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Neuauflage anlasslich des
35-jahrigen Bestehens
des Erasmus+ Programms




Vorwort

5 Jahre ist es her, dass dieses Kochbuch zum ersten Mal im
Rahmen des 30 jahrigen Jubilaums von Erasmus+ erschien. Vieles
hat sich seit 2017 in der Welt verandert und nach nun inzwischen
35 Jahren ist auch Erasmus+ nicht mehr ganz das, was es war.
Auch wenn der Start in die neue Programmgeneration im Jahr 2021
stark durch die Pandemie gepragt war, erfreut sich Erasmus+ weiter
grolRer Beliebtheit.

So bestandig wie es also unsere Studenten zu einem Semester
Ins Ausland zieht oder junge Menschen zum Studium zu uns nach
Freiberg kommen ist auch Erasmus+. Aus diesem Grund haben wir
uns dazu entschieden, dieses Blchlein noch einmal zu Uberarbeiten
und uns erneut auf eine kulinarische Reise durch die teilnehmenden
33 Lander zu begeben. Daher winschen wir an dieser Stelle gutes
Gelingen beim Ausprobieren dieser spannenden Rezepte, denn auch
dafir ist Erasmus+ gedacht, Neues zu entdecken!

Michael Griesbach Michaela Luft
Lokale Erasmus+ Initiative Erasmus+ Koordinatorin der
TU Bergakademie Freiberg

Jean honmel
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35 Jahre Erasmus+

1987-1989

+ Belgien + Finnland
+ D&nemark +Island
+ Deutschland + Norwegen
+ Griechenland + Osterreich
+ Frankreich + Schweden
+ Irland + Schweiz
+ Italien (zeitweise)
+ Niederlande + Lichtenstein
+ Portugal
+ Spanien
+ Vereinigtes

Konigreich
+ Luxemburg

Entwurf

1995-2006 w 2014-2020

+ Polen + Kroatien + Nord-

+ Rumanien + Schweiz mazedonien
+ Slowakei (zeitweise) + Serbien

+ Tschechien - Vereinigtes
+Ungarn Kdnigreich
+ Zypern

+ Bulgarien

+ Estland

+ Lettland

+ Litauen

+ Slowenien

+ Malta

+ Tlrkei

Erste ERASMUS
ERASMOS ORRATES Frasmust
ERASMUS
1986 Zweite als Teil des 2021-2027
Erster Phase von Programms fiir Weiterent-
ERASMUS

lebenslanges wicklung
Lernen

Eine Erfolgsgeschichte

Offiziell beginnt diese Erfolgsgeschichte am 15.06.1987 mit
dem Beschluss der Europaischen Kommision zum ,European
Region Action Scheme for the Mobility of University Students” kurz
ERASMUS. An dem zunachst flir 3 Jahre angelegten Programm
beteiligen sich 11 Lander um Studenten einen Studienaufenthalt
Im Ausland zu ermdglichen. Mit der Verlangerung des Programms
erfolgte in einer zweiten Phase ebenfalls die Aufnahme der
skandinavischen Lander und Osterreichs. Selbst die Schweiz
beteiligte sich von 1992 bis 1997 sowie zwischen 2011 und 2014 an
ERASMUS.

Zwischen 1995 und 2006 war ERASMUS Teil von SOKRATES
sowie von 2007 bis 2013 Teil des nachfolgenden ,Programms
fiir lebenslanges Lernen’. Als Teil dieser beiden Programme
forderte ERASMUS weiterhin die transnationalen Austausch im
Bereich der Hochschulbildung, wahrend weitere Teilprogramme sich
auf die Schul-, Berufs- und Erwachsenenbildung sowie die Lehre und
Forschung konzentrierten. Seit 2003 ermdglichte das Programm
Erasmus Mundus darlber hinnaus den weltweiten Austausch im
Hochschulbereich. Neu hinzu kamen in den Jahren 1998 bis 2000
die osteuropaischen Lander sowie Zypern, Malta, die Turkei und im
Jahr 2009 Kroatien.

