suppe nicht so dunkel wird.

Nun fillt man der eingeweichte Weizen in einen grof3en Topf und fiillt diesen bis zur Hilfte mit
heilem Wasser. Nachdem es anfingt zu kochen, gibt man die Haselniisse, Mandeln, Walniissen
und die gelben Sultaninen hinzu. Diese lisst man ungefihr eine Stunde kécheln.

Als nichstes werden die Datteln und Aprikosen halbiert und die getrockneten Feigen geviertelt.
Darauthin werden zuerst die Aprikosen, danach die Kichererbsen und zu guter Letzt die weillen
Bohnen zu der Suppe zu gegeben, welche weitere 30 Minuten gekocht wird.

Des Weiteren gibt man die filetierten Orangen der Suppe hinzu. In 30 Minuten folgen dann die
Datteln und Feigen.

In der finalen Phase wird der Zucker in einen anderen Topf gegeben und mit ca. 200 ml. Wasser
aufgekocht. Sobald sich dieser aufgelost hat, wird das Zuckerwasser in die Suppe geschiittet.
Nach ca. 15 Minuten ist die Suppe dann fertig.

Zum Abschluss streue noch etwas Zimt und Granatapfelkerne tiber die Suppe.

Die Suppe ist warm wie kalt genief3bar.

Afiyet olsun!



Ice creme mit Cookies

von Michelle

Das Speiseeis wie wir es heute kennen hat seine Urspriinge nicht in Italien, sondern
im alten China und Griechenland. Vor rund 3000 Jahren wurde Eis aus Schnee
hergestellt, mit Honig und Gewiirzen wurde das Eis verfeinert. Der italienische
Kaufmann Marco Polo brachte schlieflich das Rezept nach Europa, wo es in
kurzer Zeit zu einer kostlichen Spezialitat wurde. Ich mache das Eis Zuhause im
Sommer ofters selber. Das Rezept habe ich aus dem Internet und das kann man
auch variieren zum Beispiel anstatt Oreo Kekse mit Smarties oder Friichten. Mir
personlich schmeckt das aber mit Oreo Keksen besser.




Was bedeutet traditionell?
Traditionell bedeutet fiir mich, dass sich etwas jihtlich zu einer bestimmten Zeit
oder einem bestimmten Tag wiederholt.

Erzihle tiber das Fest

Oft findet das Sommerfest am Anfang oder Ende des Sommers statt, weil viele
Menschen zu diesem Zeitpunkt noch nicht im Sommerurlaub sind oder aus diesem
zuriickgekehrt sind. Da die Sommerzeit auch als "Eissaison" bezeichnet wird,
gonnen sich viele Menschen im heillen Sommer Eis zum Abkiithlen. Ob im
Sommer oder im Winter, Eis ist sehr lecker! Eis ist eine Stillspeise aus Milch,
Zucker und verschiedenen Aromen, die kalt gegessen wird. Speiseeis ist eine
beliebte Nachspeise, die man gefroren verzehrt.

Rezept in Tabellenform

Menge Zutaten Zubereitung

400ml Sahne Sahne in einem Becher geben und mit einem
Handrihrgerit steif schlagen.

Ya gezuckerte 2 Dose Kondensmilch in eine normal grof3e
Schiissel geben.

Kondensmilch

Y2 Oreo Kekse | Oreo Kekse mit einer Gabel zerkleinern und in die

Packung Schussel mit Kondensmilch und Sahne dazugeben
und anschlieBend in den Gefrierschrank fiir drei
Stunden.

Zubereitung

Leckeres Eis mit Cookies

Fir heile Sommertage ist ein Eis die beste und leckerste Methode zur Abkiithlung.
Fir das Eis mit Cookies brauchst du 400 ml Sahne, /2 Dose gezuckerte
Kondensmilch und eine halbe Packung Oreo Kekse.

Als erstes gief3t du 400 ml Sahne in einem Becher und schlagst sie steif. Die fertig
geschlagene Sahne gibst du in eine Schussel. Nun zerkleinerst du eine halbe
Packung Oreo Kekse in einem Becher. Jetzt gibst du die zerbroselten Oreo Kekse
in die Schussel mit der geschlagenen Sahne. Als nichstes gibst du eine halbe Dose
gezuckerte Kondensmilch zu der Schiissel mit Oreos und Sahne dazu. Danach
rihrst du das ganze kriftig mit einem Schneebesen um, bis es eine kompakte Masse
ergibt. Als letztes stellst du das fertig gertihrte Eis fir mindestens3 Stunden in den
Gefrierschrank.

