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Kochblcher gibt es wie Sand am Meer.
Es gibt u.a. GemuUsekochbcher, Blcher tGber
franzosische Kiche und Rezepte speziell
far Kinder.

Jetzt aber gibt es das Kochbuch der Milos-
Sovak-Schule, das diese Themenkochbucher
zusammenfihrt und sich wie eine spannen-
de Weltreise liest.

Jedes Land und sogar jede Region hat typi-
sche Gerichte und Getranke. Tischsitten
und Essgewohnheiten sind so unterschied-
lich wie die Lander dieser Erde. Unsere Ess-
gewohnheiten kénnen uns von anderen ab-
grenzen, aber Essen kann Menschen auch
zusammenbringen und die kulturelle Ge-
meinschaft férdern. Diese Zusammenhange
konnten die Kinder der Milos-Sovak-Schule
auf der Projektwoche ,,So kocht die Welt!"
erfahren und sich intensiv mit unterschied-
lichen Kulturen auseinandersetzen.

.Uber den eigenen Tellerrand gucken”
heiBt hier soviel, wie genau hinsehen, was
in anderen Landern geschieht, und verste-
hen, warum es Unterschiede zu unseren
Traditionen gibt. Das Kochbuch der Milos-
Sovak-Schule schaut Uber den Tellerrand
auf zwolf Lander/Kontinente und deren
traditionelle Rezepte.

Dabei Uberzeugen die Rezepte durch:
spannende Geschmackserlebnisse
Gestaltung und Kreativtat

Gesund

einfache, kindgerechte Sprache
Internationalitat

Aus den Fotos und Rezepten wird deutlich,
dass es den Schilern SpaB machte, die
Welt kennen zu lernen und zu erfahren,
wie Kinder und Menschen rund um den
Globus leben. Und wenn sie dann noch ihr
Essen probieren und ihre Tischsitten nach-
empfinden kénnen, ist dies der Beginn
einer Entdeckungsreise, fur die kein Flug-
zeug bestiegen werden muss.

Wir freuen uns, das Kochbuch der Milos-
Sovak-Schule fir alle Kinder und Eltern der
Schule drucken zu kénnen. Und weil jede
Seite schon so perfekt gestaltet war, haben
wir alle Kochbuchseiten belassen wie sie
waren und nur einen Umschlagrahmen in
Absprache mit der Schule hinzugefugt.

Wir gratulieren zum Gewinn des ersten
Preises!

JL-) ﬁu';\.c«(@ "/(494('0"‘)

Sabine Schindler-Marlow,
Projektleiterin Gesund macht Schule,
Arztekammer Nordrhein

Arztekammer

/E Nordrhein
A\

D kauzew

Doris Franzen,
Projektleiterin Gesund macht Schule,
AOK Rheinland/Hamburg

Die Gesundheitskasse.



Die Milos-Sovak-Schule ist eine Foérder-
schule mit dem Foérderschwerpunkt Spra-
che. Der Name der Schule stammt von
Milos Sovak, einem tschechischen Arzt,
Philosoph und Padagogen, der die logopa-
dische Forschung stark beeinflusst hat.
,Sovak” heiBt auf tschechisch , Eulen-
mannchen”, weshalb die Eule zum Symbol-
bild unserer Schule wurde.

Wir beschaftigen uns schon seit langerer
Zeit mit dem Thema der Gesundheit von
Schalerinnen und Schilern. Es ist offensicht-
lich, dass dabei die Begriffe ,Bewegungs-
mangel” und ,Gesunde Erndhrung” sehr
schnell im Mittelpunkt standen. Als wir zu
diesem Zeitpunkt von Gesund macht Schule
als gemeinsamer Aktion der Arztekammer
Nordrhein und der AOK Rheinland/Hamburg
erfuhren, war klar, dass wir dabei sind. Als
ein Bestandteil dieser Aktion wurde der
Wettbewerb ,Kochbuch gesucht!” ausge-
schrieben, an dem sich unsere Schule mit
dem vorliegenden Kochbuch beteiligt hat.

Das hier entstandene Buch ist das Ergeb-
nis der Arbeit aller Schilerinnen, Schuler
und Lehrpersonen der Milos-Sovak-Schule
und im Rahmen einer Projektwoche in
Zusammenarbeit mit Eltern entstanden.
Klassen Ubergreifend hatten sich elf Grup-
pen gebildet, die sich mit einem bestimm-
ten Land oder einer Region beschaftigt
haben. Wichtig war es uns, dass die Schile-
rinnen und Schuler etwas Uber Land und

mi/V\;w.milgs~sovak-schule.de
nfo@milos-sovak-schyle /.

Plektrudisstr. 9
50354 H[thh-Stotzheim .

Leute erfahren konnten, Kultur und Ge-
wohnheiten kennen lernten und sich mit
der spezifischen Art der Erndhrung ausein-
andersetzen konnten. Die Auswahl der
Gerichte erfolgte nach verschiedenen Ge-
sichtspunkten. Zunachst einmal wurden
die Kinderwinsche aufgegriffen, gleich-
zeitig ging es um kindgerechte Gerichte
bezlglich der Zubereitung und letztlich
auch um die Frage, was Kinder gerne essen.

Die Woche endete mit einem Schulfest, in
dessen Rahmen die Ergebnisse der Woche
den anwesenden Eltern und Gasten prasen-
tiert und zum Verzehr angeboten wurden.

Wir wiinschen viel SpaB beim Lesen, Aus-
probieren und vor allem beim Essen.

ﬁz;laﬂ /?/d Ve fo/ &

Michael Schevardo
Schulleiter der Milos-Sovak-Schule
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AFRIKA

Quelle: Ubersichtskarte Afrika — www.rolfsreisen.de
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Lander-Steckbrief

KARIBU!

Willkommen!

JAMBO!
Hallo!

Einwohner/Lénder:
Auf dem afrikanischen Kontinent leben mehr als 698 647 000 Millionen Menschen. Es gibt
54 Lander und mehr als 2000 Sprachen und Dialekte.

- e

Afrika ist nach Asien der zweitgrofite Kontinent der Erde und 30 131 536 Quadratkilometer
grofs. Der Sudan ist das gréfite Land. Das kleinste Land sind die Seychellen. Zur besseren
Orientierung ist dieser riesige Kontinent in 5 Gebiete unterteilt worden:

Nordafrika Ostafrika siidliches Afrika Westafrika Zentralafrika

Bis auf ein kleines Stiickchen in Agypten, ganz oben im Nordosten, ist der Kontinent Afrika
rundum von Wasser umgeben: Im Norden liegt das Mittelmeer, im Westen der Atlantische
Ozean und im Osten der Indische Ozean.

[Atlantischer Ozean| Indischer Ozean|

Quelle: www die-geobine.de/afrika
15
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Klima: L
Afrika ist der warmste Erdteil. Mitten durch den Kontinent verlduft der Aquator. Hier ist es
sehr heilt und es regnet oft. Es herrscht ein feuchtes Tropenklima. In Zentralafrika
wachsen daher tropische Regenwalder.
Auf dem afrikanischen Kontinent gibt es auch ein trockenes Wiistenklima. Die Sahara ist
die gréfite und die heileste Wiste der Weilt. Am Tag kann es hier dber 50 Grad heil3
werden. Manchmal regnet es jahrelang Gberhaupt nicht.
Die Landschaft Ostafrikas ist von trockenem Grasland geprégt. Hier leben jede Menge e 17
Groltiere wie Zebras, Giraffen, Elefanten und auch Léwen.
Im duBersten Norden und Siiden Afrikas herrscht ein warmes, mediterranes Klima.

Fliisse und Gebirge:
Der Nil ist mit Uber 6600 Kilometern der langste Fluss der Welt. Dieser grofte Strom, in dem
viele Krokodile schwimmen, durchflie3t fast ganz Ostafrika. Auch die Flisse Kongo und
Niger, die durch die gleichnamigen Lander fliefen gehdren wie der Sambesi in Mosambik
zu den grifiten Flissen der Welt.

Der Kilimandscharo ist der hiichste Berg 5 885 m.
Tierwelt:
In den Steppen und grasbedeckten Savannen leben Giraffen, Nashorner, Zebras, Straule,
Leoparden, Elefanten, Antilopen, Hyanen und Léwen. Der tropische Regenwald ist voller
bunter, exotischer Tiere. Viele verschiedene Affenarten leben hier. In den Flissen gibt es
Flusspferde und Krokodile. =,

m |
Bodenschitze: - EJ

Einige afrikanische Lénder haben wertvolle Bodenschétze wie zum Beispiel Diamanten, Gold
und Erdél. .

Kunsthandwerk:
Viele afrikanische Lander sind fir ihr Kunsthandwerk bekannt. Das Besondere dabei ist,

dass ausschlie8lich Materialien aus der Natur verwendet werden. Schmuck wird aus Perlen,
Muscheln oder Glaskugeln hergestelit. Frauen farben Stoffe aus Baumwolle und bedrucken
sie mit verschiedenen Mustern. Die Farben kommen von Pflanzen und Blumen. Die Méanner
schnitzen aus Holz Tierfiguren und Masken.

Musik:
In Afrika gehért Musik zum taglichen Leben. Die Trommel ist eines der beliebtesten
Musikinstrumente in ganz Afrika. Es gibt sie in vielen unterschiedlichen Formen und Grifien.
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Nimm einen Korb oder eine Plastikschiissel.

Rolle ein Handtuch zu einem Ring zusammen.
Lege diesen Ring als Polster auf deinen Kopf.

Lege etwas in deinen Korb und versuche die ersten
Schritte zu gehen. Na, kiappt es?

18



__Der Geschmack Afrikas: >
Afrikas Landschaft und Afrikas Klima sind voller Gegensétze. In weiten Teilen regnet es viel

zu wenig und die Ernten fallen schlecht aus. In anderen Gebieten ist die afrikanische Erde
sehr fruchtbar. In Ghana und an der Elfenbeinkiiste wachsen zum Beispie! Kakao- und
Kaffeebohnen. Auf den afrikanischen Markten werden Stkartoffeln, Kichererbsen, Mais,
Hirse, BlattgemUse, Ananasfrichte, Bananen, Mangos, Erdnisse und Kokosnisse
angeboten.

In den meisten afrikanischen Landern gibt es ein Hauptnahrungsmittel, das jeden Tag
gegessen wird. Es ist ein Getreide wie zum Beispiel Hirse oder Mais. Die Kérner werden
grob zerstofien oder fein zu Mehl zermahlen und mit Wasser zu einem Brei gekocht. Mit drei
Fingern der rechten Hand wird der Brei zu einem Klol2 geformt und in eine Solte mit
Blattgemise getunkt. In Westafrika nennt man diesen Brei fufu,, in Ostafrika hat der Maisbrei
den Namen ugali und in Simbabwe heillt er sadza. In Namibia bereitet man den Brei aus
Hirse, manchmal auch gemischt mit Mais zu und nennt ihn oshifima. In Stdafrika heillt der
Maisbrei pap.

In Nordafrika wird zum Hauptgang immer Fladenbrot gereicht. Urspriinglich ersetzte das Brot
das Besteck. Mit einem Stiick des abgezupften weichen Brotes kann man greifen, dippen

19
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Zutaten:
GTLEEELELLILEEEEEEEES,
3S0q Mawgries
150 o Mapweld
1 L Wagey
I SQUY
Und so wird’s gemacht:

L

Miss das Wasser mit einem Messbecher ab, fillle es in den Topf, gib eine Prise Salz
hinzu und bringe das Wasser zum Kochen

Rihre den Maisgries in die kochende Flussigkeit. Rihre ganz kraftig!

Wenn der Brei zu flissig ist, kannst du noch etwas von dem Maismehl dazu rithren.
Warte bis der Brei Blasen wirft.

Schalte die Herdeplatte aus und lasse den Gries 20 Min. quellen.

Ugali ist fertig, wenn ein dicker Brei entstanden ist.

Jetzt kannst du ihn mit drei Fingern deiner rechten Hand essen.
Wenn du méchtest, kannst du auch mit einem Liffel kleine KléRe daraus formen.




Zutaten:

Und so wird’s gemacht:

o Wasche den Spinat und die Paprika und schneide beides in kleine Stiicke.

o Bringe etwas Wasser in einem Topf zum Kochen und gib das Gemiise mit hinein.

o Lass alles 10 Minuten kochen.

o Schneide die Zwiebel in Wirfel und hacke die Knoblauchzehe klein.

o Erhitze das Ol in einer Pfanne und brate Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark

etwas an.

o Gib jetzt das vorgekochte Gemuise aus dem Topf in die Pfanne und vermische alles

gut.

o Reiche das griine Gemuse zu den MaisgrieskloBchen.

Eine
Hauptmahlzeit
besteht immer
aus einem
séttigenden
Getreidebrei
und aus einer
»Sofe”.

21
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1 rote und 1 gelbe Paprikaschote
200 g Erbsenschoten

1 Zwiebel

1Knoblauchzehe

2 EL Olivensl

Saiz, Pfeffer

% Liter Gemusebrihe (Wiirfel)
150 g Schafskése

3-4 Stiele Minze

1 Handvoll Basilikum

2 Becher Joghurt (a 150 g)
Saft von einer % Zitrone

250 g Couscous

Und so wird’s gemacht:

L]

[}

Wasche die Paprika und schneide sie in grobe Wiirfel

Wasche die Erbsenschoten und schneide sie in der Mitte durch

Schéle die Zwiebel und den Knoblauch und schneide beide in kleine Wirfel
Erhitze 1 EL Ol in einer groen Pfanne und riihre zuerst die Zwiebel und die
:f(:::lauchwﬂrfal darin um, flige anschliefend die Paprika und die Erbsenschoten
Jetzt musst du alles mit Salz und Pfeffer wirzen

Schiitte noch 1/8 Liter Gemiisebriihe dazu und lasse alles 5 Minuten kochen
Schneide den Schafskése in Wirfel und gib ihn ebenfalls in die Pfanne

Koche alles noch einmal auf

Zum Schluss verfeinerst du alles noch mit den klein geschnittenen Minz- und
Basilikumblatichen

Fir die Solte riihrst du den Joghurt mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft glatt.



