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Vorwort

Die Wurzel gibt die richtige Wiirze

Gemiuse schneiden, dinsten, wirzenund kosten - das sind grundlegende Téatigkeiten, die

beim gemeinsamen Kochen keine Sprachbarrieren oder Vorurteile kennen. Die Herkunft

der Koéche wird erst dann wichtig, wenn es um die richtige Wurze geht. Das haben die

Erasmus+ Projektschiler gemeinsam mit Fliichtlingen und Schilen der Integrationsklasse

der Hauptschule bei unserem Integrationspr o e k t O0Mei n alifedd ti ntgesirle
konnen.

Sosind Dorina (links) aus Ungarn, Cherokee aus Gran Canaria (Spanien) und Clara aus
Deutschland gemeinsam und als stolze Vertreterihrer Herkunftslander in dieses Projekt
gegangen.

Geschdft hat es auch Mohammed aus
Syrien mit seinen neu erworbenen

Deutschkenntnissen und mit Hilfe von

Kytie aus Ungarn und Selina aus
Deutschland, mit seinem Falafel/ als
erstes fertig zu werden.




Gleichfalls hat Anastasia aus Russland
gemeinsam mit Efrem und Hewanaus
Eritrea 7imtimo, ein typisches Essen aus
ihrer Heimat Eritrea, das mit den

Handen gegessen wird, gekocht
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Hannah aus Deutschland und Mustafa aus Afghanistan Bild rechts) schlugen sich tapfer
bei der Zubereitung von 7uro Rudi, einem typischen Nachtisch aus Ungarn, wahrend sich
Simon aus Deutschland(l.l), in der anderen Ecke der Kiiche des Gymnasiumder Stadt
Kerpen zusammen mit Ali (ganz rechts) aus Aserbaidschan und Mustafa aus Syrien mit
den Datteln in Speckmantelaus Spanien auseinandergesetzt haen.

Und wahrend Vivian aus Polen (unten r.r.) zusammen mit Anker aus Bulgarien (I.) und
Caroline aus Deutschland alles gegeben haben, um ein nationales Rezept aus Ungarn
Letscho, zu zaubern, fing Anna Lena und ihr Team - Sytkie aus dem Kosovound Zoya aus
Bulgarien - mit dem Aufraumen an, nachdem sie einen leckerenHirsesalataus der Turkei
gekocht hatten.
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Danach hief3 es einfach in der universelen Sprache: Geniel3eh



Gastronomische Merkmale dreier

europjischer Linder

Die traditionelle ungarische Kiche zeichnet sich A

durch die Verwendung von Schweirefett in
Kombination mit Zwiebeln und Paprikapulver und durch die
besonderen Zubereitungsarten der Speisen aus. Durch das
Anschwitzen in Schweirefett werden auch die in den Zwiebeln
enthaltenen atherischen Ole frei. Die Gerichte bekommen durch das Dinsten, durch
Anschwitzen, der Andickung mit Mehlschwitze und dem Beizen(Beizen machen wir aus Ol
und Gewdrzen)einen einzigartigen Geschmack.So zum Beispiel wirddie Basisfur Gulasch
aus Zwiebeln, Ol, Wasser und Paprikapulvehergestellt. Dazu werden zuerst die Zwiebeln
in dem Ol angeschwitzt, dann weiter
gedinstet und erneut angeschwitzt.
Das wird mehrmals wiederholt und
nur wenig Wasser dazugeben Am
Ende kommt Paprikapulverhinzu.So *
% s kdbnnen sich Geschmack und
A s et  Farbstoffe aus dem Paprika
I6sen. Die Palette an mildem Paprika, Delikatessenpaprika (csemege paprika Grlemény)
(Foto |.) Rosenpaprika (dzsapaprikg) Edelsi3paprika (édesnemes paprikaind) und
scharfem Paprika (cs/g s) ist dementsprechend grof3.
Neben saurer Sahne benutzt man in Ungarn mehr Kochsahne als der
durchschnittliche Européer. Saure Sahne harmonisiert mit den Geschmackstoffen von
Paprikahuhn, Kalb und auch Lammfleisch.

s

Gemiuseund zum Teil Suppen werden durch einen speziellen Prozess derMehlschwitze
oder Andickung durch Mehl hergestellt. Dazu erhitzt man Ol und darin schwitzt man das
Mehl, bis es hellbraun wird, an. Diese Masse wird dannzu den Speisengegeben. Diese Art
der Speisezubereitung ist fast nur in der ungarischen Gastronomie zu finden. Die
Gemiusespeisenund Beilagen haben auch unter anderem dadurch einen sehr hohen
Kohlenhydratgehalt. Obwohl frisches Gemuseselten ist, nehmen die Ungarn gern zu ihren
Fleischgerichten einen Salat mit Essig und Salz. Aullerdemwerden
regelmaRig frische Saisonfrichte wie Aprikosen, Pfirsiche, Kirschen,
Himbeeren und Melonen in den Speisen verarbeitet

Stolz sind jedoch die Ungarn auf ihre breite Palette an Teiggerichten in ihrer
Gastronomie: Tropfenknodel, Aprikosenknddel, Pflaumenknddel, Nudeln
mit Kohl, Kartoffelnudeln, Nudeln mit Mohn, GrieRnudeln, Schinkenudeln
etc. Hausgemachte Eienudeln werden den Suppen oder Teiggerichten
zugegeben und zusammen gekocht. Diese Eiernudeln kdnnen entweder
suf3 oder salzig sein.




Dagegen besteht die deutsche Gastronomie nicht nur aus

deftigen Speisen wie Sauerkraut und Bratengerichten. Sie
zeichnet sich aus durdh die unterschiedlichen regionalen
Spezialitaten und wandelt sich fortwahrend durch die
vielfaltige Zusammensetzung der Bevolkerung Die breite
regionale Palette spricht gegen allgemeine Klischees:
Meeresgerichte und frische Krabben aus dem Norden, Grinkohl, Wurst und
Schweinefleisch aus NiedersachenFisch und Pilze aus Ostdeutschland, WeiRwurst und
Brezeh aus Bayern (mit st3en Senf) Currywurst aus der g
Hauptstadt Berlin, (Sauepbraten mit
Rotkohl mit ihren verschiedenen
7 regionalbedingten Varianten.
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Eine sehr beliebte Beilage in der
deutschen Kiche ist die Kartoffel mit
ihren vielen Variationen wie Bratkartoffeln, Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Knddel, Kartoffelplree, Kroketten, Schupfnudeln
Auch Reis und Nudeln werden gerne verwendet, wobei die
deutschen Nudeln, wie Spatzle und Maultaschen sehr viel Eigelb
enthalten.