2014 folgte dann das nachste Kapitel, indem alle Teilbereiche fir
Bildung, Jugend wund Sport unter dem Namen Erasmus+
zusammen gefasst wurden. Somit ist Erasmus+ das Programm zur
Forderung der Bildung und personlichen Weiterentwicklung der EU,
welches auf breiter Basis fur alle vom Schidiler bis hin zum Erwach-
senen zuganglich ist. Mit der aktuellen von 2021bis 2027 laufenden
Programmgeneration setzt sich die Erfolgsgeschichte von
Erasmus+ fort und auch das Programm entwickelt sich weiter
indem neue Schwerpunkte hinsichtlich der Forderung von
Chancengleicheit , Inklusion und Vielfalt sowie der digitalen
Transformation und Nachhaltigkeit gesetzt werden. Inzwischen sind
Nordmazedonien und Serbien ebenfalls Teil von Erasmus+, wahrend
das Vereinigte Konigreich 2021 aus dem Programm austrat.



Erasmus+ in Zahlen

Mobilitat mit Programmlandern (Outgoing Deutschland)

Studierende
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P Lehrende
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2014 2015 2016

Deutsche Studierende*

2017 2018 2019 2020

Auslandische Studierende*

Top 4 Ziellander
* Spanien (6 583)
* Frankreich (5 352)
* Vereinigtes Konigreich (3 706)
* Italien (2 764)

Top 4 Herkunftslander
* Frankreich (4 153)
- Italien (3 846)
* Spanien (3 197)
- Turkei (1 779)

Top 3 Fachbereiche
* Wirtschaft, Verwaltung, Recht
* Geisteswissenschaften, Kiinste
» Sozialwissenschaften, Journa-
lismus, Informationswesen

* Erasmus+ Jahresbericht 2021 Projekt 2019 (s. 136 ff.)

Top 3 Fachbereiche
* Geisteswissenschaften, Kiinste
* Wirtschaft, Verwaltung, Recht
* Ingenieurswesen, verarbeiten-
des Gewerbe, Baugewerbe

Griinde von Studierenden an Erasmus+ teilzunehmen:
*+ 70 % die Moglichkeit im Ausland zu leben
* 62 % Chance eine Fremdsprache zu erlernen oder zu verbessern
49 % Erweiterung ihres sozialen Netzwerkes
49 % Verbesserung und Erweiterung ihrer Berufsaussichten

Insgesamt nutzen Uber alle Teilbereich inzwischen mehr als
12 Millionen Menschen die Moglichkeit eines Auslandsaufenthal-
tes. Davon entfallen mehr als 7 Millionen Mobilitaten auf den Hoch-
schulbereich mit allein rund 950 000 Studierenden aus Deutschland,
was einem Anteil von Uber 13,5 % entspricht. Wahrend 1987 zum
Start des Programms 657 Studierende aus Deutschland teilnahmen,
waren es Im Jahr 2020 insgesamt 47 233 Studierende, die ein
Auslandssemester oder Praktikum absolvierten. Ein Blick auf die
nebenstehende Grafik zeigt, dass der Anteil an Mobilitaten, hier
bezogen auf die 33 Programmlander, immer weiter ansteigt und
erfreulicherweise auch immer mehr Hochschulmitarbeiter und
Lehrende diese Moglichkeit nutzen.

Von der Européischen Union werden fir Erasmus+ im aktuellen
Programmzeitraum 28,4 Milliarden Euro bereitgestellt. Davon wird
die Hochschulbildung mit 7,1 Milliarden Euro geftrdert. Der Be-
trag, den eine Einzelperson pro Monat erhalt richtet sich nach dem
Zielland und liegt, Stand 2022, zwischen 490 Euro und 600 Euro.
Studierende kdnnen insgesamt bis zu 36 Monate gefordert werden,
wobei einzelne Studienaufenthalte auf 12 Monate begrenzt sind. Im
Durchschnitt dauert ein Studienaufenthalt im Rahmen von Eras-
mus+ etwa 5,3 Monate und ein Praktikum 4,2 Monate.

Die Nationale Agentur fir Erasmus+ Hochschulzusammen-
arbeit des Deutschen Akademischen Austauschdienstes e.V.
(NA-DAAD) koordiniert in Deutschland den Hochschulbereich
von Erasmus+. Unter https://eu.daad.de finden sich viele weitere
Informationen zu Erasmus+ und wer vielleicht sogar selber einen
Auslandsaufenthalt wahrend seines Studiums plant, findet an seiner
Hochschule ebenfalls schnell den passenden Ansprechpartner.
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Flamische Karbbna*de

In der Kliche des dreisprachigen Belgiens finden sich Einfllisse aus
allen angrenzenden Landern wieder. Es gibt eine Vielzahl deutscher,
franzosischer und flamischer Gerichte. Zu letzteren gehort die hier
beschriebene Flamische Karbonade, ein klassischer Schmorfleisch-
Eintopf.