Und so wird’'s gemacht:

‘_\:

Heize den Backofen auf 200 Grad vor

Gib Maisgries, Milch, Butter, Eier und Zucker in einen Topf und verriihre alle Zutaten
gut miteinander bis ein fester Teig daraus wird

Vermische das Vanillemark mit etwas Rumaroma, gib es zum Teig und verrihre alles
gut miteinander

Fette eine Kuchenform mit Butter aus und fillle den Maisgriesteig hinein

Backe den Kuchen im vorgeheizten Backofen 20 - 30 Minuten lang goldbraun

Mais
Gibt es in eurer N&he Mais zu kaufen?
Macht euch auf die Suche!
In welchen Geschéften kannst du Mais kaufen?
Wie wird der Mais angeboten?
& Frisch, als Maiskolben
o als Gemisemais in der Dose
o als Tiefklhlmais

23



Zutaten: e Wapney Warsey

| Munde oy ny |

Und so wird’s gemacht:

o Zerdriicke die Bananen mit einer Gabel auf einem flachen Teller
= Lose den Zucker in warmem Wasser auf und gib Muskat hinzu, rihre kraftig um
= Vemihre das Bananenplree mit der Wasseriésung
o Gib das Mehl je nach Bedarf nach und nach hinzu
(Piree aus sehr reifen Bananen ist recht diinnflissig. Die Teigmasse muss ungeféhr
so fest sein wie ein Kuchenteig)
o Erhitze reichlich Ol in der Pfanne und backe bei mittlerer Hitze aus je 1 EL Teig kleine
Pfannkuchen, sie sind fertig, wenn sie von beiden Seiten braun sind
Die kleinen Bananenkiichlein schmecken am besten warm, du kannst sie aber au

kalt essen. “‘K B & .

S .
Kurz bevor die Bananen geerntet werden, geschieht etwas
Eigenartiges. Die Bananenfinger beginnen sich nach cben
zu krimmen. Sie wachsen der Sonne entgegen.

24
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Zutaten:
« 150 g Butter
« 160 g Zucker

'i——-—J
% e 3 Eier
= + 3 Bananen

» 350g Weizenmehl|

« 3 Tl Backpulver

o ¥ TlSalz

= das Innere von ¥ Vanilleschote

» 100 g gehackte Haselniisse
+ 1/81 Milch

= Und so wird's gemacht:

= Fa
VA
e Rihre die Butter und den Zucker schaumig und mische nach und nach die Eier unter
1
/{ o Zerdriicke die geschélten Bananen mit einer Gabel und mische sie unter die

Schaummasse

o Vermische das Mehl mit dem Backpulver, gib eine kleine Prise Salz hinzu und
rithre alles mit den Haselntssen und der Vanille abwechseind mit der Milch unter den
Teig

o Fiille den Teig in eine gefettete Kastenform

:4“ o Heize den Backofen auf 200 Grad vor und backe den Kuchen 50 Minuten auf der

= untersten Schiebeleiste

25
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Zutaten: . 2 00 W W

Und so wird's gemacht:

o Lose den Zucker in dem Orangensaft auf, rilhre dabei fleiRig
o Schneide das Mangofleisch in kleine Wiirfel

o Plriere das Mangofleisch mit dem Orangensaft in einem Mixer

o Fulle das Fruchtpiree in kleine Becher und stelle es anschliefend in den
Tiefklhlschrank
e Nimm das Friichtepliree 10 Minuten bevor du es essen willst aus dem Kuhlschrank

heraus

Fruchtwassereis-
lutscher sind in
Afrika beliebt. Sie
werden in kleinen
Plastikbeuteln
angeboten.

Es gibt sie in vielen
Farben.




Und so wird’s gemacht:

Miss den Ananassaft ab und giee ihn in eine Kanne
Gib den frisch Gepressten Orangensaft und den Limettensaft hinzu und vermische
alles mit dem Kochitffel

Schneide die Schale der Ananasscheibe rundherum ab und entfeme den harten Kem P H :
in der Mitte ' &:b
Schneide das Ananasfruchtfleisch in kleine Stlcke, gib es in die Kanne und rihre g4 W\
alles gut um

Lass die Limonade 30 Minuten im Kihischrank durchziehen. :
Vor dem Servieren schittest du das Mineralwasser in den Krug und rihrst nochmals ;

alles gut um

27
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Zutaten:

Und so wird’s gemacht:

Heize den Backofen auf 210 Grad vor

1S0 qrowws Akagnhony

o L — ]

Verteile die Erdnusse auf das Backblech und réste sie 5 Minuten im heiten Backofen
Fille den Honig in einen kleinen Topf und lass ihn bei schwacher Hitze 10 Minuten

leicht kochen

Sobald er fest wird, kannst du die gerdsteten Erdnlisse in den Topf schitten und alles
sehr gut mit einem Holzléffel verrihren (Das ist anstrengend)
Wenn alle Erdniisse mit Honig iberzogen sind, kannst du die Masse auf ein leicht

eingedltes Blech gielfen und glatt streichen

Lass den Krokant etwas hart werden und breche ihn dann in kleine Stlicke

Ercnuss-Nougat

Zutaten:

Zubereitung:

o

[+]

250 O Srobuline
Ll V7 VY
31 g Zuckey

Hacke die Erdniisse und die Cashewkerne klein .‘

MTW%M

Lass den Zucker mit dem Zitronensaft in einer Pfanne schmelzen bis er braun ist

Gib die Erdnlsse hinzu und verrrithre alles mit einem Holzléffel

Vertiele die Masse auf einem gefetteten Blech

Rolle sie mit einer eingediten Flasche glatt

Schneide die warme Masse in kleine Vierecke und lasse sie einen Tag trocknen



T e —

Und so wird’s gemacht:

e o 9 o

Rdéste die Erdnlsse in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze hellbraun

Erhitze einen Kochtopf bei mittlerer Temperatur

Streue den Zucker I6ffelweise ein und lasse ihn fllissig werden bis er hellbraun ist

Ruhre jetzt Erdniisse, Kokosflocken, Honig, und Limettensaft mit einem Holzléffel in

die Masse

Streiche die Masse auf ein mit Butter bepinseltes Backbiech und lasse sie etwas

abkihlen

Schneide mit dem Messer kleine Vierecke aus und lasse die Platzchen einen Tag
g

lang trocknen
LS
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Nina kiu !
Ich habe Durst!
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Meine Eltern kornmen
aus dem lran!




Typisches Hauptnahrungsmittel ist der Reis. Er wird auf eine.
ganz besondere Art zubereitet: namlich gedampft. Das dauert
ziemlich lange. Der Reis bekommt dabei eine knusprige
Kruste, die Tahdig genannt wird und ganz toll schmeckt.

33
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Krauterreis

Zutaten:

3 Tassen Basmati-Reis

500 Gramm frische Krauter (Schnittlauch, Petersilie, Koriander)
1 Knolle Knoblauch SIS

% TL Safran gemahlen £ T
¥4 TL Zimt
Salz
ol

Und so wird's gemacht:

o Wasche den Reis mehrmals und lasse ihn in einer Schilssel mit kaltem Wasser
und einem TL Salz 25 Minuten einweichen

o Woasche die Krauter, schiittele sie trocken, zupfe die Blattchen ab und schneide
sie zusammen mit dem Knoblauch klein

o Fille 3 Liter Wasser in einen groen Topf und erhitze es, gib zum Schluss noch
1 EL Salz hinein

o Gielle den Reis ab und schiitte ihn in das kochende Wasser, lass ihn 7 Minuten
sprudeind kochen

o Schitte jetzt die Kréuter dazu und riihre alles gut um

o Giefle den Krauterreis in ein Sieb, rattele an dem Sieb damit méglichst viel
Wasser abflieBen kann

o Stelle den leeren Topf zuriick auf die Herdplatte (mittlere Hitze) und gib Ol hinein
bis der Boden bedeckt ist

o Gib jetzt ¥2 Tasse Wasser hinzu und warte bis alles kocht

o Rihre den Safran ein und gib noch etwas Salz hinzu

o Fille den Kréuterreis in den Topf , bestreue ihn mit Zimt und verteile noch 2 EL Ol
und % Tasse Wasser dariiber

o Bohre jetzt mit dem Kochiéffelstiel 5 tiefe Locher in den Reis

o Nach 10 Minuten dampft der Reis, schalte den Herd auf die niedrigste Stufe und
wickele ein Kichentuch um den Deckel

o Es dauerst noch 80 Minuten dann ist der Reis fertig und am Boden des Topfes ist
eine goldbraune Kruste entstanden

o Jetzt kannst du den Reis wie ein Kuchen mit der Kruste nach oben auf eine Platte
stlrzen! Lass dir dabei helfen!
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Krauteromelett

Zutaten:

400 Gramm frische Krauter (Schnittlauch, glatte Petersilie, Dill, Koriander)

1-2 EL Berberitzen
8 Eier . ‘ .
1 EL Mehil

6 Walnusshalften grob gehackt

Salz

Ol

Und so wird's gemacht:

®

&

Wasche die Krauter und schiittele sie anschlieend trocken

Zupfe alle Blattchen von den Stielen ab und hacke sie ganz fein

Splle die Berberitzenbeeren in einem Sieb kalt ab und lasse sie dann gut abtropfen
Schlage die Eier auf und gib sie in eine Schiissel

Schiage sie mit dem Mehl so lange, bis ein gleichmé&Riger Brei entstanden ist

Fige jetzt die Krauter und das Salz zu den Eiern und schlage alles 10 Minuten weiter
Rihre jetzt die Berberitzenbeeren mit den Walnissen kurz unter

Erhitze etwas Ol in einer beschichteten Pfanne und giele die Eiermasse hinein

Lege den Deckel auf dnd lasse alles bei schwacher Hitze 30 Minuten brdunen

Die Eiermasse geht in der Pfanne auf, so dass der Kuku fast wie ein Kuchen aussieht

Um den Kuku auf der anderen Seite zu braunen, musst du nach 30 Minuten den
Deckel abnehmen und einen Teller auf den Kuku legen

Jetzt kannst du mit Hilfe die Pfanne umdrehen

Lasse den Kuku mit der angebratenen Seite nach oben vorsichtig zuriick in die
Pfanne gleiten

Lasse ihn weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt fertig backen

Seiviere ihn mit Joghurt und Fladenbrot

35



36

Zutaten:

1 Salatgurke

2 Tomaten

1 Schalotte (kleine Zwiebel)

2 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

= —

Und so wird’'s gemacht:

&

-

Schéle die Gurke und schneide sie in kleine Wiirfel

Wasche die Tomaten und schneide sie in kleine Wiirfel

Schéle die Schalotte und schneide sie in kleine Wurfel

Fille alles in eine Schiissel

Riihre jetzt eine Salatsole aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer an

Giele die Solke Uber den Tomaten-Gurken-Salat und lasse den Salat 30 Minuten
ziehen




w
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MIRZAGHASEMI

Eier-Auberginen-Mus

Zutaten:
* 5-6 kleine Auberginen (etwa 600 g)
* 1 Knolle Knoblauch
e W TL Kurkuma
4 Eier .
« Salz
o Ol

Und so wird’'s gemacht:

Heize den Backofen auf 200 Grad vor
Wasche die Auberginen und steche alle mit einer Gabel mehrmals ein

Grille die Auberginen im Ofen, warte bis die Schale dunkel wird und sich etwas vom
Fleisch lost

Nimm die heilen Auberginen aus dem Backofen und lass sie abkihlen

Lése die ganze Schale ab

Schile die Knoblauchzehen und hacke sie sehr fein

Brate den Knoblauch in einer Pfanne mit Ol leicht an und bestreue ihn mit Kurkuma

Gib jetzt die Auberginen dazu und warte bis die FlUssigkeit verdampft ist,
2zwischendurch musst du rihren

Jetzt kannst du die Eier in einem Teller aufschiagen, salzen und kraftig verriihren
Bohre mit dem Kochléffelstiel ein handtellergroes Loch in die Auberginenmasse,
gielle etwas Ol hinein, warte bis es heif ist und schiitte dann die Eier hinein

Warte einen Moment und riihre dann alles gut um
Lass das Auberginen-Mus noch einige Minuten in der Panne braten
Serviere es dann mit Fladenbrot
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Und so wird's gemacht:

o Presse die Zitronen (Limetten) aus und gielie den Saft in einen Krug
o Ruhre den Zucker ein und riihre alles gut um
o Gielte zum Schluss das kalte Mineralwasser hinzu

Im Iran nimmt man
gerne Limetten statt
Zitronen.

Die kleinen, grunen
Frichte schmecken
intensiver.

38



Auf Wiedersehen!

\) SHARBAT — E ABLIMU
Zitronenlimonade

Yl ls

ALAD - E SHIRAZI
Tomaten-Gurken-Salat
MIRZAGHASEMI
(Eier-Auberginen-Mus)
TAH Chin

(Reiskuchen mit Huhn und Joghurt)

SABZI POLOU
Krauterreis

o
.:-_1'4..‘-;? T

KUKU SABZI
(Kréuteromlett)
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Deutschland




Deutschland

1.* Norddeutscher
Zwetschgenkuchen
2.+ Butter-S

o o =
e SN - 5| .. Oytdentache
o

2. « Milos-Sovak-Brot
» Halver Hahn
+ Sauerkraut - Tértchen

T

Sowie weitere
‘ausgesuchte
Rezepte:

* Nussecken

» Marmeladen

3. » Gugelhupf
* Gemiisewiihe
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Lander-Steckbrief

Einwohner/Linder:
Deutschiand ist mit rund 82,6 Millionen Einwohnern das bevélkerungsreichste Land

Europas. Unser Staat besteht aus 16 Bundeslandern. Unsere Schule liegt in NRW.