Dartiber hinaus werden auch viele Gemuisesorten als
Beilage vewendet. Genauso wie in Spanienwird Gemuse >
auf dem Wochenmarkt verkauft. ‘

Auch die zahlreichen pP%
Variationen von Kuchen und -
Torten beeindrucken die Touristen, vor allem aus dem Suden,
denn viele Rezepte Uberzeugen einerseits durch Rische und
andererseits durch einen geringeren Zuckergehalt. So gibt es
saisonal bestimmt Apfel-, Pflaumen, Erdbeeren, Kirsch,
Rhabarberkuchen und rund ums Jahr Kéasekuchenzu kaufen.
AulRerdem werden aber auch kalorienreiche Desserts und Torten wie derFrankfurter
Kranzund die Schwarzwaélder Kirschtorte Marzipan und Weihnachtsgebacke,
wie Lebkuchen, Pfefferniisse Stollen und Spekulatius, oder Rote Griutze mit Vanillesause
angeboten. Diese Vielfalt bereichert die deutsche Kiche

Tafelsenf oder Meerrettich gelten als typischer Geschmackgeber. Aus
der Gartenkiiche kommen z.B. Majoran, Thymian, Bohnenkraut,
Liebstockel, Petersilien, Schnittlauch und Dill

Durch die ca. 10,6 Millionen Auslander, die in Deutschland leben
bekommt unsere heimische Kiiche noch zuséatzlich einenbesonderen
Dreh, denn es werden auch immer haufiger regionale Gerichte um exotische Spielarten
erweitert und sie erhalten durch neue Gewiirze oder exotische Gemiise und Obstsorten
immer neue Interpretationen auf dem Teller.


https://de.wikipedia.org/wiki/Frankfurter_Kranz
https://de.wikipedia.org/wiki/Frankfurter_Kranz
https://de.wikipedia.org/wiki/Schwarzw%C3%A4lder_Kirschtorte
https://de.wikipedia.org/wiki/Marzipan
https://de.wikipedia.org/wiki/Lebkuchen
https://de.wikipedia.org/wiki/Pfeffernuss
https://de.wikipedia.org/wiki/Stollen_(Geb%C3%A4ck)
https://de.wikipedia.org/wiki/Spekulatius
https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Senf-3.jpg

Die kanarischeGastronomie ist von ihrer Geschichte und ihrer geografischen Lage gepréagt

und spiegelt auf dem Teller ihre kulturelle Identitat. Sie zeichnet sich aus durch ihre
Einfachheit, aber auch Vielfalt, da sowohl Land als auch Wasser Grundlagen fur
Abwechslung auf dem Teller bieten. Der Reichtum an Zutaten und ist von der
lateinamerikanischen und der afrikanischen Kiiche beeinflusst.

Aus der Ureinwohnerzeit (Guanche),ein bereber VVolk, kommt
der Gofio, ein Mehl aus Millo (Mais) oder Gester, einwichtiger
Bestandteil vieler Speisen, das in verschiedenen Formen
zubereitet wird. Auch aus dieser Vorzeit stammt der Verzehr
von Datteln, Feigen sowie Meeresfriichten.

verschiedenen Kartdfel- und
Paprikasorten zu den Inseln.
Heutzutage sind zB. Papas
ar r ug egazassheampelka-
! rtoffeln) mit den verschiedenen
0 Mo | einsclarakteristisches
Gericht der Inseln. Viele Hirsefriichte, wie Erbsen, Kichererbsen, Linsere.T. kombiniert mit
Gemiusesorten, bilden einen wichtigen Bestandteil der kanarischen 6Potajes#Eintdpfe)
und Suppen. Dazugibt es Brot, denn ohne Weizenbrot ist eine Mahlzeit fur die Kanaren
undenkbar.

Auf den Inseln angebaut werden heutzutage noch Tomaten, die nach
, Bananen das wichtigste Exportprodukt der Kanarischen Inseln sind,
& . auch gibt es SiRkartoffeln (batata) fur stiBe Speisen und Eintopfe,
Kilrbis (calabaza).Das gute Klima hat den Anbau von tropischen
Frichten a Mango, Papaya, Avocado, Guajavea beférdert und pragt
die zum Teil traditionelle und zum Teil moderne Kiiche GranCanarias.

Gewirze wie Thymian (tomillo), rosmarin (romero), Koriander (cilantro), |
Petersilie (perejil), Oregano (oregano) und Frauenminze(l.) (hierba de
huerto) sind in vielen kanarischen Speisen und Sauaen zu finden.

Gesalzener und frischer Fisch sindauch haufig |
auf der Speisekarte der Bewohner zu finden, =&
ebenso wie Kaninchen, Zicklein- und Schweinefleisch

Honig spielt in der kanarischen Kiiche eine wichtige Rolle bei der
Zubereitung von Sufspeisen (Bienmesabe), steht aber in
Konkurrenz zu heimischem Zucker und Palmsirup.Obst dagegen
wird in der kanarischen Kiche nur wenig in SilRspeisen
verarbeitet, sondern meist roh gegessen

¥ M Die Entwicklung des Tourismus, der heute die wichtigste
Elnnahmequelle der Kanarischen Inseln ist, fihrte zu einer Internationalisierung des
Angebotes der kanarischen Gastronomie.



Klein und lecker

Tapas Apgpetithappdhense s i n dwichegern Bestandteil der
spanischen Kochkunst. Tradionen aus hunderten von Jahren pragen diese
Kiche und veradndern sie. Die Geschichte der spanischen Tapas geht
angeblich auf die Zeit von Konig Alfonso X zurlick. DerLegende nach soll
der Konig von Kastilien angeblich wahrend einer Krankheit gezwungen
gewesen sein, zwischenedem Gang Wein und kleine Happchen zu sich zu
nehmen; nach der Genesung soll er veranlasst haben, dass Wein kiinftig
nur noch zusammen mit einer Kleinigkeit zum Essen serviert werden dirfe

Quelle: http://www.artehistoria.com/v2/obras/10427.htm

Ob Fisch, Fleisch, K$e, Kartoffeln, Meeresfriichte Schinken mit oder ohne Friichte - die
Palette ist breit und reich. Das Prinzip ist einfach: von allen mdglichen Gerichten nur eine
kleine Portion servieren, um den Appetit anzuregen. Dazu kiihlen Wein oder ein frisches
Bier servieren

