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Rezepte fUr die 1. Unterrichtsreihe

1. Cracker, Tomate-Feta-Dip, Krauter-Dip

2. pfannkuchen mit Apfelkompott

3. Kartoffelecken mit Krauterquark und Gurkensalat
4. Hamburger
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Arbeitsblatter und Rezeptvorschlége far die 2. Unterrichtsreine

Afrika:
sthiopischer Gemiuseeintopf

Arabien:
Fattoush (Botsalat), Fladenbrot, turkisches Fladenbrot

Brasilien:

brasilianische Pasteten, Brigadeiros, Caipirinha—BowIe
China:

chinesische Reis- und Nudelpfanne

Frankreich:
Baguette, Ratatouille

Griechenland:
pita-Brot, Tsatsiki, griechischer Joghurt

Italien:
Pizza

Polen:
Piroggen mit Hackfleisch

Russland:
Wareniki, Pelmeni

Spanien:

Paella, Kinder-Sangria
Tirkei:

Lahmacun, Cacik

Guten
Appetit
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Zutaten:

50 0 welzenmenl

209 Ma@@){qwﬂ\(@

=0 o lenlke Buker 00EY
May@a/wv&
<alz oder K
Eventuell Sesamt

ukersalz

Arbeitsahweisung

Du brauchst:

Schiissel, Loffel, Klarsichtfolie, Nudel-
holz, Platzchenausstecher, Backblech,
Backpapier

1. Gib das Mehl in eine Schiissel und
hebe den Magerquark mit einem
Loffel darunter.

2. Schneide die kalte Butter oder
Margarine in kleine Stiickchen und
verteile sie liber das Mehl. Gib eine
Prise Salz hinzu. Verknete den Teig
gut mit den Handen.

3. Wickel den Teig in eine Klarsichtfo-

lie und lege ihn fiir 30 Minuten in den

Kthlschrank.

4. Stelle den Backofen auf 200°C
(Umluft).

5. Hole den Teig nach etwa 30 Minu-
ten aus dem Kihlschrank. Wickel ihn
aus der Klarsichtfolie. Bestreue die
Arbeitsflache mit etwas Mehl.
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6. Nimm das Nudelholz und rolle den
Teig sehr diinn aus.

7. Nimm den Platzchenausstecher und
steche damit Cracker aus dem Teig aus.

8. Wenn du mochtest, kannst du auch
Sesam auf die Cracker streuen.

9. Lege ein Backblech mit Backpapier
aus. Verteile die Cracker darauf.

10. Schiebe das Backblech in den
vorgeheizten Backofen und lasse die
Cracker etwa 10 — 15 Minuten auf
mittlerer Schiene backen.

11. Wenn die Cracker gold-braun
aussehen, kannst du sie vorsichtig
aus dem Backofen nehmen. Lasse sie
noch kurz auf dem Blech abkuhlen.

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!

Guten Appetit!



Z ukaten:
40 ¢ Fera-KAse (Hircenkiise)
40 0 Frischkise
1 EL Tomatennit
1 EL Kriluter
pfeffer wnd salz

vk (20 9)

Arbeitsahweisung

06 060 6

Du brauchst:
Brettchen, Schiissel, Essloffel, Messer,
Gabel, kleines Schalchen

1. Gib den Frischkase in eine Schs-
sel.

2. Schneide den Feta-Kase auf dem
Brettchen in kleine Stiicke.

3. Die kleinen Feta-Stlicke zerdrickst
du mit einer Gabel. Gib den Feta-Kase

in die Schissel zum Frischkase.

4. Dazu gibst noch: 1Essloffel Toma-
tenmark und 1Essloffel Krauter

5. Rihre alle Zutaten mit einem Loffel
gut durch.

6. Wiirze den Dip mit Salz und Pfeffer.

Guten Appetit!
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Zukaten

#5 0 NP

- gL (Esslbffel) saure
o L Teelbffel penackte
soalz

pfeffer

salhne
Kovfucer

Arbeitsahweisung

; Du brauchst:
1 Schiissel, Essloffel, kleines Schalchen

1. Gib den Joghurt in eine Schissel.
/ 2. Zu dem Joghurt gibst du: 2 Ess-
|6ffel saure Sahne und 2 Teel6ffel
gehackte Krauter.
% 3. Verriihre die Zutaten grindlich mit
einem grofRen Loffel. Es soll schon

cremig sein.

4. Wiirze den Dip mit Salz und Pfeffer.

Guten Appetit!
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Zukaten:

L) volllorwmeht
) Mehl

105 g (PlnRe
105 g (Pinke
120 ml Mileh
120 wml s]smoletwassey

= ELEr
{ prise SalZ
5 EL Zueker

Arbeitsahweisung 1

Du brauchst:

1 groRe Riihrschissel, 1 kleine Schiis-
sel, Waage, Messbecher, Schneebe-
sen, Mixer, 1 Abfallschissel fur die
Eierschalen

1. Wiege das Mehl ab und gib es in
eine grolRe Schiissel. Zum Mehl flgst
du noch 2 EL Zucker. Verrihre die
Zutaten mit einem Loffel.

2. Schlage die Eier in eine kleine
Schussel auf. Pass auf, dass keine
Schalen hinein fallen. Wasche dir
danach griindlich die Hande.

3. Verriihre die Eier mit einem
Schneebesen oder einer Gabel.

4. Miss mit dem Messbecher 180 ml
Milch und 180 ml Sprudelwasser ab.

5. Zu dem Mehl in der grofRen Schiis-
sel kommen nun die Eier, die Milch,
das Wasser und eine Prise Salz.

et e e

# 6. Verriihre die Zutaten solange bis
der Teig schon glatt ist.

7. Lass den Teig abgedeckt eine Weile
ruhen.




Zukatev:

=4 Apfel
1 schluek Apfelsnft

Zimkt

Arbeitsanhweisung 2

Du brauchst:
Schneidebrettchen, Sparschaler, Ab-
fallschissel, Teller, Kochloffel, Topf

1. Wasche die Apfel.

2. Schile die Apfel mit einem Spar-
schaler. Die Schale darfst du naschen.

3. Schneide die Apfel 2 mal durch.
Entferne das Kerngehause.

4. Schneide die Apfel nun in kleine
Stlicke. Lege sie zunachst auf einen
Teller.

5. Nimm dir einen Topf, stell den Herd
an und gib die Apfelstlicke hinzu.

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!

7. Koche die Apfel weich. Eventuell
brauchst du noch etwas Apfelsaft,
damit die Apfel nicht anbrennen.
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8. Wer mag, kann sein Apfelkompott
mit Zimt verfeinern.




Z ukoten:

(el nnleuchen-TeHd
ropshl

Arbeitsanweisung 3
Lass dir von einem Erwachsenen @ 7. Halte die fertigen Pfannkuchen
helfen! solange im Backofen warm bis der

restliche Teig verarbeitet ist.

- Du brauchst:

& groRe Loffel, Kochléffel, Schépfkelle, - Guten Appe‘ti‘t! -

Pfanne, Pfannenwender, Teller

1. Nimm dir eine Pfanne, stell sie auf
den Herd und gib 2 EL Rapsdl hinzu.

3. Gib in die Pfanne 1 Kelle von dem
Teig. Warte nun bis der Boden fest
wird.

o
‘_ 2. Lass die Pfanne warm werden.
o

4. Wende den Pfannkuchen nun mit
— einem Pfannenwender.

5. Warte bis der Pfannkuchen von der
[ anderen Seite auch schon fest ist.

6. Nimm ihn heraus und lege ihn auf
einen Teller.

I
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Zutaten:

1 kg Kaveoffeln
_ gL olivendl od

2Tl salz
5 EL Paprikap
50 g Qb

er RapSOL

wlver

Arbeitsahweisung

D

@0 60

Du brauchst:

Schneidebrettchen, Sparschaler, Mes-
ser, Abfallschiissel, groRe Schiissel,
kleine Schiissel, Essloffel, Teel6ffel,
Backblech mit Backpapier, Backofen

1. Schéle die Kartoffeln mit dem Spar-
schiler.
Wer kann die langste Schale schalen?

2. Lege die Schalen in die Abfallschiis-
sel.

3. Schneide die Kartoffel einmal langs
in der Mitte durch. Teile die 2 Stlicke
nochmals langs mit dem Messer.
Somit bekommst du 4 Kartoffelstiicke.

4. Lege die Kartoffeln in eine grole
Schussel.

5. Gib zu den Kartoffeln:
3 Essloffel Ol, 2 Teeldffel Salz und
2 Teel6ffel Paprikapulver
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6. Wiege den GrieR ab und vermische
ihn mit den Kartoffeln. Dazu kannst
du einen Loffel oder deine Hande
benutzen.

7. Lege die Kartoffel nun auf ein Back-
blech mit Backpapier.

8. Stell den Backofen auf 200°C.
Schiebe das Blech in den Ofen und

stelle die Eieruhr auf 45 Minuten.

9. Die Kartoffeln sind fertig, wenn sie
schon gold-braun aussehen.

Guten Appetit!




Zukoten

1250 RUAYR
2 EL gehﬂc\@te K

salz

pfeffer

voauter

Arbeitsahweisung

D
v
7’
@
&

Du brauchst:

mittelgroBe Rihrschiissel, Essloffel,

1 grolRen Loffel zum Riihren, Schiissel
fur den Quark zum Servieren

1. Gib den Quark in eine Schiissel.

2. Zu dem Quark gibst du: 2 EL Milch
und 2 EL gehackte Krauter.

Verriihre die Zutaten grindlich mit
einem groRen Loffel bis es schon
cremig aussieht und die Krauter sich
verteilt haben.

3. Wiirze den Quark mit Salz und Pfef-
fer bis er angenehm schmeckt.

Guten Appetit!
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Zutaten:

halbe qurike
4 -2EL ZJLtVovuewsaft
2€EL Rm:sbL
Zouckey
salz
effer »
il oder perersilie

Arbeitsahweisung

@ Du brauchst: g 6. Zum Schluss schmeckst du den
Schneidebrettchen, Sparschaler, Ab- Gurkensalat nochmal mit einem Pro-
fallschiissel, Gemiseraspel, Schissel, bierloffel ab.

Zitronenpresse, Loffel

’ 1. Schile die Gurke mit dem Spar-
schaler. Guten Appetit!

° 2. Reibe mit der Gemuseraspel die
a X
Wi
A

Gurke in diinne Scheiben. Am besten
direkt in eine Schissel hinein.

3. Bestreue die Gurkenscheiben mit
G einer guten Prise Salz. Es darf ruhig
etwas mehr sein.

G Lass die Gurken eine Weile ziehen. In

der Zeit kannst du zum Beispiel schon
beginnen, den Krauterquark zuzube-
reiten.

. 4. Nun gibst du zu den Gurken das Ol
und den Zitronensaft.