Grofe:
Unser Staat ist 357.022 Quadratkilometer groft und hat 9 Nachbarstaaten: Polen, Danemark,
Niederlande, Belgien, Luxemburg, Frankreich, Schweiz, Osterreich, Tschechien.

Klima:
Bei uns herrscht gemafigtes mitteleuropéisches Klima, haufig wechselt das Wetter mit
vorwiegend westlicher Windrichtung.

Hauptstadt:
Unsere Hauptstadt heildt Berlin. Unsere
Landeshauptstadt heif3t Diisseldorf.

Disseidor!

Seen, Fliisse und Gebirge:
Die gréfiten Seen sind Bodensee und Muritzsee. Die héchsten Berge heillen Zugspitze und
Héllentalspitze. Der Rhein und die Elbe sind die wichtigsten Flusse.

Sehenswiirdigkeiten: h ﬂ
Dresdan
Kl han

Deutschland hat ganz viele Sehenswirdigkeiten zu bieten, unter

anderem die beiden Frauenkirchen (in Minchen und Dresden) und
natirlich unseren Koiner Dom.

Beriihmte Menschen:
Deutschland wird als das Land der Dichter und Denker bezeichnet

(von Goethe bis Kant). Beriihmte Komponisten waren z.B. Bach und
Beethoven. Heutige Beriihmtheiten sind z.B. Michael Schumacher (Rennfahrer) und Franz
Beckenbauer (DFB-Chef) sowie der Papst Benedikt XVI.

Besonderheiten:
In Deutschland gibt es mehrere hundert Brotsorten, viel Sauerkraut, viele Kartoffeln und
beim Essen oft Mineralwasser.



E Laut Umfrage der Zeitschrift ,Eltern Family” unter 9- bis 19-
jahrigen Schilerinnen ergab sich folgende Rangfolge:

1. Bier (34%) qj
p—

2. Bock-, Curry-, WeiB- oder Bratwurst (32% )  (ShLlDd

3. Sauerkraut (25 % )

4, Kartoffelgerichte wie Bratkartoffeln oder Pommes (19 % ).

5. FuBball, @

¥ Kinder der Projektgruppe nannten als typisch deutsch:
1. Kartoffeln, 2. Bier, 3. Sauerkraut, 4. Wiirstchen.

- Andere Européer halten uns flr ordentlich, fleiBig, zuverldssig und
gesellig.

Die Amerikaner halten Deutsche fiir sehr freiziigig. by

LS
= ®
i -

Die Chinesen halten Deutsche fir langsam.

e/ @lie yBWE






Geografische Lage der Speisen
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Fotos unserer Speisen am Schulfest

Lieblingsnascherei
aller kleinen und groBen Kinder

~|

W75 wackelpeter
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Norden
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Zutaten (fiir etwa 80-90 Stiick):

Zubereitung:

= Das Mehl mit Butter, Zucker, Eigelb und der abgeriebenen Zitronenschale zu einem
glatten Teig verkneten.

¢ Den Teig einwickeln und mindestens zwei Stunden kihl stellen. Dann auf der
bemehlten Arbeitsflache aus dem Teig knapp fingerdicke Rollen formen.

s« Die Rollen in 10-12 cm lange Stlicke schneiden, aus jedem Stick ein ,S" formen und
Uber Nacht trocknen lassen.

« Am nachsten Tag das Gebéck mit dem leicht aufgeschlagenen Eiweilk bestreichen
und mit dem Hagelzucker oder den Mandelblattchen bestreuen.

» Die Butter-S auf gefettete Backbleche legen und im vorgeheizten Backofen bei
225 Grad in 10 Minuten hellgelb backen.

Das sind unsere
Lieblingsplatzchen!!!

Die Butter-S waren als erstes auf dem Schulfest weg!!!




Zutaten:

Zubereitung: \.

Mehl in eine Schissel geben und eine Mulde hineindricken.

Die Hefe hineinbrockeln und etwas warme Milch hinzugeben.

Die Hefe an einem warmen Ort 10 Minuten gehen lassen.

Butter, Ei, Zucker und restliche Milch hinzugeben und das Ganze zu einem
Teig verkneten, Den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Den Teig auf einem Backblech diinn ausrolien.

Die Pflaumen sternformig einschneiden und auf den Teig schichten.

¢ Fir die Streusel das Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker und Mandeln verkneten und
locker zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel Uber die Pflaumen geben.
 Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 1 Stunde backen.

Die Zwetschge ist eine
Unterart der Pflaume und ist

mehr oval statt rundlich wie die
Pflaume. Aullerdem hat die
Zwetschge eine dunkelblaue
Farbe.

Alles ist richtig:

Zwetschge, Zwetschke und
und Zwetsche!!!

Die Mirabelle ist ebenfalls eine Unterart der Pflaume
und wird auch gelbe Zwetschge genannt.

d&a’

In Osterreich wird generell jede Pflaumenart als , Zwetschke" bezeichnet. _>




6009
3 T Salz, 40 g Hefe
3/8 | Wasser

4 EL Obstessig

e Buchweizenmehl, Dinkelmehl und Salz vermischen. Frische Hefe in lauwarmem
Wasser aufldsen. Obstessig zufiigen und verriihren.

e Sesamsamen, Sonnenblumenkerne und Leinsamen unter das Mehl mischen.
Fliissigkeit zur Mehlmischung geben und Teig gut durchkneten. Evtl. noch etwas
Wasser zufiigen, bis ein dickfliissiger Brei entsteht.

e FEine normale Kastenform einfetten, mit groben Haferflocken ausstreuen und Brotteig
einfiillen.

e Das Buchweizen-K&mer-Brot der Lange nach einschneiden, mit Wasser bepinseln.

e Buchweizen-Korner-Brot in den kalten Ofen schieben. Auf der 2. Schiene von unten
bei 200° Umluft oder 220° Ober-/Unterhitze ca. 60 Minuten backen.

Zubereitung: %
Roggenbrétchen halbieren, beide Halften mit Butter beschmieren.

L]

* Mit der daumendicken Kéasescheibe belegen.
+ Nach Geschmack mit Senf und etwas Petersilie servieren.
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Zubereitung:

Den Blatterteig auftauen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Méhre waschen und fein raspeln. Den Porree waschen, putzen und in diinne
Ringe schneiden.

» Das Sauerkraut mit einer Gabel auflockern und zugeben. Salzen und Pfeffern.
Den Wein dazugiefen. Die Mischung zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten
dinsten.

= Die Teigplatten halbieren. In jede Vertiefung der Muffinform ein Teigquadrat so
einlegen, dass ein 1 Zentimeter hoher Rand tiberstehen bleibt.

e Je 1 EL Fillung hineingeben. Die Teigspitzen oben zusammenfalten. Das Ei
verquirlen und die Tértchen damit bestreichen.

» Die Muffinform in den Backofen stellen und die Sauerkrauttdrichen 20-25 Minuten
backen.

- Den Joghurt mit der sauren Sahne glatt rihren.
- Petersilie und Schnittlauch untermischen.
- wirzen mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer.
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Zutaten:

Eine Prise ist so viel, wie du
zwischen zwei Finger nehmen
kannst!!

Zubereitung: f‘fi

e Aus allen Zutaten einen Rihrteig herstellen.

+ Den Teig in eine gebutterte und mit Semmelbréseln ausgestreute
Gugelhupfform fiillen.

+« Bei 180°C den Teig 60 Minuten im Backofen backen. @

WIE SCHREIBT MAN
RICHTIG:

Guggelhupf?
Guglhupf?
Gugelhupf?

Guglhupf, Gugelhupf aber auch
Gugelhopf ist richtig!




Zubereitung:

150

3009 Mdhren
3009 Brokkoli
1 rote Paprika

Mehl und Salz in einer Schissel mischen und eine Vertiefung formen.
Wasser aufkochen und beiseite stellen, Ol dazugieffen, mit dem Stabmixer kurz
rihren; die Flussigkeit wird milchig weil3.

Die Flissigkeit sofort in die Mehlvertiefung gieBen, mit dem Teigléffel zu einem Teig
rithren, nicht kneten.

Den Teig etwas auskUhlen lassen, dann in eine eingefettete Form dricken, ewvtl.
etwas den Rand hochziehen

Der Teig kann sofort gebacken werden oder in den Kihlschrank gestellt werden.
Méhren schalen und in Scheiben schneiden.

Den Brokkoli in Réschen brechen.

Paprika vierteln und in Streifen schneiden.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Gemusebrihe erhitzen, Karotten, Brokkoli und Paprika zugeben und finf Minuten
kécheln lassen. (Die Flissigkeit sollte ganz verdunsten, ansonsten abgiefen und fir
eine Sauce verwenden).

Alles abkihlen lassen und die Maiskérner untermischen.

Die Eier mit der Sahne verrihren, den Kase unterheben,

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemise auf den Teigboden verteilen und den Guss darlibergielien.

Die Wahe in der unteren Backofenhalfte bei 200 Grad ca. 35 Minuten backen.

Im Stiden sagt man zu flachen
Kuchen Wahe (Mirbeteig, meist mit
Gemiise- oder Késebelag)




Zubereitung:

* Kartoffeln schalen, klein schneiden (Grofle ist egal), unter flieBendem Wasser
abwaschen und in einen Topf mit dem Wasser geben.

* Gemise putzen (schalen), auch klein schneiden und waschen - und dann - alles in
den Topf zu den Kartoffeln tun.

« Die beiden Brihwirfel hinein geben, eine Prise Salz dazu (das was zwischen
Daumen, Zeige- und Mittelfinger passt).

e Suppe zum Kochen bringen, ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kochen (ruhig den
Deckel draufmachen).

¢ Dann den Topf von der heiBen Herdplatte nehmen. Mit einem Kartoffelstampfer oder
einem Plrierstab alles zerkleinern, noch einmal abschmecken (mit Salz und Pfeffer).

Bei uns im_Rheinland
sagen wir. Frikadellen,

im Norden sagen die
Leute gehackter Molli

und im Siiden:
Fleischpflanzerl.

Bestiner BuleHer

Die Zwiebel wiirfeln und leicht andiinsten.
Brotchen in Wasser einweichen und gut ausdricken.
Das Hackfleisch mit dem zerdriickten Brétchen, dem Ei, der Zwiebel und den
Gewirzen gut mischen und daraus acht gleich groe Kugeln formen.

* Die Kugeln etwas flach driicken und dann in heilem Butterschmalz auf beiden
Seiten auf mittlerer Hitze braun und knusprig braten.
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Zutaten:

Zubereitung:

e Fir den Belag alle Zutaten aulter die Haselntsse in einen Topf geben und 10-15
Minuten offen kochen.

Dann die Haselnilsse hinzufiigen.

Fir den Teig alle Zutaten verriihren.

Den Teig auf einem gefetteten Blech ausrollen.

Bei 210 Grad 10-12 Minuten abbacken.

Dann Belag drauf geben und wiederum 10-12 Minuten backen.

Mein Tipp: Die Nuss-Schnitten sind
lange haltbar und eignen sich auch als
schines Geschenk!
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TIPP:
Nimm anstelle des Rums reichlich Zimt dann
hast du eine leckere Winter-Marmelade !
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Deutschland

WW MARV{N

/M ARCO
*f 0
v C Viel Spal® beim Nachkochen!

JAm besten haben mir die ] W

Sauerkrauttortchen geschmeckt!" Hoffentlich schmeckt es euch auch?!

.Den Kréuter-Dipp mag ich nicht!"
- -
Lovi§ie

» L]
V]
_Das Aufrdumen war doof " W C h F '5 'h l h
M ECMLL& LAm schoénsten war, wenn ich etwas ausschlecken konnte.”

.Der Gugelhupf ist mein Lieblingskuchen!"

Jeh fand toll, dass ich viel malen konnte.”

»Die Nuss-Schnitten sind auch richtige
Weihnachtsplatzchen!”

Das Marmeladenkochen fand ich am schonsten!”

. o0mE ALK SAS (Jr\?&(



Frankreich
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Die Landkarte von Frankreich

f
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Lander-Steckbrief

Einwohner/Linder:
In Frankreich leben ca. 60,4 Millionen Einwohner. Frankreich hat die Form eines
unregelmafigen Sechsecks. Zu Frankreich gehért auch die Insel Korsika.

GroBe:
Unser Staat ist 543.965 Quadratkilometer grof. Nachbarstaaten von Frankteich sind:
Spanien, Italien, Schweiz, Deutschland, Luxemburg und Belgien.

Hauptstadt:
Unsere Hauptstadt heiltt Paris. Sie ist der Mittelpunkt des Landes, hier lebt ein Flnftel der
Bevilkerung.

Fliisse und Gebirge:

Im Stdosten Frankreichs (Alpen) liegt Europas hiéchster Berg, der 4807m hohe Montblanc.
Die Berge der Pyrenaen bilden im Siiden die naturliche Grenze. In Frankreich flieften vier
gréltere Fliisse: die Seine, die Loire, die Rhone und die Garonne.

Sehenswiirdigkeiten:

Eiffelturm Mont Saint-Michel Schloss Chambord

Beriihmte Menschen:

Einer der berihmtesten Menschen Frankreichs ist Ludwig XIV. (1638 — 1715), der im Alter
von fiinf Jahren Konig Frankreichs wurde. Er ist bekannt als ,der Sonnenk&nig®. Auch ist
Napoleon Bonaparte eine berlhmte franzésische Persénlichkeit. Er ernannte sich 1804 zum
Kaiser und eroberte in mehreren Kriegen die Nachbarlander.

Besonderheiten:

Frankreich ist bekannt fiir seine herrlichen Landschaften mit malerischen Dérfern und
imposanten Schlésser. Ebenso ist die ,haute cuisine” (hohe Kochkunst) Frankreichs weit
Uber dessen Grenzen bekannt und hat die internationale Kiiche entscheidend beeinflusst.
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Typisch fiir Frankreich

Eiffelturm

Der Eiffelturm ist das Wahrzeichen Frankreichs.