Zutaten fir 4 Portionen:

1 kg Gulasch 1TL Tomatenmark
759 Speck Y2 TL gzgr?ciiglet
1 Mohre, grol 1 Gewdrznelke
3 Zwiebeln Y21 dunkles Bier
2 EL Butterschmalz 1EL Senf
1 Loorbeerblatt 1 Knoblauchzehe
1 Scheibe Weillbrot Salz, Pfeffer

10

Zubereitung:

1.

Fleisch und Speck in Butterschmalz anbraten, gewdirfelte
Zwiebel dazugeben und ebenfalls mitdiinsten.

Tomatenmark einrtihren und das Ganze mit Salz und Pfeffer
wrzen.

Die Mohre und den Knoblauch in Wirfel schneiden und das
Lorbeerblatt, den Thymian und die Nelke zufligen.

Mit Bier abloschen.

Brot in Wurfel schneiden und zusammen mit dem Senf unter-
rihren.

Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 1,5-2 Stunden schmoren
lassen.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. noch
etwas binden.

Am besten serviert mit original
belgischen Pommes und Salat.

11



Bulgarien

Schopska-éalat

Der Schopska-Salat findet sich in der Kiiche einiger Balkan-
lander wieder, erfunden wurde er jedoch 1956 vom staatlichen
Tourismusunternehmen in Bulgarien. Der Name leitet sich von der
Region Schopluk im heutigen Grenzgebiet von Bulgarien, Serbien und
Nordmazedonien ab.

Zutaten:
150 g Schafskase Petersilie
3 Tomaten Ol
1 Gurke Essig
1 Zwiebeln Salz

4 Paprikaschoten

12

Zubereitung:

1.
2.

Paprika entkernen, im Ofen leicht rosten und hauten.

Tomaten, Gurken, Zwiebeln und vorbereitete Paprika klein
schneiden.

Mit O, Salz und Essig abschmecken.

4. Danach mit dem geriebenen oder zerkleinerten Kase und der fein

gehackten Petersilie bestreuen und anrichten.

Der Salat kann auch mit Boh-
nenkraut kombiniert werden.

13
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Risaléniande

Danischer Milchreis mit heiRen Kirschen, genannt Risalamande,
wird traditionell als Dessert zu Weihnachten serviert. Im Gegen-
satz zu normalem Milchreis ist die Risalamande jedoch sehr sahnig.
Wahrend der Zubereitung wird im Brei eine ganze Mandel versteckt
und derjenige, der dieses ,Mandelgeschenk" findet, hat im kommen-
den Jahr viel Gluck.

Zutaten fiir 6 Personen:

100 ml Wasser

60 g Rundkornreis

1 Vanillestange

400 ml Vollfettmilch

2 EL Zucker

250 ml Sahne

14

Zubereitung:

1.

Das Wasser aufkochen und Reis hinzugeben. Zugedeckt
2 Minuten kochen lassen.

Nun die Vanillestange halbieren und mit der Milch in den Topf
geben. Die Milch aufkochen und bei niedriger Temperatur 35
Minuten kocheln lassen und dabei nicht vergessen, immer
wieder umzurihren.

AnschlieBend den Zucker einrihren und den Brei abkihlen
lassen.

Dann die Vanillestange aus dem Brei nehmen, die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unterheben.

Serviert wird die fertige Risalamande warm oder kalt mit
KirschsolRe.

Je nach Geschmack lasst sich
die Risalamande noch mit
gehackten Mandeln verfeinern.
Natdrlich ist eine Kombination
mit Himbeeren oder Erdbeeren
ebenfalls sehr lecker,

15



Kartoffelsupnpe

Kartoffelsuppen gibt es in Deutschland wahrscheinlich so viele wie
es Regionen gibt, jede hat ihre Besonderheiten. Urspringlich eher
ein Armeleutegericht, ist sie heute nicht mehr aus der deutschen
Kidche wegzudenken.

Zutaten fiir 3 Portionen:

750 g Kartoffeln 50 g Speck
. GemdUse- oder
1 Zwiebel Fleischbrihe
1TL Majoran Seller|¢grun,
Petersilie
1 Stk. Sellerie Salz, Pfeffer

16

Zubereitung:
1.

Kartoffeln schalen und den Sellerie raspeln, anschlieRend
zusammen in der Brihe kochen.

Die gekochten Kartoffeln plrieren und eventuell etwas Wasser
auffillen.