G 5. Flige eine Prise Zucker und Pfeffer
hinzu und wiirze es mit Krautern.
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n-Brotehnen (4 Stick)

Zutoken:

vollko

{ Il
o5 o Welzewnmt
1125 % (Dlnkel-) volliornment

120 ml LAUWAYVAES \WASSEY
1/, PlickRCEn Trockenhefe
4 TL Salz

1 EL Sesat

Arbeitsanweisung 1

'-'% Du brauchst:

grolRe Schissel, kleine Schiissel, Ess-
|6ffel, Teeloffel, Messbecher, Back-
blech mit Backpapier, Backofen

1. Wiege das Mehl ab und mische es
in einer groRBen Schiissel.

2. Nimm von dem vermischten Mehl
3 EL (Essloffel) Mehl ab. Gib es zu-
nachst in eine andere Schussel.

3. Gib in die grofSe Schiissel zu dem
Mehl die Hefe und 1 TL (Teel6ffel)
Salz. Verriihre die Zutaten griindlich
mit einem Essloffel.

4. Miss mit dem Messbecher 180 ml
(Milliliter) lauwarmes Wasser ab.

5. GieRe das Wasser in die groRe
Schissel zum Mehl. Verknete alle
Zutaten griindlich mit deinen Handen
zu einem Teig.

6. Der Teig ist sehr klebrig. Das ist
normal. Stelle ihn nun abgedeckt fir
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15 Minuten an einen warmen Ort.

7. Hat sich der Teig verdoppelt? Dann
hat ja alles geklappt.

8. Gib von dem ubrigen Mehl etwas
auf den Tisch. Darauf legst du den
Teig. Auf den Teig kippst du den ge-
samten Rest des Mehls.

9. Verknete den Teig mit deinen Han-
den sehr griindlich, bis er nicht mehr
klebt. Eventuell brauchst du noch
etwas Mehl.

10. Forme 4 Brotchen aus dem Teig.
Lege diese auf eiin Backblech mit
Backpapier. Streue den Sesam auf die
Brotchen.

11. Bevor die Brotchen in den Back-
ofen kommen, miissen sie weitere 10
Minuten ruhen, damit sie aufgehen.

12. Stell den Backofen auf 180°C ein.
Schiebe die Brotchen hinein. Nun
mussen sie 20 - 25 Minuten backen.



BelOg
ZuULaren:

L oder 2 Tomatew
1/a GUYRE
1/, ZWiebel
o - 4 CEWIIZYUIREN
5-3 salatblatter

Arbeitsahweisung 2

@ Du brauchst:
Schneidebrettchen, Sparschaler, Mes-

ser, Abfallschiissel, Teller

G 1. Wasche die Gurke, den Salat und
die Tomaten.

2. Schneide die Tomaten, Gurken und
Zwiebeln in diinne Scheiben.

c 3. Lege die Zutaten auf einen Teller.
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%wgev»FLeLsaM (-4 Stiek)

Zutatev:

200 0 Rtv»olevmc\@ﬂe’bscm

salz

P{G ey

Arbeitsahweisung 3

© ® 606 0 ©

Du brauchst:
1 Rihrschissel, Gitterrost, Backblech
mit Wasser, Backofen

1. Gib das Rinderhackfleisch in eine
Schissel.

2. Wiirze es kraftig mit Salz und Pfef-
fer. Knete es gut durch.

3. Forme daraus 3 — 4 flache Burger-
scheiben.

4. Lege sie auf den Gitterrost.

5. Stell den Backofen auf die héchste
Stufe ein (am besten ist eine Grill-
funktion).

5. Unter den Gitterrost schiebst du
im Backofen ein Backblech. Darauf
soll kaltes Wasser gegeben werden,
damit es nicht anfangt zu qualmen.

6. Nach etwa 12 Minuten sind die
Burger-Scheiben fertig.
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Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!




Hawmburger belegen

Arbeitsahweisung ¢

1. Schneide das Brotchen auf.

2. Auf die untere Halfte kannst du ein
Salatblatt legen.

naise oder Ketchup. Wie du magst.

4. Garniere es mit Gurkenscheiben,
Tomatenscheiben und der Zwiebel.

Gib darauf Ketchup oder Mayonnaise.

So, wie es dir am besten schmeckt.

5. Zum Schluss legst du die obere
Brotchenhalfte darauf.

3. Darauf kommt dann das Burger-
fleisch. Streiche darauf Senf, Mayon-

Guten Appetit!
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ohup sebber achen

ZuLaten:

o2

- EL Tomatenmark

Essio)
1 EL Zueker
1 -2¢€EL wWaymw

salz

s \WISSEY

Arbeitsahweisung 5

D

O
/

Du brauchst:

1 Schissel, 1 Essloffel, eventuell ei-
nen Schneebesen zum Verriihren

1. Gib in eine Schiissel 3 EL Tomaten-
mark und gielSe 2 EL Wasser hinzu.

2. Wenn die Masse zu dick ist, flige
noch etwas Wasser hinzu. Ist die
Masse zu dinn, flige noch etwas
Tomatenmark hinzu.

3. Gib 1 EL Zucker hinzu und schme-
cke den Ketchup gut mit Salz und
Essig ab, sodass er dir schmeckt.

Lass dir den Ketchup schmecken.
Zum Beispiel zu deinen selbst ge-
machten Hamburger.
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Arbeitsblatter und
TRezeptvorschlage f£ur die
2. Jnhterrichtsreihe







Afrika

Afrika ist der zweitgréRte Kontinent der
Erde. Die afrikanische Kiiche wird in vier
Regionen eingeteilt: Nordafrikanische
Kiiche (nérdlich der Sahara), Athiopische
Kiiche, Schwarzafrikanische Kiiche und Sid-
afrikanische Kiiche.

Afrika hat viele Kulturen und Volker. Des-
halb gibt es viele verschiedene Gerichte.

Die afrikanischen Lander mussten in ihrer
Geschichte schon viel Leid ertragen. Viele
Afrikaner mussten als Sklaven arbeiten und
wurden aus ihrem Land vertrieben.

Die afrikanische Kiiche hat deshalb auch
Einflisse von anderen Landern. In Stidafrika
wird die Kiiche von Briten, Hollandern und
Indern gepragt. In Mosambik und Angola
waren es die Portugiesen, Inder und Araber.

Das Kochen wird von den Mittern an die
Tochter weitergegeben.

Gekocht wird immer reichlich. Meistens
mebhr als fiir die eigene Familie. Es kdnnte
ja sein, dass ein Gast hereinschaut. Das
bringt Glick.

Eine Menlifolge mit Vorspeise, Suppe,
Hauptgericht und Nachtisch gibt es nicht.
Salate und rohes Gemiise werden kaum ge-
gessen. Dies bekommt das Vieh als Futter.
Friichte werden auch kaum gegessen. Sie
werden haufig zu Marmeladen oder Gelees
zubereitet.

Ublich sind zwei Mahlzeiten: eine am Vor-
mittag und eine am Abend. In den meisten
Regionen wird mit den Handen gegessen.

Fleisch wird vor allem als Eintopf zubereitet.

Zur Sattigung wird ein Brei gekocht. Dieser
wird aus Maismehl oder einem anderen
Getreide hergestellt. In Athiopien essen sie
gerne Brot zu ihrer Mahlzeit.

Das wichtigste ist die Sol3e. Es ist der Stolz
jeder Hausfrau.

Ein Gericht besteht aus: Brei oder Brot, Kar-
toffeln, Fleisch oder Gemise und SoRe.



Afrika

TYpisCche Speisenh uhd
Getranke

Sosaties
— FleischspielRe

Bobotie
— Lamm-Curry-Auflauf

Bredie Bobotie
— Eintopf

Ugali
— Brei aus Maismehl

Peri Peri
— Gewdirz aus scharfer Chilischote und
Kreuzkimmel

Injera
—flaches Brot

Makondi
— gebratene Kochbananen

Biltong
— luftgetrocknetes Rindfleisch (Spezialitat
Sudafrikas)

Yasa Tibs
— gebratener Fisch auf dthiopische Art

Yolof
— typisches Gericht aus Westafrika, Eintopf
mit Reis, Huhn und Gemise

Shuku Shuku
— Nigerianische Kokosplatzchen

Rooibos-Tee

— Tee vom Rotbuschstrauch

Rooibos
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Zutaten

o - 4 ravtoffeun (oder <idbearoffein)

2 MBlhrew
1 Paprika
o z wiebelw
Bl Zum Anbraten
K Aol amov
solz wn ot P—f@{'{@‘(
WHRSSE
perersilie
chill

Arbeitsanweisung

D
O

Du brauchst:
Schneidebrettchen, Gemiisemesser,
Sparschaler, Teller, Topf, Kochloffel

1. Schéle die Kartoffeln und die Moh-
ren. Wasche die Paprika grindlich mit
Wasser ab. Entferne von den Zwie-
beln die duRere Schale.

2. Schneide das Gemiise in mittel-
groRe Wiirfel. Lege das geschnittene
Gemdiise auf einen Teller.

3. Nimm dir einen mittelgroRen Topf
und stelle ihn auf den Herd. Gib
einen Schluck Ol in den Topf und lass
die Herdplatte richtig hei werden.
Brate nun das Gemise im Topf an.
Das Gemiise darf ruhig etwas Farbe
bekommen.

Wiirze das Gemiise mit Chili, Karda-
mom, Pfeffer und Salz.

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!!!

57

O &80 O

i

|
it

M

o

4. Losche nun das Gemiise mit Was-
ser ab. Fille soviel Wasser in den
Topf, bis das Gem{iise mit Wasser
bedeckt ist.

Lass das Gemiise etwa 20 Minuten
leicht kocheln.

5. Zum Schluss schmeckst du den
Gemiuse-Eintopf nochmals mit Salz,
Pfeffer und den anderen Gewdiirzen
ab.

6. Zu dem Eintopf essen die Men-
schen in Athiopien gerne Injera (das
ist ein weiches Fladenbrot aus Sauer-
teig) oder Hirsebrei.

Guten Appetit!



Arabien

Jedes Land hat seine

ganz eigenen und speziellen Gerichte. Es
gibt aber auch viele Gemeinsamkeiten in
der arabischen Kiche.

In den arabischen Landern gehoren die
meisten Menschen dem Islam an. Man
bezeichnet sie demnach als Muslime. In
ihrer Religion ist Schweinefleisch verboten.
Deshalb essen sie hauptsachlich Hiihner-
fleisch, Rindfleisch oder Lammfleisch.

Am haufigsten essen die Menschen in
der arabischen Welt Lammfleisch. Dieses
essen sie entweder als Kebab (SpieR mit
Grillfleisch) oder gekocht.

Zur Sattigung gibt es haufig Reis, Couscous
oder Fladenbrot zu den Gerichten.

In der arabischen Kiiche werden haufig
Linsen und Bohnen zubereitet. Diese werden
oft zu Pasten verarbeitet.