Endlich kannst du das fertige Eis genief3en.



Kommentare der Schuler

Ich finde es hort sich gut an, es st glaub ich auch lecker und ich bin
richtig hungnig auf dein Essen.

Gespeichert von Donit7a am So., 31.01.2021 - 12:54 Permalink

Ich habe es auch 6fters gegessen und es st ein wunderbar gutes Rezept

Faton. @

Gespeichert von Leon7a am Fr., 29.01.2021 - 13:58 Permalink

Mal lesen wiirde, konnte man es problemlos nachkochen

Gespeichert von Defne7a am Fr., 29.01.2021 - 10:31 Permalink

Djawad du hast alles gut erklirt und wenn ich das hére, bekomme ich
Lust auf das Gericht.

Gespeichert von Niksa7a am So., 31.01.2021 - 15:53 Permalink

Hallo Michelle, ich finde du hast es gut beschrieben. Man kann es gut

verstehen und es sieht lecker aus. Und ich will auch das Eis probieren. ..

Gespeichert von Kidist7a am Di., 02.02.2021 - 21:39 Permalink

Ich finde, du hast alles ganz schon beschrieben und es hort sich lecker
an. ‘

Gespeichert von Ana7a am Do., 28.01.2021 - 16:08 Permalink

Hey Kidist, du hast das voll gut gemacht! Mach weiter so!

Gespeichert von Kalil7a am Mi., 10.02.2021 - 10:04 Permalink

Hey Leon, ich finde das wie du traditionell erklart hast richtig gut.
Schmeckt bestimmt lecker. @

Gespeichert von Esma7a am Do, 28.01.2021 - 23:12 Permalink



Du hast alles sehr schon beschrieben und dein Bild sieht lecker aus. Alles
1st echt schon und ausfiihrlich geworden.

Gespeichert von Defne7a am Mi., 10.02.2021 - 11:38 Permalink

so Lust es nachzukochen. £

Gespeichert von Leon7a am Mi., 10.02.2021 - 18:47 Permalink

Also Sean ich finde dein Rezept sehr gut und es hort sich lecker an. Bei

der Herkunft kénntest du bisschen mehr schreiben, aber sonst finde ich,
dass du alles gut geschriebenhast.

Gespeichert von Faton7a am Di., 02.02.2021 - 17:46 Permalink

Hey esma dein Gericht ist toll

Gespeichert von Rivano7a am Mi., 10.03.2021 - 18:24 Permalink

Ich finde du hast esgut geschrieben und man kann es gut verstehen.

Gespeichert von Shirin7a am Di, 02.02.2@ - 11:51 Permalink

Ich finde cool, dass du geschrieben hast, was guten Appetit auf
Albanisch heif3t.

Gespeichert von Sean7a am Do., 28.01.2021 - 15:37 Permalink

Hey Leon, ich finde das wie du traditionell erklirt hast richtig gut.
Schmeckt bestimmt lecker. @

Gespeichert von Esma7a am Do., 28.01.2021 - 23:12 Permalink



Juli, 2021

Ihr Lieben aus der 7a,

es war uns eine gro3e Freude und Ehre mit Euch zusammen dieses
Kochbuch zu erstellen.

Als im Marz 2020 sogar in Bayern die Schultiren schlossen, war klar, ein
aullergewohnlicher Ernstfall ist wahr geworden. Corona legte die Welt
lahm.

Nach einem kurzen Zwischenspiel, von September bis Dezember, in der
Schule, in der ihr euren neuen Klassenlehrer und neue Facher kennen
lernen konntet, kam der zweite Lockdown.

Dieser dauerte von Weithnachten bis weit nach Ostern. In dieser Zeit
haben wir gemeinsam im Onlineunterricht dieses Kochbuch erstellt. Wir
sind begeistert von euren Rezepten und Einblicken in eure Traditionen
und danken euch dafir.

Wenn ihr dieses Kochbuch in Jahren in Handen haltet, hotfen wir, dass
die Pandemie besiegt ist und nichts als eine ferne Erinnerung daran

bleibt.
Eure Lehrer,

Dirk Streubel und Verena Rach