Sowohl in Deutschland als auch in Ungarnist dieseArt von 6 K| e i n i rickt eorhandem.ae
Dennoch fungieren &hnliche 6 H2 ppc lwie & nger f o o dBeotmahtzetenae
(Deutschland) als Zwischenmabhlzeiten die auch bedingt durch den Lebenswandel der
modernen Gesellschaftimmer mehr Geltung gewinnen.


http://www.artehistoria.com/v2/obras/10427.htm

Oliven Olé

von Frau Loéwe Lépez empfohlen

Zutaten

250 g schwarze Oliven

250 g grune Oliven

2 - 3 Knoblauchzehen

1 Teeltffel (frischen) Oregano
1 Teeloffel (frischen) Thymian
6 EL Olivenodl

Zubereitung
Das Wasser derOliven weggiefRen und die Knoblauchzehen zerdriicken.Danach werden
alle Zutaten vermischt. Lasst das Gericht nindestens 3 Stunden ziehen. Dazu: Brot

Schwierigkeitsgrad: Simpel
Tipp: Ziegen- oder Schafkase in Wirfel schneiden und hinzufiigen. Ideal fir Buffets!

Ohne Knoblauch ist die spanische Kiche nicht
denkbar. Oregano und Thymian werden
aulBerdem auf Gran Canaria fur Fleisch und
Fischgerichte sowie Sauce und ®gar fur Pasta
verwendet.




Thunfisch im Blitterteig

von Lucia Santanaempholen

Zutaten

2 Blatterteig aRollen (tiefgefrogen)
2 hartgekochte Eier

2 Dosen Thunfisch(400 gr)

250 ml passierte Tomaten

1 Zwiebel

3 Paprikaschote (rot,gelb,grin)

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian

Zubereitung

In einer Pfanne die gewdrfelte Zwiebel und Paprika kurz anbraten, Tomaten

hinzuflgen. Zerdricke Knoblauch, dann Salz und Gewirze hinzugeben und kurz

anbraten. Nun die gewiirfelten Eier und den Thunfisch ohne Ol hinzugeben,
untermischen und weitere 5 Minuten diinsten lassen.

Legt nun ein Blatt des Blatterteigs auf eine Unterlage und befillt dieses mit der zuvor
gekochten Thunfisch-Mischung. Danach legt ihr das andere Blatt auf die Mischung und

dichtet die Empanadadurch Zusammenfalten gut ab, um die Fullung zu halten. Drickt
mit einer Gabel die beiden Teigblatter zusammen. Auf diese Weise ist die Empanada
gut verschlossen und der Rand erhalt ein schones Muster.

Streicht etwas Eigelbauf den Blatterteig und schiebt ihn nun bei 180 Grad in den Ofen
bis er eine gold-braune Farbung erreicht hat (siehe Bild). Abkihlen lassen

Eire glasrunde Form ausschneiden und kleine Taschen daraus machen

Schwierigkeitsgrad: Simpel
Tipp: Ideal fur kalte Buffets!




Datteln im Speckmantel

von Paula Artilesempholen

Zutaten

Datteln ohne Kerne
Bacon (Englische Art)
Frischkase
Zahnstocher

Zubereitung

Datteln in der Mitte aufschneiden (aber Halften nicht trennen, also nicht durchschneiden),
Dattelinneres mit Fischkase fullen Dattel verschlieRen undmit Speck ummanteln. Auf ein
Blechlegen und 10 -15 Minuten braten lassen. Zum Servieren als Fingerfood eignen sich
Zahnstocher gut.

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Tipp: Auch ohne Frischkédse schmeckdas kdstlich! Zur Abwechslung auch getrocknete
Pflaumen ohne Frischkase verwenderoder Datteln in luftgetrocknetem Schinken, der
vorher mit etwas Honig bestrichen wurde, ummanteln und anbraten.



Apfelchips

von Anna-Lena Bergerempfohlen

Zutaten
Mehrere Apfel (es werden siiRe Sorten
empfohlen)

Zubereitung

Apfel waschen und abtrocknen. Apfel in dinne
Scheiben schneiden Scheiben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen

Im vorgeheizten Backofen ca. 3h lang bei 80°C |
backen (dabei einen Kochléffel zwischen den
Backofen klemmen, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.

Die Chips abkuhlen lassea.

Schwierigkeitsgrad: Simpel
Tipp: Aufbewahrung. Die fertigen Apfelchips luftdicht verschlieen. Man sollte sie in 5
Tagen aufgegessen haben



Butter-Brot

in Deutschland

Nicht ohne Grund ist das Butterbrot in Deutschland so beliebt. Nirgendwo auf der Welt
ist die Vielfalt und Qualitat der Brote zu finden wie in Deutschland. Die Deutschen
konsumieren 80 Kilogramm pro Kopf ein einem Jahr. B gibt ca. 300 Brotsorten:
Schwarzbrot oder Graubrot, Laugengebéck, Weillbra. Der Ursprung fur diese Vielfalt ist
Ubrigens die deutsche Kleinstaaterei in den vergangenen Jahrhunderten.Durch die hohe
Qualitat der Brote reicht auch manchmal eine Scheibe Brot fir eine Mahlzeit.

Obwohl es Tradition war, dass alsButterbrot eine nur mit Butter bestrichene ScheibeBrot
galt, streicht man sie heute auch gerne mit
Frischkaseoder / und belegt sie mit Wurst
oder Kése und kombiniert sie auch gerne
mit frischen Zutaten wie Tomate, Gurke
oder Salatund so wandelt man das Brot in
eine gesunde Mabhlzeit.

Fur GrofR und Klein nimmt man Butterbrot
gerne als Pausenbrot zur Arbeit oder Schule
mit und wird aber auch als Abendmahlzeit
angeboten.




Kartoffelbrot

250 g Kartoffeln (gekocht)

500 g Mehl

75 g Haferflocken

1 Pck. Hefe

150 ml Wasser

150 ml Milch

1TL Salz

2 Msp. Muskat

120 g Nusse oder Sonnenblumenkerne

Zubereitung

Die Kartoffeln zerkleinern. Alle Zutaten
gut vermischen. 1 h an einem warmen
Ort ruhen lassen. Eine Kastenform fetten,
den Teig einfullen (geht auch ohne, wird
aber schoner), bei 200 Grad 50- 60
Minuten backen.