Die Menschen trinken dort nur selten
Milch. Milch wird meistens zu Joghurt oder
Kase verarbeitet.

Das Gemiuise wird oft zusammen mit dem
Fleisch in einem groRen Topf geschmort.
Gerne verwenden die Menschen aus den
arabischen Regionen getrocknete Friichte
und frische Friichte. Diese werden mitge-
kocht und geben dem Essen eine besondere
Note.
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Joghurt mit Friichten



Arabien

TYpisChe Speisenh unhd
Getranke

Falafel

— sind frittierte Klopse aus Bohnen oder
Kichererbsen

Auberginenauflauf

Couscous

Hummus (Kichererbsenpirree)

Kaffee: Kaffee wird sehr gerne getrunken.
Dieser wird oft mit Kardamom gew{irzt.

Tabouhleh (Petersiliensalat)

Fattoush (Brot-Salat)

Kofte (Fleischballchen)

Kleetsche (Dattelpladtzchen)

Syrisches Auberginenmus

Muhallabia (siiRer Reispudding)

Ma‘amoul (mit Datteln gefiillte Gebackstiicke)

Baklava (Geback aus Blatterteig, gefiillt mit
gehackten Waln(ssen, Pistazien oder Mandeln)

Sellou (afrikanisches Dessert)

Arabische Gewiirze:
Safran, Koriander, Kumin, Petersilie, Minze,

Knoblauch, Zimt, Kreuzkiimmel, Kardamom
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Couscous

Kofte

Baklava



Arabien

Glaubige Muslime verzehren nur Lebens
mittel, die halal sind! Aber was bedeutet
eigentlich halal?

Der Begriff stammt aus dem Arabischen
und heif3t so viel wie ,erlaubt”. Im Koran
(Heilige Schrift des Islams) wird ganz genau
beschrieben, was halal ist. Demnach diirfen
nur Tiere gegessen werden, die nach einem
bestimmten islamischen Verfahren
geschlachtet wurden. Dieses Ritual wird
auch als ,,Schachten” bezeichnet.

Als haram werden Lebensmittel bezeichnet,
die verboten sind.

Glaubige Muslime diirfen keine Lebensmittel
essen, in denen noch Blut oder Alkohol
vorhanden ist.

AuBerdem darf kein Schweinefleisch verzehrt
werden.

Alkohol darf laut Koran nicht getrunken
werden und ist somit verboten.

p— ]
fl H — _'_—'_"'J
iV E

. 4 ..'-J o
Welche Lebensmittel sind betroffen?

¢ Gelatine, die aus Schweinefleisch herge-
stellt wird (z.B. in Gummibarchen,
Cremespeisen)

* einige Zusatzstoffe
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TRamadan

Der Ramadan ist der Fastenmonat der
Muslime. Ramadan heif3t ein Fastenmonat
im Islamischen Kalender. Er dauert 30 Tage
Die Muslime fasten in dieser Zeit, um
besonders an ihren Glauben zu denken.

Sie wollen somit ihrem Gott Allah naher
kommen. Der Ramadan endet mit dem Fest
des Fastenbrechens. In der Tirkei heifSt das
Fest Zuckerfest.

Gefastet wird vom Beginn der Morgendam-
merung bis zum Sonnenuntergang.

In dieser Zeit darf nichts gegessen und
getrunken werden. AuBerdem sollen die
Muslime sich innig mit ihrem Glauben
beschaftigen und freundlich zu anderen
Menschen sein.




Zuknten

1 Floolenborot
4 KwobLmro\zem
1 Auberoint /
L Bund Frithlings=
o) PMFYL\%M
halbe Gurike
1 TOV\/\,ﬂtﬂV\/
petevslilie
frische Minze

(Fm,mse)
solat

wiebeln

Arbeitsahweisung

Du brauchst:

Schneidebrettchen, Messer,
Sparschaler, kleine Schiissel, groRe
Schssel, Essloffel, Teeloffel, Backblech,
Backpapier

Backofen-Gemuse

1. Wasche die Aubergine und die Pap-
rika! Schneide die Aubergine und die
Paprika in mittelgroBe Wiirfel. Lege sie
in eine Schiissel.

2. Schneide 2 Friihlingszwiebeln in Rin-
ge und reibe den Knoblauch ganz fein.

3. Gib die Friihlingszwiebeln und den
Knoblauch zu den Auberginen und wiir-
ze die Zutaten mit Salz und Pfeffer. Gib
auBerdem 1 EL Olivendl hinzu.

4. \erteile die Zutaten auf einem Back-
blech (Backpapier). Achte darauf, dass
die Stiicke nicht tGbereinander liegen. So
lasst sich das Gemiise besser rosten.

5. Das Gemuse soll im Backofen solan-
ge grillen, bis sich die Auberginen

hellbraun verfarben. Dann in eine
Schissel geben.

Gemuse £Ur den Galat
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1. Wasche das Gemiise! Schile die Gur-
ke und schneide sie in Wirfel. Entfer-
ne von den Tomaten den Strunk und
schneide sie in Stiicke. Schneide die
Paprika in Wiirfel.

2. Nimm dir ein bis zwei Frihlingszwie-
beln und schneide den weiRen Teil in
feine Ringe. Der griine Teil soll ganz
fein und klein geschnitten werden.

3. Wasche die Petersilie griindlich. Ent-
ferne die Stiele. Die Blatter sollen grob
geschnitten werden.

4. Wasche die Minze griindlich. Entfer-
ne die Stiele. Schneide die Blatter grob.

5. Schneide oder reif’e den Salat in
mittelgrof3e Stilicke.

6. Lege das geschnittene Gemdise in
eine Schiissel.



2 koo Dressl

2-4 EL olivendl
WS soft einer Zitront

conwarzer Peffer
24 TL SUmaR

salz

Arbeitsahweisung

Dressing

# 1. Vermische das Olivenoél, den Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und Sumak griind-
lich in einer Schissel.

2. Schmecke es gut ab. Eventuell
— brauchst du noch mehr Salz.

Das Dressing gibst du tiber deinen
Salat.

/ Wer mag, kann sich seinen Salat
zusatzlich mit Feta-Kase verfeinern
oder das Fladenbrot mit einem Klecks
Joghurt-Dip essen.
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Z ukaten (erollot etwa 10 Stuck)

150 g Menl ,
100 9 Hartweizengried

4 TL Sz
120 ml Wasser

Arbeitsahweisung

._

Du brauchst:

Waage, Messbecher, grolRe Schiissel,
Essloffel, Teeloffel, Trockentuch zum
Abdecken, Nudelholz, beschichtete
Pfanne

1. Wiege das Mehl ab und den Hart-
weizengrieB ab. Gib beides in eine
Schissel.

2. Dazu gibst du 1 TL Salz.

3. Miss mit einem Messbecher 120 ml
warmes Wasser ab und gib es zu den
anderen Zutaten in der Schussel.

4. Verknete alle Zutaten zu einem
festen Teig. Forme den Teig zu etwa 10
Kugeln. Stelle die Kugeln abgedeckt fiir
30 Minuten an einen warmen Ort.

5. Schitte etwas Mehl auf deine Ar-
beitsflache. Rolle die Teigkugeln nach-
einander darauf sehr diinn aus.

6. Nimm dir eine groRe Pfanne. Stell
den Herd an und lass die Pfanne heiR
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werden. Backe ohne Ol die Teigfladen
von beiden Seiten hellbraun an.

Lass dir von einem Erwachsenen hel-
fen!!!

7. Wische mit Kiichenpapier immer
wieder die Pfanne aus, sonst brennt
das Mehl an.

8. Die Fladenbrote stapeln und lau-
warm oder kalt servieren.



Zukatew

mMehl
iozfa?mmw Trockenhefe
o TL Salz
nalber TL Zuekeyr
5 gL oliventdl
270 ml WHSSEY
10 ¢ Sesam

Arbeitsahweisung

Du brauchst:

Waage, Messbecher, grofl3e Schiissel,
Essloffel, Teeloffel, Trockentuch zum Ab-
decken, Backpapier, Backblech, Gabel

1. Wiege das Mehl ab. Gib das Mehl
in eine grofle Schissel.

2. Gib zu dem Mehl ein 1 Packchen
Trockenhefe, 2 Teeloffel Salz und ei-
nen halben Teel6ffel Zucker. Verrihre
alles gut mit einem Essloffel.

3. Flige noch 5 Essloffel Olivendl
hinzu.

4. Miss mit einem Messbecher genau
270 ml lauwarmes Wasser ab. Gib das
Wasser nach und nach zu dem Mehl
in die groBe Schissel.

5. Knete alle Zutaten mit deinen Han-
den richtig gut durch. Der Teig sollte
sich leicht vom Schiisselrand l6sen,
ohne zu kleben.
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6. Stelle den Knetteig abgedeckt fiir
etwa 30 Minuten an einen warmen Ort.

7. Ist der Teig schon aufgegangen?
Forme aus der Teigkugel ein Fladen-
brot. Lege es auf ein Backblech mit
Backpapier.

8. Stich mit einer Gabel mehrfach
in den Teig und ritze die Oberflache
mit einem Messer rautenformig ein
(siehe Bild oben).

9. Befeuchte das Fladenbrot leicht
mit Wasser und streue die Sesamsa-
men daruber.

10. Decke nun das Fladenbrot noch-
mals mit einem Kiichentuch ab und
stelle es flir etwa 20 Minuten an
einen warmen Ort.

11. Stell den Backofen auf 200°C und
backe das Brot auf mittlerer Schiene
etwa 25 Minuten.



Brasilien

Gegessen wird z.B. Vatap3, ein Pliree aus
getrockneten Krabben, Nusskernen und
Kokosmilch oder Sarapatel - eine Mischung
aus Leber, Herz, Tomaten, Paprikaschoten,
Zwiebeln und Sol3e.

Brasilien hat viele Kulturen und Volker.
Deshalb gibt es viele verschiedene Gerichte.
In Brasilien leben zum Beispiel viele
Menschen, deren Vorfahren aus Afrika
stammen. Somit gibt es in der brasilianischen
Kiiche auch afrikanische Einfllisse. Auch

die Vorfahren aus Portugal bestimmen die
brasilianische Kiiche, ebenso die indianischen

J
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Ureinwohner.

r'
f
In Brasilien essen die Menschen viel
schwarze Bohnen, Maniok und Reis.
Das Nationalgericht heiBt Feijoada und
ist ein Bohneneintopf mit Fleisch.
Brasilien ist ein riesiges Land. Die Fahrten I' ‘I
von einer Stadt zur anderen kénnen deshalb I,
sehr lange dauern. Darum gibt es an den
StraBen viele Verpflegungsstationen. Dort
kann man zum Beispiel Sandwichs (Sandes)
kaufen oder warme Speisen, wie Fleisch
mit Bohnen und Speck.