Speck auslassen und die kleingeschnittene Zwiebel darin
anschwenken.

Speck und Zwiebeln zusammen mit Salz, Pfeffer und Majoran in
die pUrierte Suppe geben.

Zum Schluss die gehackten Krauter dartberstreuen.

Serviert wird Kartoffelsuppe oft
noch mit Wiener Wirstchen.

17



Kama-Creiﬁe

Die typisch estnische Kiiche ist sehr einfach gehalten, weist jedoch
einige interessante Spezialitaten auf. Eine davon ist Kama. Das
Kama-Mehl| besteht aus einem Gemisch von gerdstetem
Gersten-, Roggen-, Hafer-, Erbsen- und Bohnenmehl und ist
Grundlage einiger estnischer Gerichte. Verwendung findet es unter
anderem in einem silRen Dessert, der sogenannten Kama-Creme.

Zutaten:
125 ml Kama-Mehl 20 g Gelatine
750 g Saure Sahne Vanillinzucker
50 g Zucker Zimt
1009 {20 aseinuss
18

Zubereitung:

1.
2.
3.

Die Gelatine mit ein wenig kaltem Wasser ausquellen lassen.
Alle Ubrigen Zutaten in einer Schiissel miteinander verrihren.

Die gequollene Gelatine im Wasserbad auflosen, anschlieRend
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen und der Creme unter-
rGhren, damit diese eindickt.

Die Masse in Schalen aufteilen und im Kihlschrank erstarren
lassen.

Die gekihlten Schalen vor dem Servieren mit Erdbeerstlcken
dekorieren.

Die Kama-Creme kann auch
gut mit anderen Frichten und
Beeren kombiniert werden.

19



Finnland

Muikku
Das harsche Klima im Norden Europas pragt die finnische Kiche
bis heute. Traditionelle Verwendung finden vor allem Fisch, Fleisch
und Kartoffeln. In der Sommerzeit beliebt sind frische Beeren.

Ebenfalls ein typisches Sommeressen sind gebratene Muikku, kleine
Maranen, eine Fischart aus dem nordeuropaischen Raum.

Zutaten:

Kleine Maranen /

5-6 Weikfisch

100 ml Roggenmehl

2 EL Butter

Salz

weiler Pfeffer

20

Zubereitung:
1.

2.

Fische von Kopfen und Innereien sdubern.

Das Mehl mit einem Essloffel Salz sowie % Essloffel Pfeffer
mischen und den Fisch darin rollen.

Die Bratpfanne auf mittlere Temperatur erhitzen, die Butter
zugeben und den Fisch von jeder Seite 3 - 4 Minuten anbraten.
Darauf achten, dass der Fisch nicht anbrennt. Wenn neuer Fisch
in die Pfanne gelegt wird, immer etwas Butter hinzugeben.

Serviert wird Muikku mit Kartoffeln, Kartoffelpliree und Sour
Cream, verfeinert mit Gewdrzen.

Am besten schmeckt Muikku
ganz frisch.

21



Fondant au chf)coiat

Was die Kochkunst angeht, findet man in der franzosischen Kiiche
eine Vielzahl an Spezialitaten. Hier fiel die Wahl auf einen leckeren,
zartschmelzenden Schokoladenkuchen, zubereitet mit gesalzener
Butter, wie man sie besonders in Westfrankreich findet.

Zutaten:

250 g Butter, gesalzen

Zartbitter-

25049 schokolade

70 g Weizenmehl

200 g Zucker

4 Eier

Salz

22

Zubereitung:

1.
2.

No o ok

Die Zartbitterschokolade in Stlicke schneiden.

Butter zusammen mit Schokolade in der Mikrowelle etwa
3 Minuten zerlassen, mischen und abkihlen lassen.

Die Eier und den Zucker miteinander verrihren, bis die Mischung
weillich wird.

Weizenmehl dazugeben und vermischen.
Butter und Schokolade hinzufiigen.
Eine Prise Salz dazugeben.

Den Teig in eine gefettete Form flllen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C ca. 25 Minuten backen.

23



Gefiillte Pilze

Schon seit der Antike sind Pilze in Griechenland bekannt und werden
als Delikatesse betrachtet. Einige Forscher behaupten sogar, dass
Ambrosia (die Speise der olympischen Goétter) ein spezieller Pilz
namens Amanita muscaria war. Das ist natlrlich nur eine
Hypothese, aber es gibt viele Pilze, die auf verschiedene Arten
gekocht werden kénnen.