Er wurde 1888 erbaut und nach Gustave Eiffel benannt.
Der Eiffelturm ist 300m hoch und Besucher kénnen mit
dem Aufzug bis zur héchsten Aussichtsplattform fahren.

TGV

Der TGV ist der schnellste Schnellzug der Welt.
Auf bestimmten Streckenabschnitten fahrt er mit
einer Geschwindigkeit von bis zu 300 km/h.

Radrennen

Im Jahre 1903 machten sich Radrennfahrer zum ersten
Mal auf den Rundweg quer durch Frankreich. Heute ist g
die Tour de France das beriihmteste Radrennen der Welt. *Js
Rund 3500 km legen die Radprofis innerhalb von knapp
3 Wochen zuriick. Das Ziel der Tour de France liegt

im Zentrum von Paris.

Flugzeuge und Wein

Frankreich ist ein hochindustrialisiertes Land, das Autos,

Flugzeuge, Mode- und Lederwaren und Parfum herstelit.

Doch auch die Landwirtschaft spielt eine grolte Rolle: Das Land ist
weltweit einer der gréfiten Weinproduzenten, franzésische Spezialitaten
sind aullerdem Kase oder Meeresfriichte.

6 b/ J[ﬁif- L




Frankreichs Kochkunst
und Tischsitten

Hohe Kochkunst

Die Franzosen sind fir ihre ideenreiche und feine Kiiche bekannt.

Sie wird ,Haute cuisine” genannt, Jedes Essen ist ein Fest. Nicht umsonst
heisst es deshalb, wir essen wie Gott in Frankreich, wenn wir es uns am
Tisch richtig gut gehen lassen.

Frisch vom Markt

Wichtig ist den Franzosen, dass die Zutaten frisch sind. Sie kaufen oft

auf dem Markt ein und haben ihren eigenen kleinen Krautergarten auf
dem Balkon oder im Garten. Denn ohne Estragon, Rosmarin und Thymian
kommt die franzéisische Kiiche nicht aus

Kéase

Franzosischer Kase ist in aller Welt bekannt.

Es gibt tiber 1000 verschiedene Sorten. Zu den

bekanntesten gehdren der Camenbert, der Brie oder der Roquefort.

Das Friihstiick

Das Frihstlck féllt entgegen der anderen Esskultur der Franzosen sehr dirftig aus.

Das Frihstick hat auf Franziisisch keinen eigenen Namen und wird nur

Jkleines Mittagessen® genannt. Es wird meist schnell eingenommen und besteht lediglich

aus einem (Milch-) Kaffee, Croissants, Baguette und Marmelade. Dafiir benutzen die
Franzosen keinen Teller.

Mittag- und Abendessen
Mittag- und Abendessen fallen dafiir reichhaltig aus und folgen einer
bestimmten Reihenfolge der verschiedenen Speisen:
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Das sind wir -
Die Frankreich-Gruppe
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Franzosisches Baguette

Der Trick fiir StangenweiBbrot: erst kiihl, dann warm gehen lassen

Zutaten:

150g Weizenmehl Type 812 300g Weizenmehl Type 550
Y2 Wirfel Hefe 1 TL Zucker

1TL Salz Mehl zum Arbeiten
Zubereitung:

1. Mehl Type 812 in eine Schissel fullen. Die Hefe in knapp

300ml lauwarmem Wasser auflésen. Mit dem Salz unter das

Mehl mischen und kréftig mit einem Rihrléffel schlagen.

Die Schiissel fest zudecken und den Teig an einem kilhlen

Platz ca. 6 Std. gehen lassen, bis der Teig kraftig Schaum gebildet
hat.

2.Nach und nach das Mehl Type 550 untermischen, bis ein

glatter Teig entsteht. Den Teig 10 Minuten auf einer bemehiten Flache
kraftig kneten. Den Teig wieder in die Schiissel legen und zugedeckt
2 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Den Teig in zwei Stiicke teilen, diesen zu Kugeln formen und auf
einer bemehlten Fidche zu Rollen formen.

4. Ein Backblech dinn mit Mehl bestreuen und die Baguettes mit
Abstand darauf legen. Ein angefeuchtetes Tuch dariber legen und die
Brote nochmals warm gut 1 Std. gehen lassen, bis sie doppelt so dick
geworden sind.

5. Backofen auf 250 Grad vorheizen. Den Zucker mit 75 ml Wasser
verriihren. Die Brote schrag 3-mal tief einschneiden. Die Baguettes in
ca. 20 Minuten mittelbraun backen, dabei ab und zu Wasser in den
Ofen und auf die Brote sprilthen. Nach ca. 10 Minuten die Brote mit
dem Zuckerwasser bestreichen, damit die Kruste knusprig wird.
Baguettes aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.
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Schokoladen - Baisers

Bis zu 1 Woche im Voraus backen. In einem luftdichten Behdlter bei
Zimmertemperatur aufbewahren.

Zutaten:

2 Eiweil}

1259 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Zartbitter — Kuvertire
Kakaopulver

Zubereitung:

1. Das Eiweil in eine groBRe, saubere Schiissel geben und steif
schlagen, bis weiche Spitzen entstehen.

2. Nach und nach langsam den Zucker und den Vanillezucker
hinzufiigen.

3. Weiterriihren, bis das Eiweil} steif und glanzend ist.
4. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

5. Einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiilie mit der Eiweilmasse fiillen.
40 Baiser- Rosetten auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech
spritzen.

6. Die Baisers 1 Std. backen, bis sie knusprig und trocken sind.
Vollstandig abkihlen lassen und vom Blech nehmen.

7. Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen. Die flachen Enden der
Baisers in die Kuvertiire tauchen und jeweils zwei Baisers
zusammendrilcken.

8. Die Schokoladen — Baisers in Papierférmchen legen und mit
Kakaopulver bestauben.

67



Confiture de grosseilles
(Johannisbeermarmelade)

Zutaten:
1 kg 3 hprmiaboers,
\Ka Eff’i‘/hd(ﬂ(-zu/c@r :
nEl 2 Aronagiwre
Zubereitung:

2 umddvit W AV s dharvmed-
el §hn, vy dd/) 210 Und- A T (v
sy TAL . W\ bty sy dom Z uor doyw
k o/} dao 6y, sl umds Coadt o unvien
Adbdigea RUbow 10 M mulen k 6ban, A &M
a4 vy g 7 Uameredut Gy, 2 Gy Schlug hic

WA oty ol Mlmdtade beidy Ly 600t o Voo
M‘U" 0(/\%\"/ WWML

68



Franzosischer Schokoladenkuchen

Zutaten (fiir 4 Personen):
150g Butter 100g gemahlene Mandein
200g 70% Bitterschokolade 2EL Mehl

150g Zucker

Zubereitung:

1. Die Butter mit der Schokolade zusammen in einem Topf schmelzen
lassen.

2. Die Eier trennen und das Eiweil} mit einer Prise Salz und 50g
Zucker steif schlagen.

3. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker solange rihren, bis es eine
feste, helle Masse geworden ist. Die Schokoladenbutter langsam
hinzufiigen.

4. Anschlieffend die gemahlenen Mandeln und das Mehl unterrihren.
Zuletzt das das Eiweil} portionsweise vorsichtig unterheben.

5. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
(Durchmesser 22 cm) flllen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
auf der untersten Schiene 15 Minuten backen.

6. Danach ein Blatt Backpapier auf den Kuchen legen und weitere 15
Minuten backen.

7. Den noch warmen Kuchen mit Puderzucker Bestiuben und in der
Form auskiihlen lassen
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Petit Fours

Petit Fours wurden vor ber 200 Jahren zum ersten Mal in Frankreich serviert. Es gehdrte
zum guten Ton, Besuchern oder Gasten zum Kaffeeklatsch die kleinste Form einer
leckeren Torte oder eines Kuchens anzubieten.

Der Name ,Petit Fours” bedeutet etwa kleiner Ofen. Der Name stammt daher, dass die
erste Petit Fours in sehr kleinen Ofen gebacken wurden. Letztendlich hat man sie als
kleine Stiickchen oder Kleingeback bezeichnet.

Petit Fours werden in zwei Varianten zubereitet, glasiert oder unglasiert.

Zu den glasierten Petit Fours gehéren aus Biskuitteig geformte oder ausgestochene
Kekse, die unterschiedlich geflllt werden kénnen und dann mit Schokoladen- oder
Zuckerglasuren garniert werden. Zu den beliebtesten Fillungen gehéren Cremes
unterschiedlicher Geschmacksrichtungen und Marzipan. Das Geb&ck wird gerne zum
Kaffee oder Tee angeboten.

Die trockenen Petit Fours sind Makronen, kleine Biskuits oder Blatterteiggeback, die
teilweise zwar geflllt, jedoch nicht glasiert werden. Diese serviert man zu Eis,
Cremedesserts oder Obstsalat.

Die siffen Kuchenminiaturen gibt es heute in vielen Konditoreien, Kaffeehdusern und
Restaurants, nicht nur in Frankreich. Die Vielfalt der Formen, Zutaten und Farben sind fir
das Auge und den Gaumen ein Genuss.

Beim Backen der Petit Fours sind der eigenen Kreativitat keine Grenzen gesetzt! Das
Ausprobieren der Rezepte oder die Erschaffung eigener, neuer Varianten ist also ein
Versuch wert!




Petit Fours

Marzipan - Friichte Petit Fours

Zutaten (ergibt 10 Stiick):

4 Eier 1 Packchen Marzipanrohmasse
4EL heiles Wasser Kirschkonfitiire

5 EL Weizenmehl kandierte Friichte

S5EL Speisestirke dunkle Kuvertiire

50g Zucker

Yz TL Backpulver

Zubereitung:

1. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Eier trennen.

2. Das Eiweil} steif schlagen. Das Eigelb mit dem Zucker und dem
Wasser zu einer glatten Masse verriihren. Vorsichtig mit dem
geschlagenen Eiweil vermischen.

3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf

verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 15 Minuten backen.

Kuchen auskihlen lassen.

4. Den Kuchen in drei gleiche Streifen schneiden. Auf dem untersten
Streifen die Marzipanrohmasse gleichmafig verteilen und mit dem
zweiten Kuchenstreifen bedecken. Diesen mit der Kirschkonfitire
bestreichen und mit dem dritten Kuchenstreifen bedecken. Aus dem
Kuchen ca. 10 kleine Petit Fours schneiden.

5. Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen und von der Mitte aus auf
den Petit Fours verteilen. Petit Fours zum Schiluss mit den kandierten
Friichten verzieren.
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Petit Fours
Schoko -Vanille Petit Fours

Zutaten (ergibt 10 Stiick):

150g gemahlene Mandeln 1 Péckchen Vanillepudding
150g Mehl 1 Eigelb

150g Puderzucker va Tafel Zartbitterschokolade
100g Margarine Y2 TL Kakao

1 Eigelb 2 EL lauwarmes Wasser

1 T1 Zimt 2 EL Puderzucker

1 gestrichener TL Backpulver

Zubereitung:

1. Gemahlene Mandeln, Mehl, Puderzucker, Margarine, 1 Eigelb, Zimt
und Backpulver zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ausrolien und Kreise ausstechen.

2. Die Kreise auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad so lange backen, bis sie eine goldene Farbe
erreicht haben. Die Kekse auskihlen lassen.

3. Den Pudding nach den Angaben auf der Packung zubereiten und
auskiihlen lassen. Dabei gelegentlich umrihren und mit dem Eigelb zu
giner glatten Masse verrithren.

4. Die Schokolade reiben und mit dem Kakao, dem Wasser und dem
Puderzucker im Wasserbad erhitzen.

5. Die abgekihlten Kekse mit der Vanillecreme bestreichen und mit
der Schokoladenbutter Gberziehen. Die Petit Fours mit einer halben
Mandel oder Walnuss verzieren.

bop
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Potage Parmentier
(Franzésische Kartoffelsuppe)

Zutaten (fiir 4 Personen):

3 mittelgrofie Stangen Lauch Ya | Milch
500g Kartoffeln 3 El Sahne
75g Butter weilter Pleffer
11 Fleischbriihe Salz
Zubereitung:

1.Den Lauch putzen und die griinen, harten Blattspitzen grofiziigig
abschneiden. Den Lauch in feine Ringe schneiden und diese
waschen.

2. Die Kartoffeln schalen und wirfeln.

3. Die Hélfte der Butter in einem Topf erhitzen und den Lauch darin
anschwitzen. Die Kartoffeln zufiigen und mit der Fleischbrihe
auffiillen. Alles bei mittlerer Hitze 30 Minuten kochen lassen.

4. Die Milch und die Sahne zugieften und verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Das Weiltbrot in Worfel schneiden und mit der restlichen Butter in
einer Pfanne goldgelb résten.

6. Die Suppe in Teller filllen und mit den Brotwiirfeln anrichten.

Die Suppe wurde nach dem beriihmten Apotheker Auguste
Parmentier benannt, der die Kartoffeln in seinem Land populér machte.
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Griechenland ist ein schénes Land, in dem man gut Urlaub machen kann, Es gibt fast immer
gutes Wetter, viel Sonne, das schine Meer und leckeres Essen. Meine Mutter kommt aus
Griechenland. Sie hilft uns in der Projektwoche beim Kochen.Cp » *}1 c

Meine Mutter stammt aus dem Norden von Griechenland, aus Kavala.
Wir essen zu Hause gerne griechisch und ich habe einige Dinge (Blcher, Spiele etc.) fur die

Projektwoche mitgebracht. coVINELiIO\

Ich esse gerne Gyros-Pitta. Das war mein Koch-Vorschlag, auf den Frau Werning
eingegangen ist. Mein Vater ist Grieche und hat noch viele VVerwandte in Griechenland.
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<3  Linder-Steckbrief ‘

Einwohner/Lander:

In Griechenland leben 10,4 Millionen Menschen. Das Land ist in 10 Regionen und 51
Regierungsbezirke eingeteilt. Griechenland besteht aus dem Festland, der Halbinsel
Peloponnes und zirka 2000 Inseln, von denen Kreta die grofite ist.