Das Nationalgetrank der Brasilianer ist der
Caipirinha. Dieser Cocktail ist auch ohne
Alkohol ein sehr erfrischendes Getrank.

Die Brasilianer essen nur sehr wenig zum
Frihstlick. Spater am Tag essen sie mehr.
Beim Friihstlick darf aber nicht die Maniok-
wurzel fehlen (zum Beispiel Maniokbrei mit
Bananen). Sie ist sozusagen die brasilianische
Kartoffel.

Das Abendessen findet sehr spat statt.
Ahnlich wie in China gibt es viele Unterschiede,
was wo gegessen wird, weil das Land so

groR ist.

Leber mit Gemiuse
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Brasilien

TYpische Speisen und
Getrahke

Maniok

Canjica
(Nachtisch aus Mais, Milch und Zucker)

Brigadeiro oder Negrinho

(Praline aus Kondensmilch, Butter, Kakao,
besonders beliebt bei Kindergeburtstagen)
Bobo de camarao

(gekochter Maniok, Dandédl, Knoblauch
und Tomaten)

Pizza banana

Feijoada

Caipirinha
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Brigadeiros

Canjica

Feijoada mit Caipirinha und Gemdisen



Z utaten l deve TEL

200 0 Mehl

o TL Salz

=2 EL ol

100 vl warvt

s wWa SS9

Arbeitsahweisung

® RS

Du brauchst:

Kichenwaage, Messbecher, Essloffel,
Schissel, runde Ausstechform, Nudel-
holz, Klarsichtfolie

1. Wiege mit der Kiichenwaage das
Mehl ab.

2. Schutte das Mehl in eine Schissel
und verrihre es mit dem Salz.

3. Miss mit dem Messbecher 100 ml
warmes Wasser ab. Gib es zu dem Mehl.

4. Fuge noch 3 EL Ol hinzu.

5. Verruhre die Zutaten zunachst mit
einem Loffel. Knete dann alles gut mit
deinen Handen durch.

6. Wenn der Teig noch zu trocken ist, gib
einen Schluck Wasser hinzu. Ist der Teig
noch zu klebrig, gib etwas Mehl dazu.

7. Forme aus dem Teig eine Kugel. Wi-
ckel sie in eine Klarsichtfolie. Lege den
Teig fir mindestens eine halbe Stunde
in den Kuhlschrank. Je langer, desto
besser.
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8. Wenn der Teig sich genug abgekiihlt
hat, holst du ihn wieder aus dem Kihl-
schrank. Wickel die Folie ab.

9. Bestdaube deine Arbeitsflache mit
Mehl. Nimm ein Stiick vom Teig und rol-
le es sehr diinn aus. Je dlinner der Teig,
desto knuspriger werden die Pasteten.

10. Steche aus dem Teig Kreise oder
Vierecke aus.

11. Gib mit einem Lo6ffel einen Klecks
von der Flllung darauf. Klappe den Teig
um und driicke die Enden mit einer
Gabel zusammen.

12. Lege die Pasteten auf einen Teller
nebeneinander. Lege sie nicht Gberein-
ander. Sonst kleben sie zusammen.

13. Jetzt werden sie noch in heiRem Ol
frittiert. (Von einem Erwachsenen!)

14. Fertig ist die typisch brasilianische
Spezialitat. Diese gibt es an jeder Stra-
Renecke in Brasilien zu kaufen.



Zutaken Eﬁ')w ol 20 pralinen)

Kalkao

z EL nggga‘ﬁtev
4 EL BULLEr
4 Dose (400 ) 9 ;
Mileh (ZzB. Mb
so)AoRostYWS@L

pciichte Konoens:
Lehmdidchen)

Arbeitsahweisung

’ Du brauchst:
: Essloffel, kleiner Topf, Rihrloffel,
Teller, kleines Schalchen

/ 1. Gib 3 EL Kakaopulver, 1 EL Butter
und 1 Dose gesiifite Kondensmilch in
einen kleinen Topf.

2. Stelle den Topf auf den Herd und
erhitze die Masse. Rihre regelmaRig
um, damit nichts anbrennt. Lass die
Masse solange kochen, bis sie dicker
wird und sich vom Topfrand I6st
(etwa 10 Minuten).

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!

3. Nun nimmst du den Topf vom Herd
und stellst ihn bei Seite. Lass die Mas-
se soweit abkihlen, bis sie sich gut
anfassen lasst.

4. Forme aus der Masse kleine Kugeln
und walze sie in den Schokostreuseln.
Lege sie auf einen Teller.
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en (f ortlonen)
7 ukatew o 20%® rtlow

10 Limegtten (mwbehawdett)
20 o) brauner rohrZUCREY

1 Flosche Gnger Ale
4 Flosche Mineralwasser

@esto%ew% Els odler
etowinfel

Arbeitsahweisung

;. Du brauchst:
1 Bowle-Gefal} oder grolRe Glaskanne,
Zitronenpresse, Brettchen, Schneide-
messer, Kiichenwaage, Glaser

1. Presse sechs Limetten aus und gib
__[ den Saft in die Glaskanne.

2. Wasche die anderen vier Limet-

. ten griindlich mit heiBem Wasser ab.
Schneide die Limetten viermal durch
und gib sie zu dem Limettensaft in die
Glaskanne.

3. Wiege mit der Kiichenwaage 80 g
braunen Zucker ab. Gib den Zucker
auch in die Kanne und riihre alles mit
einem Loffel um.

Nun mussen der Limettensaft, die
Limetten und der Zucker mindestens
eine Stunde durchziehen.

4. Kurz vor dem Servieren kippst du

__[ eine Flasche Ginger Ale und eine
Flasche Mineralwasser dazu. Fiille es
noch mit Eiswiirfeln oder zerstoBenem
Eis auf und fertig ist dein Cocktail.
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Wie und was essen die Chinesen?
Und wie verhalten sie sich bei Tisch?

Die Chinesen essen sehr wenig Lebensmittel
aus Milch.

Der Grund: Die meisten Chinesen vertragen
keine Milch. In vielen anderen asiatischen
Landern ist das auch oft so.

Zur Sattigung essen die Chinesen gerne
Reis, Nudeln oder Tofu.

Die beliebteste Fleischsorte der Chinesen
ist Schweinefleisch. Sehr gerne essen sie
auch Huhn, Rind oder Ente.

In manchen Teilen Chinas essen die Men-
schen auch Hunde- oder Katzenfleisch.
Dies kommt jedoch nur sehr selten vor.

Die Tischsitten unterscheiden sich von
unseren deutschen Tischmanieren.
Schmatzen und lautes Schliirfen bei Tisch
ist erlaubt. Das Reden mit vollem Mund
oder Rilpsen ist auch normal.

Die Chinesen passen sich aber immer mehr

den Tischmanieren aus Europa an und
essen immer anstandiger.

Das Essbesteck der Chinesen sind die
Essstdbchen. Eine Suppe wird geschlirft.
Erst durch das Schllrfen schmeckt man die
Zutaten und Aromen. Chinesen essen am
Tisch. Auf diesem befindet sich meistens

eine drehbare Platte. Auf dieser Platte steht

dann das Essen, von dem sich jeder bedient.

Die Chinesen essen meistens 3-mal warm.
Zum Friihstick gibt es eine warme Reissuppe
mit etwas salzigem Gemuise oder eine
scharfe Nudelsuppe. Die Hauptmahlzeit ist
das Abendessen.

Das Nationalgetrank der Chinesen ist Tee.
Sie trinken ihn zu jeder Mahlzeit und
Tageszeit.

,.-lﬂl'?d"?
Yo ==y
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chinesischer Tee



TYpisChe Speisenh unhd

Spezialitaten
Gefliigel
Vorspeisen

Blumenkohl siiR-sauer mit Sesamol, Glas-
nudeln mit Sojasprossen, Gurke scharf

Reis und Nudeln
gekochter Reis, gebratener Reis

Fleisch und Gemiise

Chop Suey (gebratenes Fleisch mit vielen
Sorten an Gemiise)

Huhn mit Paprika, Knuspriges Huhn
Huhn mit Erdniissen

Suppen
SiR-sauer-scharfe Suppe, Fischsuppe

Auf die richtige Wiirze kommt es an:
Sojasol’e, Ingwer, Chili

Die Chinesen kochen viel und gerne mit
frischem Gemiise. Zum Beispiel mit So-

jasprossen, Bambussprossen, Zuckerscho-

ten, Brokkoli, Paprika oder Chinakohl.

Jiaozi (mit Gemiise oder Garnelen gefiillte

Teigtaschen)
Friihlingsrollen
Chinesische Nudelsuppe
Gemiise mit Glasnudeln
Peking-Ente

Reis

Reisvariationen

Reisfelder

auch Reis wird mit Stabchen gegessen
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Arbeitsanweisung
Du brauchst:
Topf, Sparschaler, Teller, (Wok oder)
Pfanne, Essloffel, Brettchen, Schnei-
demesser, Pfannenwender

1. Koche die Nudeln und/oder den
Reis nach Packungsanleitung.

2. Schneide von dem Brokkoli kleine
Roschen ab. Gib diese in einen Topf
und bedecke das Gemiise mit Wasser.
Koche den Brokkoli in Salzwasser
bissfest.

3. Schile die Mohren. Schneide sie in
sehr feine Streifen. Lege sie zunachst
auf einen Teller.

4. Schneide die Lauchzwiebeln und
den Porree in feine Ringe. Lege sie
auch auf den Teller.

5. Wasche die Paprika griindlich und
schneide sie in feine Streifen. Lege sie
ebenfalls auf den Teller.

6. Schneide den Chinakohl in kleine
Stiicke und lege diesen auf einen
Extrateller.

O 066 60
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7. Nimm dir eine grof3e Pfanne oder
wenn vorhanden einen Wok.

Lass die Pfanne auf dem Herd heif3
werden und gib 3 Essloffel Rapsol hin-
zu. Brate zunachst die Mohrenstifte
und Paprika scharf an. Dann gibst du
die den Porree, Zwiebeln und Frih-
lingszwiebeln dazu.

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!

8. Flige nach und nach das restliche
Gemiuse dazu und brate alles gut an.
Wiirze das Gemise mit Salz, Pfeffer
und SojasoRe.

9. Hebe unter das Gemiise die Nu-
deln und/oder den Reis.

10. Zum Schluss kommen noch die
Eier hinzu. Schlage sie vorher in eine
Schissel auf und verrihre sie gut mit
einer Gabel oder einem Schneebe-
sen. Schiitte die verquirlten Eier zu
dem Gemise und den Nudeln/Reis.



Arbeitsahweisung

‘ 11. Lass die Eier in der Pfanne bei

kleiner Hitze stocken. Dabei vorsichtig
mit dem Pfannenwender am Pfan-
nenboden entlang riihren bis das
flussige Ei fest ist.

G 12. Schmecke alle Zutaten zu guter
Letzt mit der Sojasof3e und Pfeffer ab.