Schwarzbrot

250 g Weizenschrot

250 g Roggenschrot

250 g Riubenkraut

140 g Leinsamen

100 g Sesam

100 g Sonnenblumenkerne
1 EL Salz

1 Liter Buttermilch

3 Wiirfel Hefe

Butter flr die Form

Zubereitung

Buttermilch etwas erwarmen, so dass sie
lauwarm ist (bei 180 Watt zwei Minuten
lang in der Mikrowelle). Die Hefewdrfel
darin auflosen.

Die festen Zutaten alle zusammen in eine
grofRe Ruhrschissel geben. Dann die
Buttermilch und das Ribenkraut zugeben.

Eine gro3e Kastenform (Brot Form)
ausbuttern und den Teig einfillen. Den

Teig ca. 1,5 Stunden gehen lassen. Er muss
deutlich gegangen sein. Den Backofen
inzwischen auf 150°C Ober/Unterhitze
aufheizen. Die Brotform in den Ofen
schieben und das Brot 3 Stunden backen.




Strammer

Max

von Hannah S. empfohlen

Zutaten

1 Scheibe Bauernbrot(e) oder dhnliches
Brot

1 ScheibeHinterschinken

1 Scheibe Gouda oder Emmentaler
1Ei

etwas Butter

evtl. Gurke(n), Essiggurken und Paprikastreifen (aus dem Glas) oder etwas Salat

Zubereitung

Die Brotscheiben bestreicht man diinn mit Butter, legt jeweils eine Scheibe Schinken auf
das Brot. Nun kann man (wer mdchte) noch diinn geschnittene Essiggurken und ein paar
Paprikastreifen auf den Schinkendarauf legen. Uber das Ganze gibt man jeweis eine
Scheibe Kése!

Die belegten Brote 10 - 15 Min. bei ca. 150 Grad inden Backofen schieben, bs der Kése
eben etwas verlaufen ist (bitte aufpassen, dass das Brot nicht zu trocken wird).

In dieser Zeit aus den Eiern Spiegeleierbraten und vor dem Servieren auf die
Uberbackenen Brote geben.

Schwierigkeitsgrad: Smpel
Tipp: Ideal, wenn man keine Lust zum Kochen hat. Der Belag mit Essiggurke und
Paprikastreifen ist Geschmacksache macht aber das Ganze saftiger!


http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2309,0/Chefkoch/Kaese-Ratgeber-Richtig-kaufen-richtig-aufbewahren.html

Hirsesalat

von den Schilem der
Integrationsklasse AKS und ihre
Leiterin empfohlen

Zutaten

1 Zwiebel

1 ELTomatenmark

1 Tasse Wasser

1 TasseHirse (oder Bulgur) fein
gemahlen

2 Tomaten

2 Paprikaschoten

3 Fruhlingszwiebeln

%4 Bund Petersilie, gehackt
4 EL Ol

3 ELZitronensaft

Salz

Paprikapulver, scharf
Salat, Blatter

Zubereitung

Eine Zwiebel wurfeln und in Ol andiinsten. Mit Tomatenmark und einer Tasse Wasser
aufkochen. Topf vom Herd nehmen und Hirse dazugeben. Deckel drauf und 10
Minuten ziehen lassen, Tomaten, Paprika, Frihlingszwiebel klein schneiden und mit
gehackter Petersilie unter die Hirse mischen. Anschlie@nd mit 4 Essloffeln Ol und 3
Esl. Zitronensaft, Salz und scharfemPaprikapulver wiirzen. Mit Salatblattern und
Zitronenscheiben servieren.

Schwierigkeitsgrad: Smpel
Tipp: Dazu Ayran trinken. Schmecktam besten!

In Deutschland leben 10,5 Millionen Auslander. Die grofite
Gruppe, 1,8 Millionen, sind Tiirken. Gerichte wie Hirsesalat,
lgelilite Weinbldtter oder Bdrek bereichern und pragen die
deutsche Kiiche.




Schiiler der Integrationsklasse stellen

sich vor

Aljuad (links) kommt aus
dem Irak.

Seit 20 Monaten lebt er in
Kerpen. Uber seine Kultur
kann er nicht viel sagen,
denn glucklich war er im Irak
nicht.
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Ali (Mitte) ist 12 Jahre alt und

kommt aus Aserbaidschan.

Seit 2 Jahren lebt er in Deutschland
und nimmt regelmaRig an dem

Projekt 6Deut sch
am Europagymnasium teil.

Was er werden mdchte, weild er
noch nicht, aber er traumt davon,

einmal nach Paris gehen zu
kénnen.

Das Beste an seinem Heimatland
war, seine Freunde immer bei sich
zu haben, genauso wie in
Deutschland.

In Deutschland geféllt ihm am

besten, dass die Schule nicht so
schwer ist.

Maad musste sein Heimatland
Syrien wegen des Kriegs ver
lassen.

Seit 14 Monaten lebt er in
Kerpen. Er nimmt an dem
Pr oj e k beutsch 6 fir
Fl ¢ cht am 6yneasum
der Stadt Kerpen teil. Das hat
ihm  geholfen,  schneller
Deutsch zu lernen.

Er fihlt sich sehr gut in
Deutschland. Er liebt Sport
Uber alles. Am liebsten spielt
er Ful3ball.

Mustafa Yahaya (links) ist 12 Jahre alt und kommt aus Syrien.
Seit einem Jahr ist er in Kerpen. Wegen familiarefProbleme ist er

nach Deutschland gekommen.

Er vermisst seine Freunde und sein Leben in Syrien.
Mustafa hat Angst vor Flugzeugen, aber, obwohl es sehr schwer
ist, findet er sich langsam zurecht in seiner neuen Heimat

Kerpen.




Sytkie (links) kommt aus Albanien und kam
mit ihrer Zwillings schwesternach Kerpen.
Sie lebt seit zwei Jahren in Deutschland.
Sytkie liebt ihre Heimatkultur, aber sie findet
Deutschland auch schon und ihr gefallt alles
so gut wie in ihrer alten Heimat.

Was sie werden méchte? Arztin Und das soll
kein Traum bleiben.

Manpreet Kaur kommt aus Indien, eirem Land, dessen Kultur sie fasziniert.
Seit zwei Jahren lebt Manpreet in Kerpen, wo sie ein Stlick Heimat
gefunden hat.