GroBe:
Die Flache Griechenlands betrdgt rund 132.000 Quadratkilometer und grenzt an die Lander
Albanien, Bulgarien, Makedonien und die Tirkei.

Klima:

In Griechenland ist das Klima nicht Gberall gleich. An der Mittelmeerkiste und auf den
griechischen Inseln herrscht mediterranes Klima, das heil3t, die Winter sind mild und
regenreich, die Sommer heill und trocken. In den Gebirgen schneit es aber sogar im Winter!

Hauptstadt:
Athen ist die Hauptstadt von Griechenland.

Seen, Fliisse und Gebirge:
Der gréBte See ist der Trichonios-See und der langste Fluss der Evros (480 Kilometer). Der
héchste Berg der Mytikas (2917 Meter hoch).

Sehenswiirdigkeiten: Akropolis und ganz viele andere alte Tempel!

Beriihmte Menschen:
- viele bekannte Dichter und Philosophen aus der griechischen Antike, z.B: Sokrates,
Platon und Aristoteles
- der bekannteste Schriftsteller ist Nikos Kazantzakis (,Alexis Sorbas")
- Schauspielerin Melina Mercouri und den Sdnger Mikis Theodorakis

Besonderheiten:

In Griechenland gibt es
- den Sirtaki und andere Ténze
- viele Gotter und Goéttinnen, z.B. Zeus
- Gyros, Souflaki, Ouzo und Raki
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Projektgruppe ,,Griechenland*

-

Wie man sieht, hatten wir in der Gruppe zusammen viel Spal8
beim Kochen, Essen und den anderen Aktivititen in der Projekt-
Woche. Es waren dabei:
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#%!| Tavernen immer gerne gesehen!

Hallo bzw. J & 55 )

Essen. Viel Spal} beim
wenn ihr es selbst

oder kali orex

-\-\-“-‘-‘_"‘—'—\_\_,_,_.—'—"'_'_

| Griechen essen gerne gesellig und ausgiebig in einer groften Runde im
Freundes- und Verwandtenkreis. Man trifft sich bei Tisch auch zum
Gedankenaustausch und zum Verweilen in netter, entspannter Atmosphare.
Vorspeisen und Salate kommen anfangs fur alle gemeinsam auf den Tisch. Auch

“ll § die Hauptgerichte werden zusammen bestellt, so dass jeder auch die Moglichkeit

hat, von verschiedenen Dingen zu probieren. Den Nachtisch spendiert oft der
Wirt, fur Kinder ist dies Kuchen, Obst, Halva 0.4, fur die erwachsenen Gaste
zusatzlich ein Ouzo oder Raki.

Anhnlich wie bei uns ist es auch in Griechenland nicht tblich, Reste auf dem Teller
zu lassen und aufzustehen, bevor alle fertig sind. Kinder sind in griechischen

Auf den nachsten Seiten
findet ihr einige Rezepte und
Hinweise zum griechischen

“iﬂ‘-‘ "I:!!,‘:;t.—'ﬂ‘:.a:!': l"'ul-...
,.p-
" - i L.

Lesen und gutes Gelingen,

ausproblert Guten P?ppetlt
3
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Die Griechen haben eine Schrift, die von keinem anderen Volk der Erde geschrieben
wird. Die meisten Buchstaben sehen anders aus als bei uns. Wir haben griechische
Buchstaben und die Namen einiger Gerichte in griechischer Schrift geschrieben.

A[,L,EL"P;J

Re KK ¢
Ad ANTL
EE qu)q!

S =T 0
RV TSy
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Gyros, Tzaziki und Bauernsalat

Das ist das Wunschessen der Projektgruppe gewesen!

Wir haben es trotz bescheidener Kochmdglichkeiten in der Aufienstelle der Schule geschafft,
dieses Gericht herzustellen.

So ernen +ollen
yrosspie R hat ten
wiv Leider nicht |

Dauvernsdlat
sthpreckts Cfase)
jedem |

Tz aziki avek !

Kleiner kulinarischer Sprachfiihrer

lch habe Hunger. Pinao.

lch habe Durst. Dipsao.

Ich bin satt. Xortassa.

Das ist sehr lecker. Ine poli nostimo.
Das mag ich nicht. Den mu aressi.
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Zubereitung:

Den Feta-Kéase klein bréseln und den Bléatterteig auftauen lassen.
Den Spinat von den Stielen befreien und sehr klein schneiden.
Die Frihlingszwiebeln schalen und reiben.

Kése, Spinat und Frihlingszwiebeln mit dem Ei, Pfeffer, Salz und Oregano in
einer Schissel verriihren.

Olivendl untermischen.

Blatterteig zu Vierecken formen und Spinatfullung darauf geben. Eine Seite des
Teigblattes tiberklappen und zudriicken.

» Mit Eigelb bestreichen, damit sie goldbraun werden.

e 8 @

Backzeit:

15-20 Minuten bei 220° im Umluftherd.
Guten Appetit und viel Spal® beim Ausprobieren!
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Hackfleischbdllchen

- Kegredeo -

Diese kostlich schmeckenden Hackfleischbélichen kann man heild oder kalt servieren.

Wie wird es gemacht?

Zubereitung:

Weikbrot einweichen.

Zwiebeln schélen und feinhacken.

Hackfleisch mit den Gewiirzen, Eiern, Zitronensaft und Olivendl vermengen.
Den Teig 30 Minuten lang im Kihlschrank ruhen lassen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen.

Aus dem Hackfleischteig kleine Balichen formen und diese in Mehl wenden.
Von allen Seiten ca. 15 Minuten braun braten.
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Wie machen wir es?

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig rilhren

Vanillezucker, Ouzo, Eier und Salz hinzuflgen

Mehl sieben, Mandeln dazugeben und grindlich verrihren
Zugedeckt ca. 20 Minuten im Kihlschrank stehen lassen

Teig zu einer Rolle formen und pflaumengrofie Stiicke abnehmen
diese zu ovalen Platzchen formen

auf das gefettete Backblech setzen und abbacken

die noch warmen Platzchen in reichlich Puderzucker wenden

& & & & & & & @

Backzeit:
20 Minuten bei 180 ° im vorgeheizten Backofen. Kala orexi!
In der Projektwoche haben wir die Mandelplédtzchen mit Sesamhonig, den wir selbst

gemischt haben, gegessen.
Das hat sehr lecker geschmeckt!!
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ander-Steckbried: Indier

gl )% LEw ) &

Indien liegt auf dem Kontinent Asien und ist ein Die Hauptstadt von Indien ist Neu-Delhi.

sehr grolles Land. Es leben dort (ber eine Delhi und Neu-Delhi zusammen haben
Milliarde Menschen. Im Siiden ist Indien umgeben 17.8 Millionen Einwohner.

von dem Indischen Ozean. Im Norden reicht
das Land bis in das Himalaja-Gebirge hinein.
Dort befindet sich auch der héchste Berg der

Weit: der Mount-Everest (8872 m).

Wetter:

Das Wetter ist die meiste Zeit im Jahr sehr heild und trocken.

Jeden Sommer regnet es von Juli
bis September mehrere Wochen sehr | Digse Zeit nennt rman
stark, Dann stehen die Straflen unter ;:'Ml@ﬂﬁuﬁ“-
Wasser. ' -

SPraChen:

In Indien werden ungefahr 150 verschiedene Sprachen und
Dialekte gesprochen. Damit sich die Menschen verstandigen
kénnen, sprechen viele Inder Hindi und Englisch.

Y Ich spreche
Hindi

<>
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Die Xuche in INDIEN

Die Kiche ist in Indien der Mittelpunkt des Hauses. Ein Essen besteht immer aus mehreren
Gerichten, die gleichzeitig in kleinen Schalen und auf Tellern auf einem groften Metalltablett
— dem Thali - auf den Tisch kommen. Eine indische Mahizeit kennt keinen Hauptgang. Jeder
kann die Speisenfolge selbst zusammenstellen. Als Besteck werden Gabeln und Léffel gereicht,
zum Teil wird aber auch mit den Handen gegessen.

Kihe sind in Indien heilig. Daher wird ihr Fleisch nicht gegessen. Inder, die vom Glauben her
Hindus sind, essen gar kein Fleisch. Deshalb wird in Indien haufig ohne Fleisch, das heil3t
»vegetarisch“ gekocht. Auflerdem ist Fleisch fir viele Menschen zu teuer. Reis, Brot, Obst,
Gemiise und Hiilsenfriichte sind die Hauptbestandteile der indischen Kiiche.

Die VVerwendung von vielen verschiedenen Krdutern und Gewiirzen ist das Hauptkennzeichen
der indischen Kuche. Currys sind Gewurzmischungen.




Indisches Chutney

Zutaten (fiir ca. 8 Einmachgléser)

1‘?; 500 g Zucchini (oder Kirbis) ¥r ein halber Liter Obstessig

¥r 500 g Aprikosen ¥r 3 Knoblauchzehen

¥ 500 g Apfel ¥r 1 Chilischote (rot)

& 500 g Zwiebeln ¥ 1 Essléffel geriebenen Ingwer
ﬁf 500 g brauner Zucker (Kandiszucker) 197 1 Teeléffel Salz

ﬁf 1 Teel6ffel Paprikapulver

Zubereitung:
1.

Die Apfel schalen, Kerne entfernen und klein
schneiden.

Die Zucchinis (oder den Kiirbis) in kleine Stiicke
schneiden.

Die Kerne aus den Aprikosen nehmen und in
kieine Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken.
Die Chilischote entkernen und in sehr feine Stiicke
schneiden.

Alle Zutaten in einen Topf geben und mindestens
2 Stunden einkochen. Ab und zu umriihren.
Wenn das Chutney eingedickt ist, heilt in
Einmachglaser abfiillen. Die Glaser sofort e ——

"

verschlieRen. /'fc.\‘lutﬂﬂy “hmm.;;t‘k\\
(‘ gut zu
\ Brot, Reis, Fisch
NS und Fleisch! _
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Qurkendoghurt: Raita

Zutaten
¥r 1 Gurke ¥r 50 g Naturjoghurt
¥ 1 Teeldffel Salz ¥ 3 Teelsffel frische Minze

Zubereitung:

1. Zuerst die Gurke schélen, halbieren und
die Keme mit einem kleinen Loffel entfernen.

2. Danach die Gurke in sehr kleine Stiicke
schneiden.

3. Die Gurkensticke mit Joghurt und dem
Salz verriihren.

4. Zum Schluss die Blatter der Minze dazu

/" Der Gurkenjoghurt
| schmeckt gut zu J|
"--.\Brnt, Reis und Gemiise! /
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Indische Brote

In Indien gibt es verschiedene Brotsorten, die entweder im Ofen gebacken oder in der
Pfanne gebraten werden. Wir haben zwei
verschiedene indische Brote ausprobiert.
Sie sind beide einfach herzustellen und
schmecken sehr gut zu Chutney und
Gurken-Raita.

Roti

Zutaten

¥r 250 g Mehl ¥ 1/8 Liter Milch
¥r einen halben Teeltffel Backpulver ¥ 60 g Butter
¥ einen halben Teeltffel Salz

Zubereitung:

1. 60 g Butter in einem Topf erhitzen. Den
weilen Butterschaum mit einem Loffel
abschopfen.

2. Das Mehl, das Backpulver und das
Salz in einer groen Schissel
vermischen. Eine Vertiefung in die Mitte
driicken und 2 Essloffel der zerlassenen
Butter und dann nach und nach 1/ 8 Liter
Milch mit einer Gabel einriihren.

3. Etwas Mehl auf die Tischplatte streuen
und den Teig 5 bis 10 Minuten gut kneten.

4. Den Teig zu einer Rolle formen und und diese
in 8 gleich grofte Stiicke teilen. Die Teigstiicke
zu kleinen Kugeln rollen und 30 Minuten
stehen lassen.

5. Danach die Teigkugeln zu Fladen ausrollen
und mit zerlassener Butter einpinseln.

6. Zum Schluss die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Rotis von jeder Seite (bei
mittlerer Hitze) 2-3 Minuten goldbraun braten




Indische Brote

Naan=-2Brot

Zutaten
¥r 1 Teelsffel Zucker ¥ 1 groler Léffel flissige Butter
¥r 15 Gramm frische Hefe ¢ 1 Teeltffel Salz
¥ 150 ml warmes Wasser ¥ Butter zum Bestreichen
¥ 170 g Mehl ¥7 Mohn- oder Sesamsamen

(zum Bestreuen)

Zubereitung:

1.

Zucker und Hefe in eine kleine Schiissel geben. Mit warmen Wasser verrihren,
bis die Hefe sich auflést. 10 Minuten warten.

Das Mehl in eine Schiissel geben. Butter, Salz und die flissige Hefe dazu
geben. Mit einem Holzléffel zu einem Teig verrihren. Wenn es nétig ist, noch
ein wenig Wasser dazu geben.

Ein wenig Mehl auf den
Arbeitstisch streuen und
den Teig gut kneten.

Den Brotteig in einer
Schiissel zudecken und
1 bis 2 Stunden warten.
Den Teig noch einmal gut
kneten. Dann in 6 bis 8
Portionen teilen. Jede
Portion zu einer Kugel
formen und zu einem
runden Fladen flach
driicken.

Den Backofengrill auf héchste Stufe vorheizen. Die Brotfladen auf Backpapier
legen, mit zerlassener Butter bestreichen und mit Sesam- oder Mohnsamen
bestreuen.

Nun die Brotfladen 7-10 Minuten backen.