Guten Appetit!
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Die Franzosische Nationalflagge (wird auch
als Trikolore bezeichnet) und steht fiir Blau
= Freiheit, Weil} = Gleichheit und

Rot = Briiderlichkeit.

Das Wahrzeichen von Paris und ganz Frank-
reich ist der Eiffelturm. Er ist 324 Meter
hoch. Er wurde nach dem Franzosen
Gustave Eiffel benannt. Er plante den Turm
und lieB ihn errichten.

Essen und Trinken

Kennst du den Spruch , Essen wie Gott in
Frankreich“? Gut kochen und essen zu
kdnnen bedeutet in Frankreich sehr viel. Es
gibt sogar Hochschulen, die sich mit der
hohen Kochkunst befassen (,,Haute Cuisine”).
Frankreich ist vor allem fiir seinen Kase,
Baguette und Wein bekannt. Aber auch
besondere Speisen wie Schnecken werden
gegessen.

Das Frihstlick fallt bei den Franzosen eher
klein aus. Meistens besteht es aus einem
Kaffee, einem Croissant oder einem Stiick
Baguette mit Marmelade.

Die wichtigsten Mahlzeiten in Frankreich
sind das Abendessen und das Sonntags-
essen. Sie bestehen meistens aus drei
Gangen: Vorspeise, Hauptspeise und Nach-
speise. Dazu wird Baguette gereicht. Nach
dem Essen folgen eine Kaseplatte und
danach ein Dessert.
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Eifelturm

Croissant mit Marmelade

lavendelfelder in Frankreich



TYpisChe Speisenh unhd
Getrahke

Baguette

Quiche

— pikanter Kuchen, der mit Eiermilch zube-
reitet wird

Flammkuchen

Ratatouille
— geschmortes Gemisegericht mit Toma-

ten, Paprika, Zucchini, Zwiebeln und Auber-

ginen
Zwiebelsuppe

Escargot
— Schnecken

Bouillabaisse
— Fischsuppe

Tarte Tatin
— Apfelkuchen

Cog au vin
— geschmortes Huhn in Rotweinsol3e

Croissant

Crépe
— dinner Pfannkuchen

Mousse au chocolat
— Schokoladenschaum

Créme briilée
— SURspeise aus Eigelb, Sahne und Zucker

Tarte au citron
— Zitronenkuchen

Bon appetit!
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Escargot

Crépes



Zutaten

250 9 welzenmant
1 Packung Trockenhefe
125 ml warmes \WASSEY

o TL Salz

Arbeitsahweisung

O 6 O 00

Du brauchst:

Waage oder Messbecher, grolRe
Schissel, Essloffel, Teel6ffel, Tro-
ckentuch zum Abdecken, Backpapier,
Backblech

O

1. Wiege das Mehl ab und gib es in
eine grolRe Schiissel.

2. Flge zu dem Mehl ein Packchen
Trockenhefe und 2 Teeloffel Salz.
Verriihre alle Zutaten gut mit einem
Essloffel.

O

3. Miss mit einem Messbecher genau
125 ml lauwarmes Wasser ab. Giel3e
das Wasser zu dem Mehl in die grol3e
Schussel.

5. Verknete die Zutaten mit deinen
Handen. Am besten wird der Teig,
wenn er mindestens 5 Minuten kraf-
tig geknetet wird.

6. Nun muss sich der Teig erst einmal

ausruhen. Stelle ihn dazu abgedeckt fiir
etwa 30 Minuten an einen warmen Ort.
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7. Stell den Backofen etwa 10 Minu-
ten vorher an (ca. 200°C).

8. Hat sich der Teig genug ausgeruht
und ist nun ganz dick geworden?
Nun kannst du aus dem Teig eine
schone Baguette-Stange formen
und sie auf ein Blech mit Backpapier
legen.

9. Das Baguette ist fertig, wenn es
von auRen schon gold-gelb aussieht.

Guten Appetit!



Zutaten

1 Zucchink
1 Auberoing
1 Paprika

> Tomntew

1 Zwiebel
nalbe Kwo\omuchzel/\e
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frischer Thymiar
4 el "]'01/\/\,WC€VWV‘*HYR

<alz wund peffer
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Arbeitsahweisung

D
O
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Du brauchst:
Brettchen, Schneidemesser, Topf,
Essloffel, Kochloffel

1. Wasche das Gemuse und schneide
es in kleine Wiirfel. Lege es zunachst
auf einen Teller.

2. Nimm dir einen groRen Topf und
gib einen Schuss Olivendl hinzu. Lass
das Ol warm werden.

3. Brate nun das Gemiise kraftig an.
Verriihre es gelegentlich mit einem
Kochloffel.

5. Flige etwa 1 EL Tomatenmark zum
Gemiise und verrihre es. Losche das
Gemiise mit einem Schluck Wasser
ab (etwa 1 Glas mit Wasser gefiillt).

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!

6. Wiirze das Gemdse kraftig mit Salz
und Pfeffer und gib die Krauter hinzu.

7. Das Gemuse muss nun etwa
10 Minuten bei mittlerer Temperatur
einkocheln.

Guten Appetit!




Mahlzeiten:

Frihstiick

Wie in vielen stdlichen Landern fallt das
Frihstiick sehr einfach aus. Es besteht aus
einer Tasse Tee oder einem Kaffee. Dazu
gibt es eventuell noch ein kleines Geback.
Manche essen auch ein Stlick Kase, Oliven
oder ein bisschen Joghurt.

Mittagessen

Wird erst spat begonnen. Zwischen 14

und 15 Uhr.

Es werden vor allem leichte Speisen gegessen.
Zum Beispiel Salate, Gemiise und dazu
Fisch. Die Erwachsenen trinken gerne auch
ein Glas Wein zu ihrem Essen.

Abendessen

Es ist normal, dass erst sehr spat am Abend
gegessen wird. Es kann vorkommen, dass
man sich erst um 22 Uhr zum Essen trifft.
Das Abendbrot ist fiir viele Griechen die
Hauptmahlzeit und fallt oft sehr reichlich
aus.

Die Menschen in Griechenland sind sehr
gesellig. Flr sie hat das gemeinsame Essen
eine groRRe Bedeutung. Es wird viel gesprochen
und viele Informationen ausgetauscht.
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Choriatiki

Reichhaltige Variation zum abendessen



Griechisches Menii:

Ein griechisches Meni kann aus bis zu finf
Gangen bestehen. Vor allem an Festtagen
wird solch ein Men serviert. Gestartet
wird mit einer Suppe. Nebenbei gibt es
sogenannte Mezedes (Appetithdppchen.
z.B. Tsatsiki oder Oliven). Immer dabei ist
auch ein Salat. Zum Hauptgang gibt es
meist 2 bis 3 Hauptgerichte mit verschiede

nen Beilagen (z.B. Reis, Kartoffeln, Pommes).

Als Nachtisch gibt es Oliven und Kase oder
eine stiRe Nachspeise. Die Erwachsenen
trinken auch gerne einen Mokka.

Griechische Kiiche

Griechisches Brot

— Hauptnahrungsmittel der Griechen. Sehr
bekannt ist das Pita (Fladenbrot).

Griechisches Gemiise

— Gemduse wird sehr viel in der griechischen
Kiiche verwendet. Sei es frisch in Salaten
oder geschmort fiir SoRen oder als Ofen-
gemise. Sehr beliebt sind Tomaten, Auber-
ginen, Gurken, Bohnen, Artischocken oder
Zucchini.

Fleisch und Fisch

— Es wird sehr viel mit Fisch und Meeres-
friichten gekocht. Beliebt sind Makrele,
Schwertfisch, Oktopus, Kalamari und
Muscheln. Sehr beliebte Fleischsorten sind
Lamm- und Ziegenfleisch. Aber auch
Schweinefleisch und Hithnchen.
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Griechischer Kase und Joghurt

— Der Kase wird hauptsachlich aus Schafs-
oder Ziegenmilch hergestellt. Der bekannteste
Kase ist der Feta. Der Joghurt hat mehr Fett
und ist dicker als der deutsche Joghurt.

gefillte Weinblatter

Typische Speisen und
Getrahke:

gefiillte Weinblatter (Dolmadakia)
Pita

Tsatsiki

Gyros

Souvlaki (FleischspieR)

Moussaka

Griechischer Bauernsalat (Choriatiki)

Bifteki (Frikadelle)



Zukoten

250 o Menl
nalbes phckehen
1 TLSAZ
1 EL Zucker
4 gL olivendl
150 vl Lauwarmes

Wasser

Trockenheft

Arbeitsahweisung

Du brauchst:

Waage und/oder Messbecher, groRe
Schissel, Essloffel, Teeloffel, Tro-
ckentuch zum Abdecken, Backpapier,
Backblech

1. Wiege das Mehl ab. Gib das Mehl
in eine grolRe Schiissel.

2. Gib zu dem Mehl ein halbes Pack-
chen Trockenhefe, 1 Teeloffel Salz und
einen einen Teelo6ffel Zucker. Verrihre
alles gut mit einem Essloffel.

3. Fuge noch 1 Essloffel Olivendl
hinzu.

4. Miss mit einem Messbecher genau
150 ml lauwarmes Wasser ab. Gib das
Wasser nach und nach zu dem Mehl
in die groRe Schissel.

5. Knete alle Zutaten mit deinen Han-
den oder einem Handriihrgerat mit
Knethaken richtig gut durch. Der Teig
sollte sich leicht vom Schiisselrand
[6sen, ohne zu kleben.

6 00 00
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6. Stelle den Knetteig abgedeckt fiir
etwa 20 Minuten an einen warmen
Ort.

7. Ist der Teig schon aufgegangen?
Dann knete ihn nochmals gut mit
deinen Handen durch. Forme aus der
Teigkugel zwei flache Brote. Lege sie
auf ein Backblech mit Backpapier.

10. Decke nun das Fladenbrot noch-
mals mit einem Kichentuch ab und
stelle es flir etwa 20 Minuten an
einen warmen Ort.

11. Stell den Backofen auf 200°C und
backe das Brot auf mittlerer Schiene
etwa 25 Minuten.

Guten Appetit!

Zum Pita-Brot passt gut Tsatsiki und
frisches Gemiuise. Zum Beispiel Gurke,
Tomate, Salat, Paprika.
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Du brauchst:
Schissel, Essloffel, Teeloffel, Gemiise-
raspel

1. Wiege den Joghurt ab und gib ihn
in die Schssel.

2. Reibe eine halbe Knoblauchzehe
und gib sie zum Jogurt.

3. Raspel mit einer Gemisereibe die
Gurke ganz fein und gib sie ebenfalls
zum Joghurt.

4. Zum Schluss fligst du noch einen TL

Olivendl hinzu und schmeckst es gut
mit Salz und Pfeffer ab.

Guten Appetit!
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Zukoten
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Arbeitsahweisung
@ Du brauchst:
Schiissel
O 1. Verteile den Joghurt in Schalchen.
Gib dartber den flissigen Honig.