Am liebsten lebt sie bei ihrer Familie. Manpreet lernt fleiBig Deutsch, um

Kinderarztin zu werden. Sie konnte sich auch vorstellen, ihr eigenes
Bekeidungsgeschaft zu haben.

as Zusammen-Kochen
hat uns sehr viel Spafl3




Langosch

von TaméasMajore empfohlen

Zutaten

400 g Mehl

5 ELMilch

15 g Hefe

1/2 TL Salz
1/4 Liter Milch
2 ELOI

Zubereitung
Das Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken. 15 g Hefe in 5 EL
lauwarmer Milch auflésen und in die Vertiefung geben. Mit wenig Mehl zu einem ersten Teig
verrihren. Abdecken und 15 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

Das Salz mfiigen und nach und nach knapp 1/4 Liter lauwarme Milch dazu giefRen, alles gut
kneten, aber nur so viel Milch zufligen, bis man einen festen Brotteig erhalt.

Den Teig mit wenig Mehl bestauben, abdecken und ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen
lassen.

Danach kleine Teigstiicke abreiRen, zu Kugeln formen und mit der Hand zu ca. 2 cm dicken
Fladen pressen. Mit einem Messer mehrfach einritzen, damit die Langosch sich nicht in der
Pfanne zusammenziehen.

In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen und die Langosd in 2 - 3 Min. pro Seite hellbraun
backen. Die Speisemdoglichst noch warm servieren.

Schwierigkeitsgrad: Mittel

Tipp: Langosch sind ungarische Fladenbrote, die man gut als Snack mit Krauterquark,
Frischkase oder Knoblauchbutter reichen kann aber manchmal isst mansie in Ungarn
auch als Grundlage fur das Mittag- oder Abendessen.

Sie schmecken auch sehr gut mit geriebenem Kase und Sauerrahm odemit Schinken
belegt. Traditionelle Langosch isst man in Ungarnaber selten als Sul3speise.



Bechamel-Kroketten

von Ainoha Moreno empfohlen

Zutaten

5 BH. Mehl

2 gehaufte ELharte Butter
eine halbe kleine Zwiebel
100 g Serrano-Schinken
4 Eier

Paniermehl

ca. 400 ml Milch
Muskatnuss

eine Prise Salz

Ol zum Braten
(Sonnenblumendl)
(ergibt ca. 12 Kroketten)

Zubereitung

Butter schmelzenund ein paar Sekundenkurz abkihlen lassen. Zwiebelganz klein
hacken, dazu geben, Schinken klein schneiden und kurz dariranbraten.

Lasst das Mehl kurzbraun werden und gebt nach und nach bei mittelmé&Riger Hitze Milch
unter stdndigem Ruhren hinzu (damit es nicht klebt), bis eine cremige Mal3e entsteht. Mit
Salz und Muskatnuss wirzen 2 hartgekochte Eierklein schneiden und in die Masse
geben. Uber Nacht kiihlen lassen.Die Kroketten werden mit einem Loffel geformt, in
geschlagene Eier eingetunkt und paniert. In reichlich Ol kurz anbraten, bis sie leicht gold -
braun werden.

Auf einem Teller mit Salatblattern servieren.

Schwierigkeitsgrad: Bwas zeitaufwendig =
Tipp: Wer es vegetaisch mag, kann den Schinken
durch Blattspinat, der kurz vorher in Knoblauch &
gediinstet wurde, ersetzen. Ideal fir das kalte Buffet! &



Paprikasalat

Zutaten

1 kg Paprikasdote (rot, gelb, griin)
200 g schwarze Oliven

1 gepresste Knoblauchzehe

3 ELOlivendl

1 ELWeinessig

Salz

Zubereitung

Paprikaschote im Ofen bei 200 Gad eine Stunde backen lassen. Abkihlen lassen. Den
Saft sieben und separat aufbewahren. Haut undKerne entnehmen. In Streifen scheiden.

Auf einen Teller legen, Knoblauch und Oliven darunter mischen. Den Saft dazu geben.
Mit Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pimientos

Padron

Zutaten

1 kg Paprikaschote
Salz(grob)

Oliveno6l zum Braten

Zubereitung

Paprikaschotenputzen, abtrocknen und in der Pfanne braten. Mit Salz bestreuen und
warm servieren.



Vielfiltig zum Dippen

Frischkjse-Creme

250 g Frischkéase

1 Knoblauchzehe zerdriickt

2 EL Schnittlauch und Petersilien
Salz, Pfeffer

Alles gut vermischen und im
Kuhlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Thunfisch- Creme

250 g Dosenthunfischin
Sonnenblumendl, abgetropft

250 g spanischeSerraro Schinken

5 Gewtrzgurken

4 ELMayonnaise

Schinken und Gurkenklein schneiden.
Zu dem Thunfisch und der Mayonaise
geben und alles prieren.

Curry-Apfelcreme

250 g Créme Fraiche

1 Apfel, geschalt, gerieben

1 EL Currypulver

Salz

Pfeffer

Alles gut vermischen und ziehen
lassen.

Alioli

4 Knoblauchzehen

4 Eigelb Zimmertemperatur /frisch

2 B_Weinessig

250 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Knoblauch mit dem Salz fein
zerreiben. Mit den Eigelben und
dem Essig in einen Schissel geben
mit dem Stabmischer gut mischen.
Das Ol tropfenweise dazu geben und
mischen, zunachst ohne den Stab zu
bewegen. Erst dann wenn man
merkt, dassdie Masse dickerwird,
bewegt man den Stab rauf und
runter und gibt gleichzeitig das
ubrige Ol dazu.

Tipp: Wenn man Bedenken wegen
der Eier hat, kann ersatzweise fertige
Mayonnaise nehmen und mit
Knoblauch und Petersilie verfeinern.
In heilBen Sommermonaten ist es
eine Osi cher achefirAl
Kinder.




Aubergine-Creme

2 Auberginen

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

Saft einer Zitrone

2 EL Tahini (Sesampaste)

2 EL Natur Jogurt

Salz, grob

Zitronengrald

Petersilie, klein gehackt

Auberginen (ganz) im Backofen bei
200 Grad backen, bis sie weichsind
(etwa 20 Minuten). In der Mitte
schneiden, den Samen mit einem
Loffel rausholen. Das Fleisch mit einer
Gabel zerdriicken. Tahini, Jogurt,
Zitronensaft und Knoblauch dazu
geben und gut vermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Petersilien
garnieren.

Avocado -Creme

2 Avocados, klein geschnitten

200 g Frischkéase

1 Knoblauchzehe zerdriickt

2 B Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Avocado mit Zitronensaft gut
versmischen Den Rest der Zutaten
hinzufigen. Gut Mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Humus

200 g Kichererbsen (Dose)
3 EL Tomatensauce

3 EL Tahini (Sesampaste)
1 Knoblauchzehe

100 g griechischer Joghurt
Saft einer Zitrone

% TL Kimmel

Olivenol

Salz

Pfeffer

Alles gut vermischen und purieren.