%
Nachtisch

xokoshballChen

Zutaten
¥ 75 Gramm Butter ¥ 180 Gramm Kondensmilch
¥ 200 Gramm Kokosraspeln ¥r 5 Teelsffel Zucker
Zubereitung: . ‘g j ’t .
1. In einem Topf die Butter unter standigem - L g &

Rihren bei geringer Hitze zerlassen.

2. Die Kokosraspeln hinzu figen und gut
umrihren.

3. Die Kondensmilch dazu geben und
ca. 7-10 Minuten weiter rithren.

4. Den Topf vom Herd nehmen und die Kokosmasse abkiihlen lassen.

Die Mischung zu kleinen Béllchen formen.

6. Die Kokosballchen mit einem Zahnstocher aufspiefen und servieren.

o
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Nachtisch

Kokos=Bananth

Zutaten
¥ 2 Bananen ¥ Kokosflocken
¥r 1 Zitronensaft

Zubereitung:

1. Die Bananen schéalen und in
dicke Scheiben schneiden.

2. Diese in Zitronensaft eintunken |
und danach in Kokosflocken
wenden.

3. Mit einem Zahnstocher
aufspieflen.

Kokos-Bananen
sind gesund
und lecker!




Mando=-lea $si

Zutaten (fiir 4 Gldser)
#r 250 g Natur-Joghurt ¥ 4 Teeldffel Zucker
¥ 130 ml Milch ¥ 1 Teeldffel Zitronensaft

¥r 200 g Mangos (oder 130 g Mangopulp)

Zubereitung:

1. Die Mangos schélen und in kleine Stlicke schneiden.

2. Die Milch, den Joghurt und die Mangostiicke im
Mixer fein mixen.
Den Zitronensaft dazu geben.

3. Das Getrank kihl servieren. Im Kihlschrank ist das
Getrank maximal 24 Stunden haltbar.

Ein anderes beliebtes
Getrank in Indien
ist schwarzer Tee.

=i
®
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Italien
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Lander-Steckbrief

Einwohner:

Italien hat 58,6 Millionen Einwohner. 80% der Italiener sind Christen. Die offizielle Sprache ist
ltalienisch. In verschiedenen Teilen Italiens wird jedoch auch Deutsch, Landinisch, Franzdsisch
und Slowenisch gesprochen.

GriBe:
Italien erstreckt sich (iber eine Fliche von 301230 Km?. Es grenzt an Frankreich, Osterreich,
Schweiz und Slowenien.

Ha :
Die Hauptstadt von Italien ist Rom.
Rom ist gleichzeitig der Sitz des rémisch-katholischen Papstes.

Geschichte:

Italien hat mit die dlteste Geschichte in Europa. Im 4. Jahrhundert v. Chr. entstand das Rémische
Reich. Dies zerbrach nach 900 Jahren. Um 1860 vereinte Kénig Emanuell die Stadtstaaten zu
einem Italien. 1946 wurde das Konigreich durch eine Demokratie abgeltst und ist seit dem eine
Republik.

Gebirge, Fliisse, Inseln:
Im Norden ltaliens erstrecken sich die Alpen. Der héichste Berg ist der Mont Blanc de Courmayeur
mit 4748midM. Quer druchs Land sieht sich das Apennin-Gebirge.
Der l&ngste Fluf ist der Po.

Die Insein heilen Sizilien, Sardinien und Elba. Italien besitzt Vulkane;
die beriihmtesten sind der Vesuv und der Atna.

Sehen keiten:

In ltalien stehen die schénsten Sehenswiirdigkeiten Europas.
Dazu gehdren antike Statte wie das Kolloseum

und die Spanische Treppe.

Venedig, die Stadt die auf dem Wasser
gebaut ist, zieht jedes Jahre Millionen Touristen an.
In Pisa steht der ,Schiefe Turm",

Besonderheiten:

Italien ist berlihmt fir seine Pizza uns seine Nudelgerichte.

B Zum Essen dirfen Olivendl, Gemiise, Obst und Brot nicht fehlen. Es gibt
P T

FEEND)

mehr als 600 Nudelformen.




Montag,unser Projekt baginnt:

Wir malen uns ltalien

+ | Wo liegt Italien und wie sieht es aus?

Wir haben Italien an die Wand projiziert und
auf ein grofRes Plakat gezeichnet.
== AnschlieBend haben wir Italien ausgemalt.

Zum Schluss wurden

™ noch wichtige
Stadte eingetragen.

Wir fanden Italien sieht
aus wie ein Stiefel

Meine Lieblingsstadt
ist Pescial

Dort wuchs mein
Erfinder

Carlo Collodi auf!
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Spag he tt

mit TomatensoRe



~ ® Wir haben einen Topf mit Wasser
¥ | aufgesetzt und etwas Salz hinzu
gegeben.

Dann haben wir 0,5m lange
Spaghetti in den Topf geben.

= Nach ca. 10 Minuten die Spaghetti
i ¥ abschutten und servieren!

Spaghetti essen
die ltaliener
nur mit der Gabel.
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ﬂ iramisu

Am ersten Tag haben wir Tiramisu zum Nachtisch
gegessen. Du brauchst: eine Packung Loffelbiscuit, 1
Becher Mascapone, 1 Ei, 50g Zucker und etwas Kakao

1. Ruhre zuerst das Ei mit dem Zucker zu
~ einer Teigmasse.

2. Gebe nun die Mascapone hinzu und
riahre die Teigmasse vorsichtig um.

3. Lege nun eine passende Form
mit den Loéffelbiscuits aus.

4. Tranke sie vorsichtig mit etwas
Kakao.

5. Gebe nun eine Schicht
Teigmasse Uber die Kekse.

6. Schichte so alle Kekse und
die Teigmasse ubereinander.
7. Streue zum Schluss etwas
Kakaopulver darliber.

Nun ca. 2 Stunden kalt stellen!




G}‘p C C l in SahnesoRe

mehliqe Kartortetn
C@&temf%gcr € !;/IEI,SQLZ

lwﬁe&a Be+2 Becher SU he -
5&5(‘}\ WELLKJBF.#

S(,lnlhk e W\« Oder T huntischs
Pfetfer

1. Kartoffeln kochen und anschlie2end
pellen.

4 2. Mehl, Griel3, Ei und Salz in eine
Schissel geben.

3 Gekothte kartotfel)

P ressen.
4 Alle Zutate, Vermengen -

) 5 DeatTeiy in &Cin
dicke Rollen Lormnes.

ﬁ%ﬁ 6 Moh der Trig yolie
s Tem @ ick e
6 mGCC] 0.bSehn e den:
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| @ 6. Die Gnoccis in kochendes Salzwasser

. 'l geben.

Bl

- -4'! 7. Wenn sie oben schwimmen sind sie
fertig und kénnen aus dem Wasser

~_ geschopft werden.

~

Sahnesole:

1. Den Schmelzkase in die
leicht kochende Sahne geben
und zergehen lassen.

2. Schinken in Stlcke
schneiden und hinzugeben.
3. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnus abschmecken.
Tipp: Schmeckt auch mit
Thunfisch sehr lecker!
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1?5_9 ganze, ges halte  Mandeln
2505 Mehl
180g  Zucker

1.1k Backpulver

2kt Venillezuckey

7 Fla Bitermnandelaromg
1 Prise  Solz

?.‘33 Zimmerwolrme Butter
2 Eier

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig in 6 Teile schneiden.

Aus jedem Teil eine 25 cm lange Rolle formen,
Die Rollen auf ein Backblech legen und 15
Minuten vorbacken, kalt werden lassen.

Dann schrag in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Scheiben mit der Schnittflache auf das Blech
legen.

Und noch einmal 10 Minuten im Ofen rosten
lassen.

S R L e

B

8. Die Platzchen auskihlen lassen und in einer
geschlossenen Blechdose aufbewahren
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Zutaten fur den Teig:

<::>.3Qp__ Mehl.

1Pkt Trockeshere\
b BL  OLyensl
1 Prise Sol=

1. Alle Zutaten zu einem Teig verkneten.
2. Teig etwas gehen lassen.
3. Teig ausrollen und auf ein Blech legen.

Zutaten fiur die Tomatensofle

Q 1 Dose geschélte Tomaten, 1 Zwiebel, frischen Basilikum, Salz, Pfeffer

und den Belag:

Paprika, Pilze, Schinken, Salami, Tomaten, Kase

1. Alle Zutaten der Sofe zusammen

geben und gut verrihren.

Auf den Teig geben.

. Die Zutaten fur den Belag klein
schneiden und nach Wunsch damit die
Pizza belegen.

4. Viel SpaR!

o ©

W N
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Donnerstag, unser letzter R i COttatO rte

Projektag! Es gab

Zutaten{ I,‘ \ I ~ v f
U gen 1eld " 2509 Meh
OJVMQKMQ. B%ﬂ*eyjﬁ:Bl @“quhﬁ;

¢l Teel. Saz

‘)[CO‘L—EP'( Km&@ ?5L}1

. hph = el -
| IE (O\. S | ! ',r-H.-,Ij
S ™M Pred Jeier 75_3““0’;!5;%’/-
PLeffe v Sa/z

1. Alle Zutaten flr den Teig zu einem Teig verkneten und in eine Springform
geben!

2. Salami, Schinken,
und die Paprika in
Streifen schneiden. Nun
alles mit dem
Ricottakase, den 2
Eiern verrihren und mit
Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Die Ricottamasse auf den Teigboden fillen
und bei 200°C 35 Minuten im Backofen
backen lassen.
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Klarneval in Wedig

Nach der leckeren Ricottatorte haben wir uns (berlegt wie wir den Karneval aus Uanadng na .
Kéin holen. :

Zuerst haben wir Masken ausgeschnitten und bunt angemalt! N
AnschlieBend haben wir sie mit bunten und glitzernden Perlen und Federn beklebt! =

Vorlage:

ask eh fertig waren haben wir uns Ticher
iedene Stoffe und Tull zum Verkleiden
geholt und uns venezianisch verhiillt!

Und so sahen wir dann aus!!
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(Quelle: Europe fur Kinder
Minchen 19792) ’

Hauptstadt: Warschau

Sprache: Polnisch

GroRe: etwas kleiner als Deutschland ( 312 685 km2)
Einwohner: 38,5 Millionen (halb so viele wie in Deutschland)
Stadte: Warschau, Danzig, Krakau

Fliisse: Weichsel, Oder, Warthe

Berge: Riesengebirge, Hohe Tantra

Waihrung: 1 Zloty = 26 Cent



oy o e

Das gibt es besonderes in Polen:
- viele Nationalparks mit schéner Natur
und besonderen Tieren wie Wolfen und Bibern
- alte Schidsser und Burgen
- viele wertvolle Pferde, die dort geziichtet werden
- schéne Trachten
Schmuck aus Bernstein
- Lolek und Bolek, zwei lustige Comic-Helden

Rate mal !
Ein deutscher
Fubballer aus
Polen heilt ...
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Krowki

In Polen kennt jedes Kind diese Milchbonbons.
Willst du sie selbst machen ?

(D Q.5 braw L})_H. o Kiichengerite
A i T VN
Q_Sui z”-e_‘{r.r"

7L MmiLeh
Y

Messbecher, 1 Kochtopf, Schneebesen,
Teigschaber,

Und so geht es:

Zucker und Milch in einen Topf
mit dickem Boden geben und
unter Riahren erhitzen. Milch
nachgiefen, bis alles nicht zu suf®
schmeckt. Und dann:

Ruhren, rihren, rihren !!!
(ungefahr eine Stunde lang !!!!)

!
i
¢
v
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Mit der Zeit wird die Flussigkeit
dicker und braunlich. Vorsicht !
Jetzt kann alles schnell anbrennen.
Gebe ab und zu einen Tropfen auf
einen Teller. Wird er hart, nimm
den Topf vom Herd und rihre
nochmal eine Minute.

Giel3e nun die Masse auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
und streiche sie glatt.

Jetzt heildt es wieder warten ...
Schneide dann die harte Masse mit
einem Messer in kleine Stiicke.
Fertig !!!

Hier kénnt ihr
direkt mal
thiﬂrﬂﬂ- o8




i
Pierogi z miesem

Diese Pierogi (gefillte Teigtaschen)
sind typisch fir Polen.
Es gibt sie mit stiBen und salzigen Fillungen.

Das brauchst du: Kiichengerate

fiir den Teig: - /
;: - — \.

350 g Mehl r - -

1 Ei '

1/8 | Wasser ™%
F
40 g Butter | N

20g Samme%l g

fiir die Fiillung: 'ﬂi"‘-h-._.,i

=

Q@ U L) o Q@ U 4

i I
$¥ga o
400 g Gehacktes Wi v 6 =)
50 g trockenes Brétchen
50 g Zwiebeln ) Messbecher NQ
~— Pfanne, 2 groRe Tdpfe,
30 g Butter 2 Schiisseln, Teigrolle, 1 Glas, ein grof

Sieb, Gabel, Kiichenmesser, Kochléffe

1Ei

Salz Pfeffer

1/8 | Briihe

Und so geht es:

Das Brotchen in Wasser einweichen und
anschlielend ausdriicken. Zwiebeln klein
schneiden und in Ol anbraten.
Gehacktes mit Brotchen, Ei und
Zwiebeln vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Fullung im Topf mit
etwas Briihe diinsten.

D @ @ @ @ @ Q 123



T Gy U G) 6 D W e @ W

124

Mehl, Ei und Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig eine Stunde in
den Kihlschrank legen.

Einen Teil des Teigs mit einer Teigrolle
auf einer bemehiten Flache ausrollen.
Mit einem Glas Scheiben ausstechen.

Die Fullung mit einem Loffel auf den
Scheiben verteilen.

Dann die Scheiben zusammenklappen
und festdriicken.

Teigtaschen in einem Topf mit
Salzwasser 2 bis 3 Minuten kochen und
im Sieb abgieBen. Nach Wunsch mit
flissiger Butter UbergieRen und mit
Semmelbriseln bestreuen.