‘ 2. Wenn du magst, legst du noch ein
paar Walniisse oben drauf.

Guten Appetit!
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Ttalien

Mabhlzeiten:

Das gemeinsame Essen ist den Italienern
sehr wichtig. Am liebsten genieRRen sie ihre
Mabhlzeiten gemeinsam mit ihrer Familie,
Freunden oder Gasten. Gerne gehen sie
zum Essen auch in ein Restaurant

Italienische Kiiche

Italien ist das Land der Nudeln. Es gibt etwa
250 Nudelsorten. Nudeln werden auch
Pasta genannt. Italiener verwenden zum
Kochen gerne frische Krauter, wie Basili-
kum, Oregano oder Rosmarin. Olivendl darf
in einem italienischen Haushalt nicht feh-
len. Viele Speisen werden damit zuberei-
tet. Frisches Gemiise und Obst wird oft in
den Gerichten verarbeitet. Die italienische
Kiiche hat viele einfache Gerichte, dafiir
schmecken sie aber umso leckerer!

Italienisches Menii

Ein Menl beginnt meistens mit einem
Antipasti — zum Beispiel in Ol eingelegtes
Gemlse, Bruschetta mit Tomate, Tomate
Mozzarella (Caprese). Danach folgt der
Hauptgang — zum Beispiel Pizza, Pasta,
Calzone, Risotto oder frischer Fisch. Zum
Schluss gibt es noch ein Dessert —zum
Beispiel Tiramisu, Panna Cotta oder Quark-
speisen.

Friihstiick (colozione)

Das morgendliche Nahrungsmittel vieler
Italiener ist ein Kaffee (caffe), ein heiller
Espresso, ein Cappuccino oder ein Latte
Macchiato. Den meisten ltalienern reicht
ein Getrank und ein kleines Gebackstiick
zum Frihstick. Das italienische Frihstiick
fallt somit sehr einfach aus.

Mittag (pranzo)

Mittags wird iblicherweise eine kleine war-
me Mabhlzeit eingenommen. Dabei kann die
Pause bis zu drei Stunden dauern. Geges-
sen wird entweder zuhause oder in einer
Trattoria (das ist ein kleines Restaurant).
Die Mahlzeit fallt wesentlich lippiger aus
als das Fruhstick. Das Mittagessen beginnt
etwa ab 13 Uhr. Die Pause endet spatestens
17 Uhr. Weil die Mittagspause so lange

ist, wird auch langer in den Abend hinein
gearbeitet.

Abendessen (cena)

Das Abendessen beginnt etwa 20 Uhr (im
Sommer meistens noch viel spater) und ist
die Hauptmabhlzeit der Italiener. Die Italie-
ner essen am liebsten in geselliger Runde.
Die Mahlzeit besteht meistens aus einer
Vorspeise (Antipasto), zwei Hauptgdngen
und einer Nachspeise.

T

Spaghetti mit Bolognese



Ttalien

TYpisCche Speisenh uhd
Getrahke

Pizza
Calzone (gefiillte Pizza)

Panna Cotta (Nachspeise aus Sahne, Zucker
und Gelatine)

Caprese (Tomate, Mozzarella, Basilikum
und Olivenol)

Triamisu

Eis

Bruschetta (gerostetes Brot mit verschiede-
nem Belag)

Spaghetti Bolognese

Minestrone (Gemise-suppe)

2Uusatzfragen:

Was konnten Griinde dafiir sein, dass
Italiener nur wenig frihsticken, eine lange
Mittagspause haben und viel spater abends
essen?

Kennst du hoch weitere typische
italienische Gerichte oder typische
Krauter, Getranke oder [ ebensmittel?

Welche Nudelsorten kennst du?

Farfalle (Schmetterlingsnudeln)
Fusilli (Spiralnudeln)

Rigatoni (Rohrennudeln)
Tortellini (kleiner Kuchen)
Ravioli (gefillte Nudeln)
Spaghetti

Makkaroni

Caprese
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Du brauchst:

Waage oder Messbecher, grole
Schissel, Essloffel, Teeloffel,
Trockentuch zum Abdecken,
Backpapier, Backblech

1. Wiege das Mehl ab. Gib beide
Mehlsorten in die groRe Schiissel.

2. Gib zu dem Mehl ein Packchen
Hefe und 1 - 2 Teel6ffel Salz. Verriih-
re alle gut mit einem Essloffel.

3. Miss mit einem Messbecher genau
125 ml lauwarmes Wasser ab. Gib es
zu dem Mehl in die groRe Schiissel.

4. Fiige noch 1 Essloffel Olivenol
hinzu.

5. Knete alles mit deinen Handen
richtig gut durch. Am besten wird der
Teig, wenn er mindestens 5 Minuten
kraftig geknetet wird.

6. Nun muss sich der Teig erst einmal
ausruhen. Stelle ihn dazu abgedeckt

flr etwa 30 Minuten an einen war-
men Ort.

7. Jetzt kannst du schon einmal den
Backofen auf etwa 200°C vorheizen.

8. Hat sich der Teig genug ausgeruht
und ist nun ganz dick geworden?
Dann kannst du ihn jetzt auf dem
Backpapier mit dem Nudelholz gleich-
maRig ausrollen.
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Arbeitsahweisung 2

Du brauchst:
kleines Schalchen, Essloffel

1. Gib etwa 6 Essloffel von den pas-
sierten Tomaten in eine Schale.

2. Verriihre die passierten Tomaten
mit etwa 2 Essloffel Tomatenmark
und ein wenig Wasser.

3. Wiirze die SolRe gut mit Salz,
Pfeffer, Oregano und wenn du magst
mit 1 EL Olivendl.

4. Wenn der Teig ausgerollt ist,
Streichst du die Sof3e mit einem Loffel
darauf.

© ® 006
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Arbeitsahweisung 3

s Du brauchst:
- Schneidebrettchen, Messer, Abfall-
schalchen, Teller, Standreibe

1. Nimm dir das Gemise, was du
magst und schneide es in feine Strei-
fen oder Wiirfel.

2. Wenn du Wurst auf deiner Pizza
magst, schneide sie ebenfalls in klei-
ne Streifen oder Wiirfel.

/ 3. Belege die Pizza einfach mit den
Zutaten, die da sind und die du gerne
isst.

4. Der Kase auf der Pizza darf natir-
lich nicht fehlen. Nimm dir dazu die
Standreibe und reibe so viel Kase,
dass dieser die restlichen Zutaten auf
der Pizza leicht bedeckt.

@ 5. Jetzt kann es losgehen. Die Pizza
kann in den Backofen. Sie ist ungefahr
in 15 Minuten fertig.
Der Kase sollte gold-gelb aussehen
und der Teig durchgebacken sein.
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Polen

Mabhlzeiten:

Zum Frihstlick gibt es oft Wurst und Kase
mit Brot; haufig werden auch Milchsuppen
serviert.

Die Hauptmahlzeit findet vorwiegend am
spaten Nachmittag statt. Dazu gibt es hau-
fig eine Suppe als Vorspeise.

Abends wird nur eine Kleinigkeit gegessen.
Ublich ist Wurst mit Brot, dazu Salzgurken
und marinierte Pilze.

Bei besonderen Festen, wie an Heiligabend,
hat das gemeinsame Essen eine sehr gro-
Re Bedeutung. Es wird ein Meni aus 12
fleischlosen Speisen zubereitet. Dieses ist
den 12 Jungern Jesu gewidmet.

Am polnischen Heiligabendtisch bleibt ein
Platz frei fiir einen Einsamen oder Obdach-
losen unerwarteten Gast.

Vor dem Weihnachtsessen an Heilig Abend
bekommt jedes Familienmitglied eine
Oblate. Jeder bricht ein Stiick seiner Oblate
ab und wiinscht dem anderen ein frohes
Weihnachtsfest.

In Polen gehoren die meisten Menschen
der romisch-katholischen Religion an.

Bigos

TYpisChe polhische
Gerichte, Krauter

Bigos (= polnisches Nationalgericht)
Schmoreintopf aus Sauerkraut und WeiR3-
kohl, Fleisch, verschiedenen Wurstsorten,
Waldpilze, Mohren, Gewiirze)

Pierogi (,,Piroggen”)
polnisches Nationalgericht, halbrunde Teig-
taschen mit unterschiedlicher Fillung

Barszsz (Polnisches Nationalgericht)
Rote Bete-Suppe

Sernik — Kasekuchen
aus Weillkdse, haufig mit Schokoladenglasur

Obwarzanek — ein bekanntes Brotgeback
Am meisten werden Pfeffer und Majoran

in der polnischen Kiiche verwendet. Aber
auch Dill, Piement und Muskatnuss.

Obwarzanek
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Arbeitsahweisunhg 1

Du brauchst:

Waage, grof3e Riihrschiissel, Nudel-
holz, runde Ausstechform oder ein
Glas, groRen Kochtopf mit etwa 3
Liter Wasser

1. Wiege das Mehl mit der Kiichen-
waage ab.

2. Gib das Mehl in die Riihrschissel.
Schlage das Ei auf und gib es zusam-
men mit dem Salz zum Mehl.

3. Gib 3 — 4 EL Wasser dazu.

4. Verknete den Teig nun gut mit
deinen Handen. Wenn der Teig an
deinen Handen klebt, gibst du noch
etwas Mehl dazu. Der Teig ist fertig,
wenn er sich schon weich und glatt
anfuhlt.

Lass den Teig etwa 15 Minuten abge-
deckt ruhen. In der Zeit kannst du die
Fullung zubereiten.
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5. Bestreue deine Arbeitsflaiche mit
etwas Mehl. Jetzt trennst du von dem
fertigen Teig ein Stiick ab. Rolle es
auf der bemehlten Flache sehr diinn

aus.

6. Mit einer runden Ausstechform
oder einem Glas stichst du Kreise aus.
Lege die Kreise auf einen Teller. Deine
Teigreste verknetest du wieder mit
dem restlichen Teig aus der Schissel
und rollst diesen auch aus.

Du wiederholst das Ausrollen und
Ausstechen solange, bis kein Teig
mehr da ist.
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Arbeitsahweisung 2

Du brauchst:
Brettchen, Schneidemesser, Schiissel,
Teeloffel

1. Schneide die Zwiebeln in sehr feine
Wiirfel und lege sie in eine Schiissel.

2. Zerdricke den Feta-Kase mit einer
Gabel und gib ihn zu den Zwiebeln.

3. Nun kommt noch das Hackfleisch
dazu. Wiirze alles gut mit Salz und
Pfeffer. Ver-riihre es mit einem Loffel.

Fertig ist die Fullung!