Falafel

empfohlen von Mohammed aus Syrien

Zutaten

4 Personen

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Butter

ca 425 gKichererbsen(gekocht)
1% Bund Petersilie
% Bund Koriander
2 Eigelbe

8 ELPaniermenhl

2 ELMenhl

1 TL Kreuzkimmel
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen,fein wirfeln und in Butter 2 -3 Minuten andinsten. Abkihlen
lassen.Kichererbsen abtropfen lassen. Petersilie und Koriander grob hacke und mit
Kichererbsen Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und Koriander und Eigelb purierenPaniermehl
und Mehl untermengen, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel kraftig abschmeckenMit
angefeuchteten Handen ca. 16 wallnussgrofRe Ballchen formen und Béllchen in Ubrigem
Paniermehl wenden. Regliche Butter in einer groRen Pfanne erhitzen.

Ballchen darin in zweiPortionen 4 - 5 Minuten goldbraun ausbacken, herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Tipp: Mit Tsatsiki servieren

Mohammed kam im Januar 2017 von Syrien liber die Turkeinach
Deutschland. Er berichtete in unserer Begegnung uUber seine At | s
- Reise. Anhand einer Karte zeigte
er, welche Regionen zurzeit
umkampft sind. Auch in Katania,
W wo seine Familie lebt, herrscht
Krieg.
Er erklarte den Schulern, dass er Moslem sei, aber kein Islamist
und dass er, wie die meisten Syrer, @ Islamisten furchtbar
findet. B besuche gerade einen Deutschkurs, aber das
Eingliedern fand er sehr schwer aufgrund der deutschen
Sprache. Noch bekommt er Geld vom Arbeitsamt, aber er wird
sich eine Arbeitsstelle suchen. Mohammed mdchte nicht zurtick
nach Syrien. Hier hat er Freunde gefinden.

Dama <l
@ " SKeg




Tepertd Creme

von Fanni Elesempfohlen

Zutaten

1 kg Tepert! (gebratenes Schweinefett)

150 g Zwiebel

2 mittlere Neuzwiebeln (kann auch auslassen)
Salz

Pfeffer nach Geschmack

4 gekochte Eier

Zubereitung

Zwiebel hacken und zu dem cremigen Tepert!
(Schweindett) geben. Salz und Pfeffer dazyeben
und die zerbréselnden Eiern darunter umrihren. Fur zwei Stunden im Kuhlschrank
ruhen lassen

Schwierigkeitsgrad: Simpel
Tipp: Mit Gemuse servieren oder aufs Brot schmieren und servieren.

Bei der Zubereitung von Terpet6 und anderen leckeren Spezialitaten in Kerpen im Jahr 2017
unterstitzte uns Tamas Major (links), der Koch des Vay Adam Gimaziums aus Ungarn, sowie
Miklés Dihen. Obwohl dieser nicht so beriihmt ist wie Heinz Wehmann aus Deutscland
(rechts) and Ferran Adriaaus Spanien(links) hat es uns genauso gut geschmeckt!!



Fleischwurstsalat

von Silvia del Pino empfohlen

Zutaten

1 Fleischwurstringe (aus Schwein oder Pute)
(ca. 300 g

300 g Emmentaler

2 Tomaten

1 Glas SandwichGurken

2 grolRe Zwiebeln (keine Gemusezwiebel)
Salz, Pfeffer

3 EL Rapsodl /Sonnenblumendl

2 EL Essig (Krauteressig)

3 EL Gurkenwasser

Zubereitung

Die Fleischwurstringe, Emmentaler und Gurken in
gleichmafiiige Streifen schneiden.Tomaten klein
schneiden. Zwiebel in der Mitte schneiden und mit
einem Hobel gleichmaRige Streifen schneiden. Ale
Zutaten mischen. Ol, Essig und Gurkenwasser
dazugeben. Mit Salzund Pfeffer wirzen. Ein bis
zwei Stunden ziehen lassen. Danach nach
Geschmacknachpfeffern oder salzen.

Schwierigkeitsgrad: Einfach
Tipp: Ideal fur die Sommergrillparty.



Suppen zum satt werden

In Ungarn haben Suppen eine bedeutende und sehr wichtige

Rolle im Alltag der Menschen. Das ruhrt noch aus der

. Turkenzeit. Als den Bauen damals das Fleisch weggenommen
wurde, hat man anstelle des Fleischesviel Gemise dazu
genommen und auch Wasser hinzugegeben Die Suppenwaren

gut und machten satt. Die Fleischsuppeaus Rind, Schwein oder
Gefliigel zéhlen zu den Besten. Zum Teil werden sie mit Mehlschwitze (Gemisch ausOl und

Mehl), die zu den Suppen gegeben wird, zubereitet, was einmalig in der Gastronomie ist. Das
Kochen im Kessel ist auch unablassig bei einer Gartenpartylm Kessel auf dem Feuerwerden

typische Suppen wie Gulaschsuppe odereckere Fischsuppezubereitet.

Die Suppe spielt auch in der kanarischen Kiiche eine wichtige
Ralle. die Varianten fur die Zubereitung einer spanischen
Suppe sind vielféaltig und einfallsreich. Oft ist die Suppe ein
herzhafter Eintopf, der als einzige Mahlzeit dienen kann, denn
er alleine sattigt schon. Ob mit Fleisch, Gemise oder
Hirsefriichte (Kichererbsen, Linsen, Bohnen) Kanarische
Suppen werden immer mit verschiedenen Fleisch und Gemiseeinlagen zubereitet und
schmecken hervorragend

Deutschland sticht definitiv hervor, wenn man sich die Vielfalt

an Suppen ansieht: ob mit Gemduse, Fleisch,Wurstchen oder

Fisch- die Palette ist so grof3, dass manjeden Tag des Jahres
eine andere Suppe essen konnte Die Suppen werden

entweder als Vorspeise oder Hauptgericht gegessen. Jede

Region bietet ihre eigene Spezialitat. Auch Milch spielt in

vielen Suppen eine tragende Rolle. Ubrigens ist der Samstag der Suppentag der
Deutschen: An diesem Tag essen laut dem Deutschen Suppeninstitut rund 80 Prozent der
Verbraucher eine Suppe oder einen Eintopf.