. : : C&UL : Kiichengerite
\Dd(a J)?’L}M

s 2 Schneebesen, Suppenkelle |

1 =
[’ Messbecher, Pfanne, 2 Schiissel

Und so geht es:

Eier , Mehl , Salz und Milch
mit dem Schneebesen
kraftig verschlagen.

[ e .
MG?B N
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In eine Pfanne mit heiRem Fett
jeweils eine Suppenkelle voll Teig
geben und 6-7 Pfannkuchen
backen.

Fir die Fullung kénnt ihr den
Quark noch mit ein bisschen
Zucker und einem Eigelb
verrihren.

Die Pfannkuchen damit
bestreichen und aufrollen.

Guten Appetit !!!

@)
4?
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Obwarzanki (Hefekringel)

Diese Kringel werden haufiger am Kiosk
verkauft und zwischendurch gegessen.

Das Rezept stammt vom jldischen Bagel ab.

Das brauchst du:

fiir 6 Kringel: i -
i ]

\,.L
350 g Mehl N e
h ——‘;:l-

1 Pdackchen Trockenhefe O
Y% TL Zucker 2 El Zucker
170ml Milch = |

25 g Butter

1 TL Salz
= -
1 Ei e
1 Eigelb - _
~ 4

3 EL Wasser

Sesamkdérner oder Mohn

Und‘f’)eht es:

mllm lauwarm machen und die Butter

schmelzen. H’ ¥z TL Zucker und die
lauwarme Milch verrlhren und 3 Minuten
ruhen lassen.

Mehl, die abgekiihite Butter, das Salz

und das Ei zufig Dy

Alles zu einem H ierkneten

Den Teig an einem ﬁm rt eine =

Stynde gehen lassen. - ;@
‘ * pat 74
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Kiichengerite

Messbecher, kleinen Topf, grofien Topf,
Schiissel, Kochldffel, Kuchengitter,
Backblech, Backpinsel, Léffel




X~ HK~R-K~ KK fg Kk~ Rk~ K

Den Teig in sechs Stiicke teilen und
jedes Stiick zu einem runden Brotchen
formen.

Mit einem Léffelstiel ein Loch in die Mitte
driicken und es mit dem Finger auf
2 cm vergroBern.

Den Kringel noch mal 10 Minuten gehen
lassen.

In einem grofen Kochtopf 2 Liter
Wasser zum Kochen bringen und

2 EL Zucker einrithren. Jeweils 3
Kringel in das Wasser geben und von
jeder Seite 30 Sekunden ziehen
lassen. Auf einem Kuchengitter
abtropfen lassen.

Eigelb mit Wasser verrithren und die
Kringel damit bestreichen. Mit Sesam
oder Mohn bestreuen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und die Kringel ca. 10 Minuten bei 175-
200 Grad backen.
Fertig !!!




Russland

129



Lander-Steckbrief

GroBe:

Russland ist mit 17 Millionen km? das gréBte Land der Welt. Rund ein Viertel des Landes
liegt in Europa, drei Viertel in Asien. Russland bildet so den Ubergang von der europiischen
zur asiatischen Kultur. In Sibirien leben rund 100 asiatische Vilker.

Einwohner/Lénder:

Es gibt in Russland circa 145, 5 Millionen Einwohner. Der weitaus groBte Teil der
Bevdlkerung lebt im europdischen Teil des Landes.

Klima:

Zum groBten Teil herrscht in Russland ein gemiBigtes Klima. Drei Bereiche bilden jedoch
eine Ausnahme: Der Siiden des fernen Ostens weist den Monsunregen auf und der Norden
Sibiriens ist durch das arktische Klima bitterkalt. An der Schwarzmeerkiiste wiederum ist es
oft sehr heifl.

Hauptstadt:

Die Hauptstadt Russlands heilt Moskau.

Seen, Fliisse und Gebirge:

Der griBte See ist der Baikalsee, die lﬁngsten Fliisse sind Ob, Wolga und Don. Die
betcutendsten Gebirge sind Ural und Ka

Sehenswilrdigkeiten:

Petersburg

Beriihmte Menschen:

Welthekannte Dichter Russlands sind Tolstoi und Dostojewski. Tschaikowsky, Strawinsky
und Rachmaninoff gelten als beriihmte Komponisten. Das Ballett ist eine beliebte Form der
Unterhaltung in Russland. Aus einer 1773 gegriindeten Ballett- Truppe ging spéter das
weltberihmte Bolschoi- Ballett hervor.

Besonderheiten (wie Speisen, Getranke, Tanze, Gebriuche)

- Getréanke wie Kwas

- Tee, der im Samowar zubereitet wird

- Suppen (Schtschi, Borschtsch)

- Bemalte Holzpuppen (Matroschkas), von denen immer mehrere ineinander gestecki
werden kénnen

- Die transsibirische Eisenbahn ist mit einer Lange von 9299 km die |&ngste
Bahnstrecke der Weit. Sie verbindet Moskau mit Wiadiwostok am Pazifik.



:tloma._ntﬂu  NIINI WY
3904 5)

Yp50mMPRIM
ZGWMG : .. Jﬂ__...._._._..u .m_v.ﬂ.
A2YDS L1204 o4 & Ao s
|3103NON NSOy A mm.v \ V__.:ﬁ AWMV dowy
—23py @, , o AU
S3Ps1YSIOY0 .._. <) x_ﬁumz _ o Y155
\ 5o : C. -5513
T T CITTT ﬁ,..-.“_._-ln..._lfr .., ) &
N A ﬂsﬂﬁﬁﬁ.ﬂa.ﬂ.ﬂﬂ.- FEHEEE -F.ﬁﬂlv-pﬂu&ﬁmﬂs i
- PueTIsa
S .m.na;,..; h..:mm..u#ﬁ.uﬁ S0
g R
g N
o N ¥4a1l
A 2
o
™ 'O , 255 .ﬂ.tu...___ m
ofiwas
° dm.dwnoﬂ

R,

S ApLq o

UB2z2Q Q.jum..jﬂl_w\
U3y0D1SID qYOD | 2Uas
pumn puDn|ssn Y



2009 W eiBKoht

TRote  Berte @

s THshre =
1zViebe| (2 m

138 lommten Pnarl(

2 Khobl audzehen ¥ '

Fricker  Dill , SolZ @

5 _

132






IMintan mit 3¢5o1-.basseha.m Declde U
bei kieiner Bitze dumston | ossen

| ® Sobald des Fleisch weich st
heraushehmen wnd lcar‘bo]ﬂ]EE,b whd

kclnb kihzujdaah.Bai kbeihe.r Hitze
So..rah-



Gemiise. hl'hz.u_je,be_hlho.ch Belieben
mit Lorbeerbl ottern Sabz bnd

P-ﬁo.,fi[ler wirzen Whd weitae 5

heclktom Wnoblauwch und Dill

WWrzen Whd die Surv':e, A5

bis 20 Minuten zicha, lassen.



Sahhe Wnd 3ewhr.ﬁq.l;‘bun

Suﬂprm.ﬁ liai Sch SerVieren.




Dac kurd Backpay

: 1P aCKung v ahilepudd] hd

E
E

% 137




2009 Bu%te]r’lgoJZucke}-
ungq Ei mib dem Ruhr.
9@ p ot Kraftiyvermen
9€. - Melf)L) 'ﬂOko_O Und
Bao ¢k Put\/f_’,}* G ieben

Und M Tt den anderen
Zutoatenvermenhngen
Drei vie cheLae,sTeFjeg
'h e her SPr‘;hj-FOfvh

(’26 C\m)o ustﬁjeh Uhd&hen
fand hochz 1 ehen. _
v -




car die FULL
%> Jucker und3 Efer mi™/
: PackC hen \/anillepu dding
\a ﬂrﬁndLi’Ch \/errﬁhren,QSDg

E E]eedmo\,lehe, Butter In der
Tetrg fliePen LasSen

.
157

3 Springfo rm 9 ben.

£

/5

H
k




Qu ar Kma.ss e,ZUP(ch Im Bacllofen
=1 200°c Um[ufb175°c Gos sture 3
60 v [ N U{en }J&Ckf’_h

. SCh Wlel"lq Ve%;‘;&md h’):-:l,-é el,
4 Zubereﬂt&hjszeﬁ; 25 M I'n







aubersinen La nJds+

halblereh und 1m Ofen
r co. 20Min.bocken, bis Sie Weid

W@rdeh-DEth abK&hL&h
| i L)steh_ DI& HCLLLt

" obziehepn und das

ri- erh)y tZ€h und Zwiebel,



2, Tomoelen N&uten und
o | ‘bﬁ,cke Schhejden

huberginen /w iebel
: T:TJ V‘no_'te.,n Th
,:.é’-,;? e,l?he g@)” L"L, SSE’,L Seben

!

Pu,rTe,,r'c.,n mit DL,
| $s | j Wwh d owe F?CE’,P 9 ut
¥ Ver rihren. :

kolT servieren




o
T

L
X

>
T i
ib"‘- b
Wit

b

o el
K,
.

0

h

-
o '!-‘_\,_.
s
S




o Kartoffel,Uno km’ojc{_éh
in Schale ko Chenlabk'\lhl,en

[JU.SSeth’eLLeh Un d ]Ce,?nw&,r_
e Lo '

E den. Frihl ingsZWiebel
Uhd K r ICLU—JD(:’,T‘ ]fefh"}ac,ke,n,




Etbsen und Beeren h[hmwgen!é’b

dariLber geben Wndgil mischen







B 2.Gelickte karbof ol Gk Q8
&adiegc,he, h Whd Fr—uhbm Sszw,

nd n eine. Schissds geben. AP




45 aRirdie S Ol Weip wénessiy
: Sal# Wnd HZ e“F‘P';"
Fein  Jehack te

.q:])re, Soﬁe, Wher das 6@ h-,ELSe
& Jrepen, alles gub Ve[ _
%%ansd,e,n wnd2-3 SEwhd en
Tiehen LULSSe,Jn

g






Spanien
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Lander-Steckbrief

Einwohner/Lénder:

Spanien liegt im Sildwesten Europas und bildet mit Portugal zusammen die |berische
Halbinsel. Spanien hat rund 46 Millionen Einwohner. Es wird Gberwiegend Spanisch,
Katalanisch und Galicisch sowie Baskisch gesprochen. Die spanische Sprache ist im
gesamten Staatsgebiet Amtssprache.

GroRe:

Spanien ist 504.645 km?® groft und hat nur zwei Nachbarstaaten: Portugal im Westen und
Frankreich im Norden. Ansonsten ist die Halbinsel vom Atlantik und vom Mittelmeer
umgeben. Zu Spanien geh&ren auch noch die Inselgruppen Balearen und Kanaren.

Klima: kontinentales Mittelmeer- Klima mit heifen Sommermn, kalten Wintern und viel Regen
im Frithling und Herbst .

Hauptstadt:
Die Hauptstadt heil3t Madrid.
Weitere grofie Stadte sind: Barcelona, Valencia und Sevilla

Seen, Fliisse und Gebirge:
Der groite (und einzige Gletscher-) See Spaniens ist der Lago de Sanabria . Der héchste

Berg auf spanischem Staatsgebiet ist mit 3.718 m der Pico del Teide auf der Insel Teneriffa,
die zu den Kanarischen Inseln gehort. Der hchste Berg auf dem Festland ist der Mulhacen.

Sehenswilrdigkeiten: z.B. die Sagrada Familia in Barcelona: Die von Antoni Gaudi
entworfene Kirche wurde 1882 begonnen, jedoch bis heute nicht vollendet.

Beriihmte Menschen:
In Spanien gab es einige berihmte Maler und Bildhauer, z.B. Picasso, Dali, Miro und Gaudi

Besonderheiten:
- Ein typisch spanisches Spektakel ist der Stierkampf.
- Das spanische Nationalgericht heiftt ,Paella",
es ist ein Pfannengericht mit Reis,
Meeresfriichten und Fleisch.




Das sind wir die Spanien-Gruppe
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Ein Symbol Spaniens

Der Stier ist ein Symbol Spaniens, weil er
mit dem Torero zusammen der Hauptdarsteller
des spanischen Stierkampfes ist.