Wenn du kein Hackfleisch magst,
nimmst du Quark.
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Arbeitsahweisung 3

Zubereitung der Piroggen

Du brauchst:

Kochtopf, Teeloffel, Gabel, Schaumkelle

1. Nimm dir einen groRen Topf und
fille ihn mit etwa 3 Liter Wasser. Stell
ihn auf den Herd und bring das Wasser
zum Kochen. Gib 1 — 2 EL Salz dazu.

2. Nimm dir den ausgestochenen Teig
und gib in die Mitte einen Klecks von
der Fullung.

3. Schlage den Teig einmal zu einem
Halbkreis um. Driicke die Enden gut
zusammen. VerschlieRe sie, indem
du mit einer Gabel die Enden zusam-
mendruiickst.

4, Die fertig geformten Piroggen kom-
men in das kochende Salzwasseer fur
etwa 10-15 Minuten. Sie sind fertig,

wenn sie an der Oberflache schwimmen.

Zu den fertigen Piroggen passt gut:
geschmolzene Butter oder saure Sah-
ne mit Petersilie.



Russland

Russland ist das groBte Land der Erde. Es
liegt auf den Kontinenten Europa und Asi-
en. Vor etwa 200 Jahren fuhren die ersten
Eisenbahnen durch das Land. Somit konn-
ten die Menschen durch ihr Land reisen. Es
wurden auch Lebensmittel aus verschiede-
nen Regionen Russlands transportiert. So
wurde zum Beispiel das Rentierfleisch aus
Sibirien im ganzen Land bekannt.

Sehr typische Gerichte in Russland sind
Pelmeni (Teigtaschen) und Buckellachs.
AuBerdem essen die Menschen in Russ-
land auch gerne Brot, Brei, Pilze, Fisch und
Suppen.

Weitere besondere Lebensmittel und Spei-
sen der russischen Kiiche

Kaviar

Stammt vom Stor. Das ist ein Fisch, der
hauptsachlich im Meer lebt. Dieser Fisch
enthalt in seinem Bauch viele kleine Eier
(Rogen) Kaviar ist sehr teuer und gilt flr
manche Menschen als echter Leckerbissen.

Borschtsch
Rote-Bete-Suppe

Soljanka
Sauerlich-scharfe Suppe mit Kraut, sauren
Gurken und saurer Sahne

Tee

Wird auf russisch Tschai genannt. Er gelangte
vor vielen hundert Jahren iber China nach
Russland. Der Tee ist das Nationalgetrank
der Menschen in Russland.

Mahlzelten

In Russland gibt es drei Mahlzeiten:

Friihstiick:  Gegessen werden verschie-
dene Speisen, zum Beispiel
Brei, Omelette, Blinis (Pfann-
kuchen) oder Brétchen. Dazu
wird ein Kaffee oder ein Tee

getrunken.

Mittagessen: Ist die Hauptmahlzeit und
kann aus bis zu finf Gangen
bestehen.

Abendessen: Findet wie das Friihstlick
zuhause statt. Wenn sich die
Familie am Tisch versammelt,
kann gemeinsam Uber den
Tag gesprochen werden.

Soljanka Blinis
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Arbeitsahweisung 1

Du brauchst:
1 Kiichenwaage, 1 grol3e Riihrschiis-
sel, Kiichentuch

1. Wiege das Mehl und mit der Kii-
chenwaage ab.

2. Gib das Mehl in die Riihrschissel.
Schlage das Ei auf und gib es zusam-
men mit dem Salz zum Mehl.

3. Gib 60 ml Wasser dazu.

4. Verknete den Teig nun gut mit
deinen Handen. Wenn der Teig an
deinen Handen klebt, gibst du noch
etwas Mehl dazu. Ist der Teig zu
trocken, gibst du noch etwas Wasser
hinzu. Der Teig ist fertig, wenn er sich
schon weich und glatt anfiihlt.

Lass den Teig 15 Minuten abgedeckt
ruhen! In der Zeit kannst du die Fiil-
lung zubereiten.
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Arbeitsahweisung 2

Du brauchst:

Brettchen, Schneidemesser, Loffel,
groRen Kochtopf mit etwa 3 Liter
Wasser, Pfanne, Pfannenwender

1. Schale und schneide die Kartoffeln
und die Zwiebeln in kleine Wirfel.

2. Koche die Kartoffeln in einem Topf
mit Wasser und etwas Salz.

3. Brate die Zwiebelwiirfel in der
Pfanne mit Ol oder Butter gold-braun.

4. Wenn die Kartoffeln weich sind,
gielSt du das Wasser ab. Stampfe die
Kartoffeln weich zu einem Kartoffel-
brei.

5. Dazu gibst du nun die gebratenen
Zwiebeln. Verriihre die Mischung mit
einem Loffel. Schmecke die Mischung
mit Salz und Pfeffer ab.



Arbeitsahweisung 3

s

Du brauchst:
Nudelholz, Kochtopf, Teel6ffel, Gabel,
Schaumkelle

1. Nimm dir einen groRen Topf und
fille ihn mit etwa 3 Liter Wasser. Stell
ihn auf den Herd und bring das Was-
ser zum Kochen. Gib 1 EL Salz dazu.

2. Bestreue deine Arbeitsflache mit

etwas Mehl. Jetzt trennst du von dem
fertigen Teig ein Stick ab. Rolle es auf
der bemehlten Flache sehr diinn aus.

3. Mit einer runden Ausstechform
oder einem Glas stichst du Kreise aus.
Lege die Kreise auf einen Teller. Lege
sie nicht Ubereinander, sonst kle-
ben sie zusammen. Deine Teigreste
verknetest du wieder mit dem restli-
chen Teig aus der Schissel und rollst
diesen auch aus.

Du wiederholst das Ausrollen und
Ausstechen solange, bis kein Teig
mehr da ist.
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4. Gib einen Klecks der Flllung auf
den ausgestochenen Teig. Schlage
den Teig einmal zu einem Halbkreis
um. Driicke die Enden gut zusammen.
VerschliefRe sie, indem du mit einer
Gabel die Enden zusammendriickst.

5. Die fertig geformten Wareniki kom-
men in das kochende Salzwasseer fiir
etwa 10 - 15 Minuten. Sie sind fertig,
wenn sie an der Oberflache schwim-
men.

Zu den fertigen Wareniki passt gut:
geschmolzene Butter oder saure
Sahne mit Petersilie
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Arbeitsahweisung 1
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Du brauchst:

1 Waage, 1 grol3e Rihrschiissel, Nu-
delholz, runde Ausstechform oder ein
Glas, 1 groRen Kochtopf mit etwa 3
Liter Wasser

1. Wiege das Mehl und mit der Ku-
chenwaage ab.

2. Gib das Mehl in die Riihrschissel.
Schlage das Ei auf und gib es zusam-
men dem Salz zum Mehl.

3. Gib etwa 2 — 3 EL Wasser dazu.

4. Verknete den Teig nun gut mit
deinen Handen. Wenn der Teig an
deinen Handen klebt, gibst du noch
etwas Mehl dazu. Ist der Teig zu tro-
cken, gib noch etwas Wasser hinzu.
Der Teig ist fertig, wenn er sich schon
weich und glatt anfihlt.

Lass den Teig 15 Minuten abgedeckt
ruhen!

In der Zeit kannst du die Fillung
zubereiten.
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5. Bestreue deine Arbeitsflache mit

etwas Mehl. Jetzt trennst du von dem
fertigen Teig ein Stilick ab. Rolle es auf
der bemehlten Flache sehr diinn aus.

6. Mit einer runden Ausstechform
oder einem Glas stichst du Kreise aus.
Lege die Kreise auf einen Teller. Lege
sie nicht Ubereinander, sonst kle-
ben sie zusammen. Deine Teigreste
verknetest du wieder mit dem restli-
chen Teig aus der Schiissel und rollst
diesen auch aus.

Du wiederholst das Ausrollen und
Ausstechen solange, bis kein Teig
mehr da ist.
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Arbeitsahweisung 2

@ Du brauchst:
Brettchen, Schneidemesser, Loffel

° 1. Schneide die Zwiebel in kleine
Wiirfel.

. 2. Verriihre das Hackfleisch mit den
Zwiebeln.

G 3. Wiirze die Mischung kraftig mit
Salz und Pfeffer.

Arbeitsahweisung 3

@ Du brauchst:
Kochtopf, Teel6ffel, Gabel, Schaum-
kelle
O 1. Nimm dir einen groRen Topf und
fille ihn mit etwa 3 Liter Wasser. Stell

ihn auf den Herd und bring das Was-
ser zum Kochen. Gib 1 EL Salz dazu.
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2. Nimm dir den ausgestochenen Teig
und gib in die Mitte einen Klecks von
der Flllung. Streiche die Rander mit
etwas Wasser ein.

3. Schlage den Teig einmal zu einem
Halbkreis um. Driicke die Enden gut
zusammen. VerschlieRe sie, indem
du mit einer Gabel die Enden zusam-
mendruckst.

4. Die fertig geformten Pelmeni kom-
men in das kochende Salzwasseer fiir
etwa 10 — 15 Minuten. Sie sind fertig,
wenn sie an der Oberflache schwim-

men.

Zu den fertigen Pelmeni passt gut:

geschmolzene Butter oder saure Sah-
ne mit Petersilie

Guten Appetit!



Spanien

Spanien ist eines der beliebtesten Reise-
ziele der Deutschen. Viele verbinden mit
Spanien Sonne, Strand und Meer. Spanien
ist so grol} wie Deutschland, hat aber viel
weniger Einwohner — 45 Millionen Men-
schen leben dort. 1492 entdeckte der
Seefahrer Christoph Columbus im Auftrag
Spaniens einen neuen Erdteil — namlich
Amerika. Dort fanden sie viel Gold, Silber
und Juwelen. Deshalb wurde Spanien ein
sehr reiches Land. Noch heute feiern die
Spanier diesen Tag der Entdeckung jedes
Jahr am 12. Oktober.

Mahlzeiten:

Das Frihstiick (desayuno) fallt bei den
meisten Spaniern eher karg aus. Sie trinken
oft nur einen Kaffee und essen dazu ein
kleines Gebackstlick oder Kekse.

Das Mittagessen (comida) wird zwischen
13:30 und 15:30 Uhr eingenommen. Es
besteht oft aus zwei Gangen und einer
Nachspeise. Der erste Gang ist leichter und
besteht aus einer Suppe, Gemise, einem
Eintopf oder Salat. Der zweite Gang ist haufig
ein Fisch- oder Fleischgericht. Dazu werden
oft Kartoffeln oder Pommes frites gereicht.

Das Abendbrot (cena) dhnelt dem Mittag-
essen. Es findet zwischen 21 bis 22:30 Uhr
statt.