Fleischsuppe

von Estzter Elessmpfohlen

Zutaten

1 kg Suppenfleisch vom Rindoder Schwein
Suppengrin (Lauch, Sellerie, Karotten, Petersilie,
Liebstockel)

1 Zwiebel(n), halbiert

5 Korner Pfeffer,

1 Nelke(n)

2 Lorbeerblatter

5 Koérner Koriander

2 - 3 Zehen Knoblauch

Zubereitung

Das Fleisch soll in einen Topf gelegt werden, und die
geschalten Gemusewerden dazugegeben. Alles mit Wasser
bedecken und alle Gewiirze zugeben. Das Fleisch sollte|
knapp bedeckt sein. Zuerst aufkochen, dann bei kleiner
Stufe bedeckt etwa 90 - 120 Min. kochen lassen

Das gibt eine prima Fleischbrihe, die man universell
einsetzen kann.

In Ungarn serviert man die Brihe mit Nudeln, das gekochte
Fleisch serviert man getrennt meistens mit Meerrettich. Die
Gemiuse kann man mitessen.

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Tipp: Oft wird die Suppe mitso |
gennannten 6Schn¢
nudelnae die man mit der
Nudelutensilie  (siehe Bild)
herstellt, gegessen.




Echte Gulaschsuppe

von Szabolcs Jakakempfohlen

Zutaten

12 Zwiebeln

1000 g Rindfleisch (oder Schwein)

100 g Schweineschmalz

1 ELPaprikapulver,scharf, dann 3 Essl.suf3

2 ELPaprikapulver, edelsifd

1 TLKUmmel, zerstoRen

1/2 TL Majoran, gerieben

1 TLSalz

2 Kartoffel(n), geschalt und gewdurfelt

2 Paprikasdote(n), enthdutet, in Streifen
geschnitten

4 Tomate(n), geschalt und gewiirfelt

3 Zehe/n Knoblauch, gepresst

100 ml Rotwein (beliebig)

Karotten, Petersilien nach Geschmackalles geblattet, aufgeschnitten

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden. Das Fleisch in kleine Wirfel schneiden und dabei
alle Sehnen und Hautchen entfernen. Das Schmalz im Topf zerlassen und die Zwiebelwurfel
darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Die Fleischwiirfel zugeben und 5 Min. unter
standigem Wenden im Fett rosten.

Das Paprikapulver, Kimmel, Majoran und das Salz zugeben, mit Wasser auffillen. Wenn man
will, kann man jetzt auch Rotwein zugiel3en Alles eine Std. zugedeckt bei milder Hitze garen.
Paprika, Tomatenwirfel und die Karotten zugeben, und noch weitere 25 Minuten kochen
lassen. Wennalles schon fast weichist, auch die Kartoffeln hinzugeben und fertig kochen.
Wenn das Wasser zu wenig wird immer ersetzen.

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Tipp: Mit Nockerln (siehe Seite 63) servieren, typisch ungarisch.

oY
C;,} In der traditionelle n ungarischen Kiiche kommen die &therischen Ole
f/ ‘\féQ aus der Zwiebel in das Schweinefett.Man muss dasPaprikapulver,
\\(/—H'\ den Pfeffer, Kimmel und Salz zu denin dem Fett gebratenen
.,f‘ L Zwiebeln geben, damit die Farbe und der Geschmackder Paprika
T,-" ‘\ ‘I{ erhalten werden, und wir diese so genief3en konnen.Die Zubereitung
s = des Gulasch ha eine eigene Technologie: Dunst in einem kurzen

Saft, so bekommt die Speise eiren eigenen Geschmack und einen
hohen Genusswert.



Bohnengulasch-Suppe

von Lilla Radvanszkiempfohlen

Zutaten fiir 4 Personen

480 g Rindfleisch

100 g Karotten

80 g Petersilie

50 g Sellerie

80 g Tomate

80 g gruiner Paprika

20 g Fett

100 g Zwiebeln

200 g Bohnen/ 2 Stunden lang in warmem Wasser lassen
2 Knoblauchzehen

2 g Salz

3 g Paprikapulver

1 g Pfeffer

0,5 g Kimmel

Fir den Teig

120 g Mehl

1g Salz

1Ei

Zubereitung

Die Bohnen werden zwei Stunden lang vor dem Kochen in warmem Wasser liegen
gelassen. Fett in einem Topf erhitzen und mit kleingeschnittenen Zwiebeln und
Knoblauch braten, bis das Gemuse dasig wird. Dann Paprkapulver, Kimmel, Pfeffer,
Salz und Lorbeerblatt dazugeben und umrihren. So bekommen wir die echte
ungarische Gulasclbasis.

Fleisch in Wrfelschneiden und braten, bis es wel3 wird. Ein wenig Wasser dazugeben,
alles abdecken und kochen, bis es halbfertig ist. (nicht roh, aber auch nicht ganz weich).
Bohnen darunter giel3en, ganze Tomate, Paprika, die inwinzige Stlcken geschnittene
Petersilie, Sellerie und Karotten dazugeben. Alles mit etwa zwei Liter Wasser aufjiel3en
und abgedeckt fast fertig kochen.

Inzwischen aus dem Ei, dem Mehl undSalz einen harten Prisenteigkneten. Dann zupfen
wir mit der Hand kleine Nudeln in die Suppe.

Zum Ende ganze Tomate und Paprika aus der Suppenehmen und alles mit frisch
gehackter Petersilie servieren

Schwierigkeitsgrad: zeitaufwendig
Tipp: 2 - 3 Stunden ruhen lassen. Dann schmeckt es am Besten



Zucchinicreme

von Faina Mederosempfohlen

Zutaten

1 kg Zucchini

Salz, Pfeffer {veil3)
Muskatnuss, frisch

2 Ecken milden Schmelzkéase
100 ml Sahne

Creme Fraiche

Zubereitung
Nach dem Schélen und Schneiden derZucchini werden sie 15 Minuten in 1L Wasser
gekocht. Etwa die Hdfte des Gemuisesuds muss man separat aufbewahren. Das
gekochte Gemuse in einem Mixer mit dem Ka&se purieren. Etwa die Halfte des
Kochwassersdazu geben, Sahne hireufiigen und noch ca. 10 Minuten aufkochen
lassen. Mit Sak, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Tipp: Mit Creme Fraiche servieren.

In Spanien werden eher die hellen Zucchini
bevorzugt. Sie werden in Einbpfen sehr oft
verwendet sowie als Omelett.