Brotstibehen mat Sesom

Zutaten:
v 225 g Mehl, (nicht zu fein)
v 1TL Salz
v 7 g Hefe (Trockenhefe)
v 2 EL Sesam
v 2 EL Olivendl

Zubereitung:
Mehl sieben, Salz, Hefe und Sesam untermischen. In die Mitte eine Vertiefung
driicken und das Olivendl und etwas warmes Wasser zum Gemisch geben und zu
einem festen Teig verkneten. Den Teig auf einer leicht bemehiten Flache etwa 8-10
Minuten elastisch kneten. Den Teigklos aulen mit etwas Ol bestreichen und in einer
sauberen Schiissel unter einem Tuch an einem warmen Ort (z.B. Backofen auf
niederste Stufe, sofern die unter 50 °C ist) 40 Minuten gehen lassen. Das Volumen
sollte sich in etwa verdoppelt haben.
Den Teig abschlagen und leicht kneten, bis er wieder geschmeidig ist. Kleine
Ballchen vom Teig nehmen und auf einer leicht bemehlten Oberflédche dinne
Stangen von etwa 25 cm Lénge formen.
Die Brotstangen auf einem Backblech im auf 230 °C (Gas Stufe 8) vorgeheizten Ofen
in 15 Minuten goldbraun und knusprig backen. Auf einem Kichengitter abkiihlen
lassen.
Die fertig gebackenen Stabchen kénnen luftdicht verpackt etwa 1-2 Tage aufbewahrt
werden.
Man kann die Brotstabchen auch wunderbar variieren mit anderen Samen (z.B.
Fenchel oder Mohn) oder auch mit fein geriebenem Parmesan. Die Mengenangaben
fir 4 Personen ergeben ca. 30 Stabchen. T g




Zutaten:

250 g geschéilte Mandeln
230 g Puderzucker

8 Eier

1 Vanilleschote

1 Zitrone, die Schale

1 Msp. Zimt

Ol, zum Einfetten der Form
Puderzucker, zum Bestduben

IR IR R

Zubereitung:
Die Eier trennen. Dann den Puderzucker mit dem Eigelb glatt riihren. Die geriebene
Zitronenschale, den Zimt und die Vanille dazugeben. Die Mandeln fein malen und
unterrithren. Die Eiweil steif schlagen und unterheben. Den Teig in die gefettete
Form geben und im vorgeizten Backofen bei 180° ca. 50 Min. backen
Abkiihlen lassen und dick mit Puderzucker bestéduben.
Im Sommer kann man auch noch eine Kugel Mandeleis dazu servieren.
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Spanisciner Koatoffelsolot

Zutaten:

Kartoffeln

Eier

Thunfisch

Oliven
Mayonnaise
Eingelegte Gurken

NENRNSSS

Zubereitung:

Ein originales Rezept eines spanischen
Vaters, der uns sogar besucht hat, um

den Salat mit uns zuzubereiten.
st

Die gekochten Kartoffeln und die Eier in Wirfel schneiden und in eine grofle
Schissel geben. Mayonnaise hinzugeben und alles verrithren. Jetzt gibt man
Thunfisch, Oliven und Gurken hinzu und vermengt alles. Zum Schluss kann man den
Salat beliebig dekorieen. Am besten mit den Zutaten, die man benutzt hat.
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Zutaten:

v

v
v
v
v

2 Eier

% Liter Ol, pflanzlich
1 EL Ol (Oliven)
Salz und Pfeffer

4 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Eigelb und Olivendl in einem hohen, schmalen Becher auf Stufe 1 (langsam)
schaumig/steif schlagen. Salz, Pfeffer zugeben. Wenn die Masse steif wird nach und
nach in diinnem Strahl das Pflanzendl zugeben, den Strahl dabei langsam dicker
werden lassen. Knoblauchzehen pressen und zugeben. Mit dem Rest des
Pflanzendls in die Masse geben und gut durchmengen.

Eier und Ol miissen Zimmertemperatur haben. Langsam vorgehen, Masse gerinnt
sonst und bleibt fliissig. Je nach Geschmack kann Zitronensaft und etwas Senf
dazugegeben werden, ist aber nicht mehr typisch Spanisch.

3
el
g
F
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So sah unser Spanien-Stand aus...
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Tirkei
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Das ist die turkische Flagge!

Die haben wir gebastelt!
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Lander-Steckbrief

Einwohner/Linder:
Die Tirkei hat circa 73 Millionen Einwohner. Sie sprechen Tlrkisch.

GrioRe:

Die Turkei ist 779.452 Quadratkilometer grofi. Der griiite Teil der Tlrkei gehort zu Asien,
ein kleiner Teil (3%) gehort zu Europa. Die Turkei grenzt an drei Meere, im Westen an das
Agdische Meer, im Siiden an das Mittelmeer und im Norden an das Schwarze Meer.

Klima: In der Turkei gibt es mehrere Klimazonen. Insgesamt herrscht ein freundliches, im
Siiden eher heifes und trockenes Mittelmeerklima.

Hauptstadt:
Die Hauptstadt der TGrkei heitt Ankara. Sie liegt im Zentrum des Landes.

Seen, Fliisse und Gebirge:
Der langste Fluss der Turkei heitt Kizilirmak, er ist 1150 Kilometer lang. Weitere wichtige
Flisse sind Euphrat, Tigris und Aras. Der héchste Berg ist mit 5137m der Ararat.

Sehenswirdigkeiten:

=t T

Kappadokien, das ,Marchenland"

Die Terrassen von Pamukkale

istﬂﬂbl.“ . Bliua Moschen in 1ilanbel

Besonderheiten
In der Tirkei trinkt man viel Tee und isst viel Lammfleisch, z.B. im Déner Kebab.



165



Das isst man in der TURKEI : POAGA

166

Zutaten fur 1 Backblech:

1 Glas Joghurt

3 Eier

1 Glas Sonnenblumendl

1 gehaufter Teeldffel Salz

ein halbes Glas Milch

1 Tutchen Backpulver

1000g Mehl

1 Packung Schafskase

1 Handvoll gehackte Petersilie

So wird” s gemacht:

Backofen auf 220°C Unter-/Oberhitze vorheizen

Joghurt, 2 Eier, vom 3. Ei das Eiwei, Sonnenblumendl, Salz, Milch, Backpulver und Mehl in

einer Schiissel mischen und kneten.

In einer 2. Schiissel Schafsk&se und Petersilie mit einer Gabel zerdricken und vermengen.

Aus dem Teig kleine Brotchen formen (ca. 5 cm im Durchmesser). Diese zu Fladen flach
driicken, mit etwas Schafskdse/Petersilie flillen und zu kleinen Halbmonden formen.

Das Geback auf dem mit Backpapier bedeckten Backblech mit Eigelb bestreichen.

Backdauer: 15- 20 Minuten
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( Tlirkei: Cacik |

2 Becher Joghurt
500 g Quark

Y2 Becher Sahne

1 Gurke

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel
etwas Petersilie
etwas Dill
Pfeffer und Salz

Die geschdlte Gurke und die geschdlte

Zwiebel werden mit einer groben Reibe in
Stuckehen gerieben. Die Knoblauchzehen
werden geschélt und zerdriickt. Petersilie

und Dill werden gewaschen und fein
geschnitten (evil. Schere benutzen). Alles
wird in einer Schissel mit Joghurt, Sahne |
und Quark verrthrt und mit Salz und

Pfeffer abgeschmeckt.

Cacik haben wir auch gemacht!
Dazu isst man Pide.

168 Das ist unser Stand beim Schulfest!




Lander-Steckbrief

Sozialistische Re publik Vietnam seit 1976

Viét Nam
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Ich will euch jetzt
interessante

Dinge tber mein
Land erzédhlen!

Lage des Landes:
.Bambusstange mit zwei
Reisschalen” ist die Beschreibung
des Landes. Der Norden und der
Siden Vietnams sind fur die gute
Reisernte zustandig. Dazwischen
liegen Berge, Hochebenen und
Wailder.

Vietnam grenzt im Norden an
China, im Westen an Kambodscha
und Laos, im Stiden und Osten an
den Golf von Thailand und an das
Sidchinesische Meer.

KAMBODSCH A

Slf von
Thailand

Bevilkerung:
In Vietnam leben ca. 85,5 Millionen Menschen; davon sind ca. 30% unter 14 Jahre, 5% sind
Uiber 65 Jahre alt.




GroBRe:

Vietnam ist mit einer Fldche von ca. 330.00 Quadratkilometer ungeféhr so
grof® wie Deutschland. Auch die Einwohnerzahl ist fast identisch mit der
Deutschlands.

Klima:

Da das Land lang gestreckt ist, ist das Klima zwischen Nord- und Siidvietnam sehr
unterschiedlich. Im Norden ist es zwischen November und April kithl und zwischen Mai und
Oktober heifd.

Der Stiden des Landes hat ein tropisches Klima, d.h. es ist warm bis sehr hei® das ganze Jahr
hindurch. VVon November bis Januar ist es etwas kihler; heils wird es zwischen Februar und
Mai einschlieBlich einer Regenzeit zwischen Mai und Oktober. Die Regenzeit bringt haufig
starke Taifune mit, die oft fur Uberschwemmungen sorgen.

‘Ijll\iiﬂl\lli\
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Tierwelt:

Es gab sehr viele Tierarten in Vietnam,
z.B. Elefanten, Tiger, Hirsche,
Stachelschweine, Schlangen, Krokodile,
prachtvolle Végel. Die Menschen haben
die Tiere gejagt und sie so reduziert oder
sogar ausgerottet. In den letzten Jahren
ist die natGrliche Tierwelt fast ganz
verschwunden. Es gibt einige
Nationalparks, die eine artenreiche Tier-
und Pflanzenwelt zeigen.
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Heutige Hauptstadt:

Die Hauptstadt mit ca. 1,5 Mill.
Einwohnern ist Hanoi.

1 Personlichkeiten:
13 | Eine in der ganzen Welt bekannte
e ' Perstnlichkeit ist der buddhistische
- _ '~ Ménch
s . Thich Nhit Hanh. Erist Schriftsteller,
Lyriker und Zenmeister.

Thich Nhat Hanh 2006

Das Geld
Das Geld in Vietnam heifit Neuer Dong. Dong-Scheine sehen so aus:

S i S PR A G i
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Wichtige Feste und Daten:

Das Tetfest: ist das wichtigst Fest in Vietnam. Es ist das Neujahrsfest, dass den ersten Tag
des neuen Mondjahres und zugleich den Friihlingsbeginn ankiindigt. Es findet Ende Januar
oder Anfang Februar statt, wenn bei uns Karneval gefeiert wird. Es ist vergleichbar mit
unserem Weihnachtsfest, da es ein Familienfest ist. Die Familienmitglieder besuchen
einander, essen lecker zusammen und ziehen sich schin an. Die Straen des Landes sind
geschmickt mit Bliten und gliicksbringenden Zweigen. Es ist aber ein lautes Fest. Kracher
werden in den Stralten geziindet, um die Geister des alten Jahres zu vertreiben. Jedes Jahr
hat einen anderen Tiernamen, der sich alle 7 Jahre wiederholt, z.B. Jahr des Hundes, des
Tigers, des Hahns, der Schlange, des Drachen.... Es wird ca. 1 Woche lang gefeiert.

Das Totenfest (Thanh Minh ): Dieses Fest wird Ende April/ Anfang Mai gefeiert. Die
Menschen denken an die Toten und halten Zeremonien ab.



Das vietnamesische Mondfest: ( Laternenfest
Die Kinder gehen mit ihren leuchtenden Laternen durch die Stralien. Sie sammeln keine

SuRigkeiten wie bei uns, sondern bekommen zu Hause den bekannten Mondkuchen zu
essern.

AuBerdem werden SN
Geistergeschichten erzahit. Q‘,‘E%
i
i
o/
/

-
-

Im Briefumschlag ist eine Bastelanleitung fiir eine Laterne:
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Anleitung Essstiibchen

Mit Stabchen allen die Menschen in China bereits um 1500 v. Chr. Frilher wurden die
Essstibchen aus Bambus hergestelit. Reiche Leute lieen ihre Essstabchen aus kostbaren

Materialien wie Jade oder Elfenbein schnitzen. Heute werden sie meist aus einfachem Holz
oder Plastik gefertigt.

Das Essen mit Stabchen macht schlau, weil es das Gehirn trainiert. Also fleiftig mit Stabchen
essen!




Kokospfannkuchen

Zutaten ( flr 4 Personen )

1 Kokosnuss, oder 125 g Kokosraspel
400 ml Kokosmilch

60g Reismehl

70g Zucker

1Ei

2 EL Butterschmalz

Das Fruchtfleisch der Kokosnuss reiben. Die dicke Frettschicht der Kokosmilch
abschépfen. Die restliche Milch mit Mehl, 50g Zucker und dem Ei verriihren. Die
Masse 10 Minuten ruhen lassen. Danach 4 EL Kokosraspel darunter heben. In
einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und dinne Pfannkuchen backen. Die
Pfannkuchen mit dem restlichen Zucker bestreuenund

genielten!

Bananencreme

Zutaten ( fur 4 Personen)
3 EL Sagoperien

4 EL Kokoscreme

4 EL Zucker

4 Bananen -
2 EL Erdniisse 0

Die Sagoperien ca 15 Minuten in heiBem Wasser einweichen.

Abgiefien und abtropfen lassen.

Die Kokscreme mit 5 EL Wasser mischen, Zucker hinzu fiigen und in einem Topf
zum Kochen bringen. Die Bananen schéalen und schrag in diinne Scheiben
schneiden. Bananenscheiben und Sago in die heiRe Kokosmilch geben und unter
Rihren kécheln lassen, bis der Sago durchsichtig ist. Die Creme in Férmchen fiillen
und erkalten lassen. Die Bananencreme mit gerésteten und gehackten Erdniissen
bestreuen.
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Frittierte Friichte

Zutaten ( fir 4 Personen )
125g Reismehl

2 EL Zucker

2 Eier

125 ml stilles Wasser

1 Kokosnuss

1 Mango

1-2 Bananen

200g SuBkartoffeln

100g Butterschmalz
Puderzucker zum Bestreuen

Das Reismehl mit dem Zucker und den Eiern in einer Schiissel mischen und zu
einem festen Teig verarbeiten. Mit dem Mineralwasser den Teil glatt und leicht flissig
machen.

Die geschalten Friichte und Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne/ Topf schmelzen lassen. Die Fruchtscheiben
nacheinander in den Teig tauchen und im heien Fett knusprig ausbraten. Mit
Puderzucker bestreut servieren.
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Friihlingsrollen ( Rezept der Familie Pham )

Zutaten ( Personenanzahl bitte ausprobieren, je nach Essvermbgen )
1,7 kg Kartoffeln

500g Karotten

3 Zwiebeln

100 kleine Glasnudeln

1x Blatterteig fur Frihlingsrollen ( im Asia - Shop erhaltlich )

800g Hackfleisch

zum Wiirzen: Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln, Karotten und Zwiebeln mittelfein reiben. Die Feuchtigkeit/ Wasser der
Masse wird in einem Tuch ausgedriickt. Danach wird die Masse mit Hackfleisch
vermischt und gewiirzt. Die rechteckigen Blatterteigscheiben werden quer in
Dreiecke geteilt. Die Masse wird nun portionsgerecht in die Blatterteigscheiben
eingerollt. Die Frihlingsrollen werden anschlieRend in heitem Ol gebacken, bis sie
braun sind. Nach Belieben kénnen Sollen gereicht werden.

Chuc an ngon --— Guten Appetit | N DI
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