Zwischen den Mahlzeiten nehmen die Spa-
nier gerne eine kleine Zwischenmahlzeit in
einem kleinen Lokal ein. Es gibt eine Vor-
mittagspause zwischen 9:30 und 11:30 Uhr
und eine Nachmittagspause zwischen 17
und 19 Uhr. Dann werden kleine Happchen
(Tapas) gegessen.
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spaniens lebensfreude und das meer

Gazpacho




Spanien

TYpische Speisen und
Getranke

Paella
— Reisgericht aus der Pfanne mit Meeres
frichten, Fisch und Hiihnerfleisch

Gazpacho
— kalte Gemuisesuppe aus ungekochtem
Gemuse

Tortilla
— Omelette aus Eiern, Kartoffeln und Zwie
beln

Fabada
— Eintopf aus weillen Bohnen

Pollo asado
— gegrilltes Hilhnchen

Tapas
— kleines Appetithappchen

Crema catalana
— suBe Nachspeise aus einer Eiermilch-
Creme und einer Karamellschicht

Aioli
— Creme aus Olivenodl, Knoblauch und Salz

Flan
- Karamellcreme

Churros
— Fettgeback, das mit Zucker bestreut wird
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Tortillas

Flan

Churros



Zutaten

o ms‘cﬂetgo\/\

1009 Hithwne ynelen)

100 9 Meeresfriente (G
=els
2 Pawina
1 Mbhre
erbsen (ttefga{voyew)
4 zwiebel
1 }éwobLach\zeV\e
<alz und PetTer
kUi
olivendl

Arbeitsahweisung

Du brauchst:
Brettchen, Schneidemesser, Topf, Ab-
tropfsieb, Pfanne, Essloffel, Kochloffel

1. Koche den Reis nach der Packungs-
anleitung.

2. Wasche das Gemuse und schneide

die M6hre und die Paprika in Streifen.

Entferne von der Zwiebel und dem
Knoblauch die Schale und schneide
beides in Wiirfel.

3. Wasche das Hiihnerfleisch und die
Meeresfriichte unter kaltem Wasser
kurz ab. Tupfe beides mit einem K-

chenpapier leicht trocken.

5. Schneide das Hihnerfleisch in
kleine Stlicke. Danach sauberst du
deinen Arbeitsplatz und waschst dir
deine Hande!

6. Nimm dir eine groRe Pfanne, gib
einen Schluck Olivenél hinzu und lass
die Pfanne heilR werden. Das ge-
schnittene Gemiise, die Erbsen, das
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Hihnerfleisch und die Meeresfriichte
(Garnelen) werden nun darin ange-
braten.

Lass dir von einem Erwachsenen
helfen!

7. Zum Schluss verriihrst du die
angebratenen Zutaten mit dem Reis
und schmeckst die Paella gut mit Salz,
Pfeffer und Kurkuma ab.

Wer kein Hihnerfleisch oder Meeres-
frichte mag, lasst sie einfach weg.



Loten (flr etwl & PLrSONEVY

2 OrangeEw
4 Zikrowne
200 wml Orangensatt

#00 ml Tranbensaft
200 Wl S?VVLO{eLwasgeV

Z.lmk

Arbeitsahweisung

Du brauchst:
.~ Brettchen, Schneidemesser, Kanne,
Glaser

1. Schale die Orangen und die Zitro-
! ne. Schneide beides in Scheiben.

/ 2. Gib den Orangensaft, den Trauben-
saft und das Sprudelwasser in eine
Kanne und verriihre das Getrank mit
einem Loffel.

3. Verfeinere den Sangria mit etwas
Zimt und gib die Zitronenscheiben
und Orangenscheiben dazu.

4. Der Sangria kann auch als HeiR-

-~ getrank zubereitet werden und
schmeckt vor allem in der Winterzeit
richtig lecker. Im Sommer ist es mit
Eiswiirfeln ein tolles Erfrischungsge-
trank.
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TUrkei

Die meisten Menschen in der Tiirkei sind
Muslime. Viele von ihnen richten sich beim
Essen nach den Regeln des Islam. Sie unter-
scheiden haram (verbotene Lebensmittel)
von halal (erlaubten Lebensmitteln).

Essen spielt eine grolRe Rolle in der Tiir-
kei. Die meisten Menschen aus der Tiirkei
konnen es sich nicht vorstellen alleine oder
,nebenbei” zu essen. Es gehort sich auch
nicht, den Kiihlschrank zu pliindern, wenn
noch andere im Haus sind.

Es werden drei Mahlzeiten am Tag am
Tisch eingenommen.

Das Friihstlick heiRRt auf tlirkisch Kahvalti.
Zum Frihsttick gibt es oft Weillbrot, Schafs-
kase, Oliven, Tomate, Gurke und Tee.

Das Abendessen beginnt, wenn alle Mit-
glieder am Tisch sitzen. Beim Abendessen
werden alle Neuigkeiten und Erlebnisse des
Tages ausflihrlich besprochen.

Das Abendessen besteht aus drei oder

vier Gerichten. Sie werden nacheinander
gegessen. Im Sommer beginnt das Essen
gegen 20 Uhr. Freunde und Verwandte sind
immer willkommen. Nach dem Essen gibt
es Tee oder tirkischen Kaffee.

Meze — sind Vorspeisen, die vor einem
Hauptgang serviert werden.

Hausfrauen treffen sich regelmalig mit
Freunden zum Tee am Nachmittag. Die
Gastgeberin bereitet viele kleine Happchen
vor. Die Frauen tauschen bei ihren Treffen
Rezepte aus.
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Die tlirkische Bevolkerung isst hauptsach-
lich Fleisch von Lamm, Hammel, Huhn, Kalb
oder Rind. Sehr bekannt ist der Kebab.

turkischer Kaffee



TYpische Speisenh uhd
Getrahke

Kofte
—tiirkische Frikadelle

Kebab

— gegrilltes Fleisch an einem Drehspiel§
(die duBReren Schichten werden mit einem
Messer diinn abgeschnitten)

Cay
—schwarzer Tee

Baklava
— SURspeise

Pide
— Fladenbrot

Dolmas
— gefiillte Weinblatter

Haydari
—Joghurt- Kdsecreme

Cacik
— tlirkisches Tsatsiki

Ayran

— Erfrischungsgetrank aus Joghurt
Lahmacun — tiirkische Pizza aus diinnem
Fladenbrot mit Hackfleisch

Borek
— gefiillter Blatterteigstrudel mit Schafskase
und Spinat

Tirkischer Kaffee
— Zucker, heilles Wasser und Moccapulver

Halvas
—stiRe Desserts

Pilavlar
— Reisgericht
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Borek




ukoten T e Teb 1 Blech

200 0 welzenment

1 pilckehenw Hefe

100 Wb LaUWaAES \WASSEY
L Teelsffel (TV) sa%z .
1 Escliffel (eL) olivend

Arbeitsanweisung 1

60 O 00

Du brauchst:

Waage, Messbecher, groRe Schiissel,
Essloffel, Teeloffel, Trockentuch zum
Abdecken, Backpapier, Backblech

1. Wiege das Mehl ab. Gib beide
Mehlsorten in die groRRe Schiissel.

2. Gib zu dem Mehl ein Packchen
Hefe und verriihre es mit dem Mehl.
Flige auBerdem 1 Teeloffel Salz hinzu
und riihre es unter.

3. Miss mit einem Messbecher genau
100 ml lauwarmes Wasser ab. Gib es
zu dem Mehl in die groRe Schiissel.

4. Flge noch 1 Essloffel Olivendl
hinzu.

5. Knete alles mit deinen Handen
richtig gut durch. Am besten wird der
Teig, wenn er mindestens 5 Minuten
kraftig geknetet wird.
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6. Nun muss sich der Teig erst einmal
ausruhen. Stelle ihn dazu abgedeckt
flr etwa 30 Minuten an einen war-
men Ort.

7. Jetzt kannst du schon einmal den
Backofen auf 200°C vorheizen.

8. Hat sich der Teig genug ausgeruht
und ist nun ganz dick geworden?
Dann rolle ihn jetzt auf dem Tisch mit
dem Nudelholz diinn aus. Lege ihn
auf das Backblech mit Backpapier.



paten “ n B0

1 yote Zwiebel

1 vote Papriika /
100 9 eindernackflelsth

509 ?asswv’te Tomaten 3
1 Essliffel T PUAALEVILAY L
pfeffer Ll K eUZIRIMIME
1 halbe KwobLach\zem
1TL Pa‘PmRame\/ev

(sﬁ) wndt ceharf)

1 EL olivendl

4 TL Salz

Arbeitsahweisung 2

D

Du brauchst:

Kichenwaage, Schiissel, Schneide-
brettchen, GemUsemesser, Loffel zum
Verrihren, Teeloffel

1. Schneide die Zwiebel und die Pa-
prika in sehr feine Wirfel. Gib sie in
eine Schissel.

2. Wiege das Hackfleisch und die
passierten Tomaten ab. Gib sie zu der
Zwiebel und der Paprika.

o

3. Flige 1 EL Tomatenmark, 1 TL Pa-
prikapulver und 1 EL Olivendl hinzu.
Verriihre die Zutaten grindlich mit

einem Loffel.

4. Reibe die halbe Knoblauchzehe
und gib sie zu den Zutaten.

5. Schmecke zum Schluss alles kraftig
mit Salz und Pfeffer ab. Gib noch eine
Messerspitze Kreuzkimmel hinzu.

e ©

6. Streiche die Masse auf den ausge-
rollten Teig.

O

=

Arbeitsahweisung 3

O
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7. Schiebe die tlirkische Pizza in den
Backofen und lasse sie etwa 15 Minu-
ten bei 200°C backen.

1. Zu Lahmacun passt sehr gut frisches
Gemiise, zum Beispiel Gurke, Zwiebel
oder Krautsalat. AuBerdem wird es
durch einen Klecks Cacik (das ist das
tlirkische Wort fiir Tsatsiki) verfeinert.

2. Schneide die Gurke und die Zwie-
bel in feine Ringe. Bereite den tirki-
schen Dip (Cacik) nach Rezept zu.

3. Wenn die tirkische Pizza fertig
ist, dann belegst du dir dein Sttick je
nach Geschmack mit Gurken, Zwie-
beln und Cacik.

In der Turkei wird die tlrkische Pizza
dann zusammengerollt und gegessen.

Guten Appetit!



Zutaten

100 @_}O@VMY’C (mind. =,2% Fetb)
1 halbe qurke
1 halbe Knoblaueh

salz

pfeffer

1 EL petevsilie

zehne

Arbeitsahweisung

D

® ®© OO

Du brauchst:
Kichenwaage, Schiissel, Gemiiseras-
pel, Essloffel

1. Wiege den Joghurt mit der Kiichen-
waage ab.

2. Reibe die Gurken grob mit der Ge-
museraspel. Der Knoblauch soll ganz
fein gerieben werden.

3. Vermische den Joghurt mit den
geraspelten Gurken und dem Knob-
lauch.

4. Wiirze alles gut mit Salz und
Pfeffer. Gib zum Schluss noch einen
EL Petersilie hinzu und verriihre die
Zutaten.

Guten Appetit!
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