Salmorejo canario

Kalte kanarische

Tomatensuppe

von Cheeroke Ortegaempfohlen

Zutaten

1 kg reife Tomaten
1 Knoblauchzehe

1 Brotchen

40 cl WeilRweinessig
100 cl Olivendl

1 hartgekochtes Ei
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Tomaten, Knoblauchzehe und Brétchen klein machen undmit einem Mixer alles gut
pirieren. Das Ol dazu geben und weiter vermischen Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Stunde im Kuhlschrark ruhen lassen. Mit zerbrosdtem gekochten Ei garnieren und
kalt servieren.

Schwierigkeitsgrad: Simpel
Tipp: Wenn es feiner sein soll, miteinem Schuss Sahne oder Crine Fraiche verfeinern



deutscher Art

von Isabel Potrykusempfohlen

Zutaten

1 Knolle Knoblauch

400 ml Gemusebrihe oder Huhnerbriihe
400 ml Wein, weil}

400 ml Sahne

3 Kartoffeln

3 ELOlivenol

Salz, Pfeffer

Créme Fraiche

Zubereitung

Knoblauch zerkleinern und mit Ol anschwitzen. Nicht braun werden lassen, da der
Knoblauch sonst bitter wird. Mit Brihe abschrecken, Wein und Sahne hinzugeben und ca.
90 min. kocheln lassen. Nebenbei Kattoffeln kochen und héauten. Sie werden spéater
benutzt, um die Suppe einzudicken.

Nach 90 Minuten die Suppe purieren und nach und nach Kartoffeln reinhackseln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit etwas Créme Fraiche servieren.

Schwierigkeitsgrad: Einfach
Tipp: Erwachsene kdnnen ein Gla WeilRwein dazu trinken! Késtlich!




Hochzeitssuppe

von Frau Loéwe Lopez empfohlen

Zutaten

4 Hahnchenkeulen

400 g Hackfleisch (gemischt, Schwein, Rind)
1 Bund Suppengemise (2 Méhren, Sellerie,
Blumenkohl, Petersilie)

2 Stangen Lauch

2 TL Salz + Salz zum Wiuirzen und
Abschmecken

weil3er Pfeffer, 3 schwarze Pfefferkdrner
200 g Eierstich (Alternative 2Eier)

1 Glas Spargelspitzen(ca. 4009)
Suppennudeln (Sternchen oder Buchstaben)
Fett

Zubereitung

Hahnchenfleisch waschen.Zwei Liter Wasser, Suppenfleisch, wei Teel6ffel Salz und
Pfefferkorner in einen Topf geben, aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze mit leicht
geoffnetem Topfdeckel ca. 45 Minuten garen lassen.Das Fleisch entnehmen Knochen
entfernen, klein schneiden, Briihe sieben und mit dem Fleisch wiederin den Topf
geben. Suppengemise klein schneiden und dazugeben.

Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wirrzen. Kleine Kugeln formen und in Fett anbraten.
Zwiebeln schélen und klein hacken Zu den Kugeln geben und kurz braten und alles
in die Suppe geben. Alleszusammen weitere zehnMinuten kochen lassen. Lauchklein
schneiden, waschen, zu &r Suppe geben. Falls ndtig Wasser dazgeben und weitere
zehn Minuten kochen lassen. Spargel (ca. dreicm grof3e Stiicke) und Eierstich klein
schneiden und hinzugeben. Suppennuddeln dazugeben und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Finf Minuten kochen lassen. Inzwischen Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Suppe mit Petersilie bestreut servieren.

Schwierigkeitsgrad: Enfach
Tipp: Kommt gut zu Mitternacht nach einer anstrengenden Party.



Letscho

von Fanni Eés empfohlen

Zutaten

3 Zwiebeln

1 kg Paprikaschoten
3 Tomaten

1 EL Paprikapulver
Fett, Salz, Pfeffer

2 - 3 Eier

Zubereitung
Die Zwiebeln klein schneiden und im |
Fett anbraten. Die klein geschnittenen
Paprikachoten und Tomaten werden
dazugegeben. Mit Pfeffer und
Paprikapulver wirzen und ca. eine
Stunde dinsten lassen.Zum Schluss
zwei rohe Eier dazugeben und zwei
Minuten  kochen lassen. Nach
Geschmack kann man auch Klein
geschnittene Wirstchen am Ende
dazugeben und damit fertig kochen.

Eine typischeKombination in der Roma-Kucheist Lescho mit Hihner-schenkeln. Das
Fleisch enhéauten und in Fett gut anbraten / knu sprig anbraten und zu den Lescho
geben. 15 Minuten kochen lassen.

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Tipp: Dazu ©6Vakar oeae ( Tkichg).GanieB! der Roma

Letstcho (Lacsau auf Roma)ist ein traditionelles Gericht aus
der Roma Kiche. Die Roma benutzen zu der Essen
vorbereitung sehr viele Gewirze und geben keine Menge an.
Die Speisen werden taditionell in selbst gemachten Tépfen
zubereitet. Wir haben uns erlaubt, ungefdhre Mengen
anzugeben, damit man die Rezepte nachkachen kann.




Die Speisen werdenin der Roma-Kiche traditionell in selbst gemachten Topfen zubereitet.

Fotos Quelled St i&&Fwsammen hel fen wir einandercg

Die Stifttungd Zus ammen hel f ema twi ir h redkigtieat seitr2@l Geenit dem Ziel,
die Roma als Minderheit zu férdern. Es geht sowohldarum, die Roma zu unsterstiizenals auch
Kultur und Traditionen der Roma zu pflegen und zu bewahren sowie dazu beizutragen, die
Benachteiligung der Roma abzubauen



Topfbohnen

von Vivian Klosowskiempfohlen

Zutaten

etwa 300 g verschiedene Bohnen aus der
Dose [Wasser aufbewahren]
Gewlrzmischung

2 Zwiebeln

2 ELpflanzliches Ol

200 g beliebige Wurst

1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Bohnen kurz in einem Topf erwarmen. Die Wurst in kleine Scheiben schneiden und

anbraten. Bohnen dazugeben. Zwiebel glasig anschwitzen, mit Mehl bestauben, kurz
mitbraten, dann mit passierten Tomaten l6schen. Gebt die Zwiebel Tomatensauce nun
zu der Bohnenmischung. Ruhrt gut um und gebt die restlichen passierten Tomaten

hinzu. Aufkochen und einige Minuten kocheln lassen. Am Ende konnt ihr die

Topfbohnen mit einer Gewtrzmischung abschmecken, Knoblauch hinzugeben und sie
anschlielend mit Brotchen servieren.

Schwierigkeitsgrad: Einfach
Tipp: dieses Gericht aus Polen scmeckt fantastisch mit etwas Créme Fraiche und
Chilipulver.