Zutaten fiir 4 Personen:

6 groRe Pilze Frischkase mit
(Champignons) Krautern
5 grolRe Tomaten Oregano
3-4 Knoblauchzehen Salz
Flhlingszwiebeln Olivenol

geriebener Kase

(z.B. Gouda) Balsamico

24

Zubereitung:

1.
2.

Die Stiele der Pilze entfernen und die Pilze putzen.

Pilze bis zur Halfte mit Olivendl fiillen und warten, bis das Ol
eingezogen ist. AnschlieRend die Pilze mit dem Frischkase fillen.

Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln in sehr kleine Stlcke
schneiden und ebenfalls in die Pilze fullen.

In jeden Pilz einen halben Teeloffel Balsamico, eine Messerspitze
Oregano sowie Salz geben (bei ungesalzenem Kase).

5. Zum Schluss den geriebenen Kase auf den Pilzen verteilen.

Die Pilze nun fur 20 - 25 Minuten bei 180 °C im Ofen backen.

Nicht nur Champignons eignen
sich. Es gibt eine Vielzahl an
Kombinationen, einfach auspro-
bieren.

25



Irish Stéw

Zum lIrish Stew verwendet man Zutaten, die den Menschen des
Landes schon immer verfligbar waren. Lamm- oder Rindfleisch
werden zusammen mit WurzelgemUse und Krautern langsam
gekocht, damit sich der Geschmack der Zutaten entfalten kann.
Dieses herzhafte, warme Gericht ist besonders willkommen bei
Arbeitern, die nach einem langen Tag in der Kalte des Winters heim-
kommen.

Zutaten fiir 4 Personen:

1,5 kg Lammschulter % | Rinderbrihe

1 kg Kartoffeln 3 Thymianzweige

1 kg Mohren frische Petersilie
4 Zwiebeln Ol
2 EL Mehl Salz, Pfeffer

26

Zubereitung:

1. Lammschulter von Knochen befreien und in Wirfel schneiden.
Kartoffeln, Mchren und Zwiebeln schalen und grob wiirfeln.

2. Olin einem Schmortopf erhitzen und das Lammfleisch von allen
Seiten braun anbraten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und
das Mehl im dbrigen Fett und der Bratflissigkeit ca. 3 Minuten
anschwitzen. Dann nach und nach die Rinderbrihe einrthren.

3. Gemise und Thymian jetzt zusammen mit dem Fleisch in den
Schmortopf schichten. Fir einen intensiveren Geschmack
konnen auch die Knochen mitgekocht und am Ende entfernt
werden. Gegebenenfalls Wasser nachflllen, bis alle Zutaten be-
deckt sind.

4. Den Schmortopf mit einem Deckel verschlieften und ca. 1%
Stunden bei 180 °C im Ofen schmoren. Darauf achten, dass die
Zutaten zu jeder Zeit mit Fllssigkeit bedeckt sind und eventuell
Wasser nachftillen.

5. Den Irish Stew mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Petersilie
garniert servieren.

. . ™™ Dem Ganzen etwas Zeit geben
- — am zweiten Tag schmeckt er
©  noch viel besser.

27
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Plokkﬁ;kur

Plokkfiskur ist urspriinglich ein ,Resteessen" zur Verwertung
von Fischresten. Es erfreut sich selbst heutzutage noch grofRer
Beliebtheit, wobei anstatt der Fischreste frische Fischfilets
verwendet werden. Fir Plokkfiskur existiert eine Vielzahl an
verschiedenen Rezepten.

Zutaten:
Schellfisch, Ka- .
900 g beliau oder Lachs 4 EL Weizenmehl
200 - 400 g Kartoffeln 500 ml Milch
40 g Butter 1TL Curry
1 m|tfte|grof5e 2 EL kalte Butter
Zwiebel
1 Knoblauchzehe Lorbeerblatter
Piment Salz, Pfeffer

28

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln kochen, Salz nicht vergessen. Kartoffeln anschlie-
Bend schalen und in Sticke schneiden.

2. Den Fisch von Haut und Graten befreien und in Stlcke
schneiden. In einem Topf kaltes Wasser zusammen mit
Lorbeerblattern und Pimentkornern zum Kochen bringen, die
Hitze reduzieren und in den noch kochenden Sud die Fisch-
stiicke zusammen mit Salz und Pfeffer geben, etwa 10 Minuten
ziehen lassen, bis die Fischstlicke gar sind.

3. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden, nach der
Zugabe von Curry in Butter ausrosten. Mit dem Weizenmehl
anstauben und dann nach und nach mit Milch auffiillen, bis es
cremig ist.

4. Mit dem Kochloffel vorsichtig die Sauce mit dem Fisch und den
Kartoffeln mischen.

5. Noch warm die kalte Butter einriihren.

6. Servieren wird das Plokkfiskur am besten zusammen mit dunk-
lem Roggenbrot, Butter und Senf.

Es ist auch maglich, Plokk-
fluskur zu backen. Dazu das
Ganze in eine Ofenform flllen.
Mit geriebenem Kase und
Dijon-Senf bedecken und bei ca.
180 °C im Ofen lassen, bis der
Kase geschmolzen und leicht
braun ist.

29



Italien

Pizza Margeritha
Die italienische Kiche ist sicher vielen vertraut. Seien es Antipasti,
Risotto oder Pasta — vieles wird auch bel uns gern zubereitet.
Naturlich nicht zu vergessen die Pizza, um die es in diesem Rezept

gehen soll. Einfach mal auf Tiefkihlpizza und Fertigteig verzichten
und alles komplett selbst machen!

Zutaten:
240 g Mehl 125 ml Wasser
1 Packung Trockenhefe 250 ml Tomaten,
passiert
2 EL Tomatenmark 1 Knob_lauchzehe,
zedrickt
Zwiebel, fein . .
1 gehackt 200 g Pizzakase
Basilikum Salz, Pfeffer
Oregano, Olivenadl,
Rosmarin kaltgepresst
Zucker
30

Zubereitung:

1.

Zuerst den Teig zubereiten. Hierfir Mehl mit Trockenhefe
gemischt in eine Schissel geben. Hinzu kommen das warme
Wasser, eine Prise Salz und 3 Essloffel Olivendl. Anschlieend
den Teig ca. 10 Minuten gehen lassen.

Den fertigen Teig so dinn wie maglich ausrollen und auf ein
Backblech mit Backpapier legen.

Fir die Pizzasauce die Zwiebel in heiBem Ol glasig werden
lassen. Die Tomaten, passiert, d.h. durch ein Sieb gedrtckt,
dazugeben und aufkochen. Anschlieliend die restlichen Zutaten
beimischen und fiir ca. 15 - 20 Minuten leicht kdcheln lassen.

Fir den Belag die ausgekihlte Pizzasauce dinn auf dem Teig
verstreichen. Kase darlber streuen, das Basilikum zerrupfen
und das Knoblauchol, aus 2 gepressten Knoblauchzehen und 3
Essloffeln Olivenol gemischt, dariiber tropfen.

Die Pizza bei 220 °C bis zur gewlnschten Braunung im Ofen
backen.

Andere Belage sorgen fir
Abwechslung — Pizza wie sie
einem selbst gefallt!

31
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Medimurska giB‘a\nica

Gibanica ist eine SuURspeise aus Blatterteig, die in Studosteuropa
weit verbreitet ist. Eine flr Kroatien typische Version stammt aus der
Region Medimurje. Fir sie charakteristisch sind ihre vier Fillungen
aus gemahlenem Mohn, Frischkase, gemahlenen Walnissen und
geriebenen Apfeln.

Zutaten fir ein Blech:

5 Pakete Blatterteig 450 g Apfel
WalnUsse, .
180 g gemahlen 150 g Rosinen
180 g ohnsamen, 220 ml Milch
gemahlen
3 Eier 2 Pakete Vanillezucker
1EL Rum 3 EL Sauerrahm
50 g Butter 1 Zitrone
300 g Huttenkase Zucker, Zimt

32

Zubereitung:
1.

Die Apfel schalen, zerkleinern und mit 2 Essloffeln Zucker, dem
Saft einer halben Zitrone und einem Drittel der Rosinen mischen.

Die gemahlenen Walnisse mit 2 Essloffeln Zucker und einer
Packung Vanillezucker vermischen und zusammen mit einem
Essloffel Rum in 100 ml kochende Milch geben. Gut umrthren.

Die Mohnsamen, falls noch sehr grob, gut zermahlen und
gemischt mit einer Packung Vanillezucker in 120 ml heiRe Milch
geben. Ein weiteres Drittel der Rosinen zusammen mit einem
geschlagenen Eiweill hinzufiigen.

Den Kase mit 3 Essloffeln Zucker und einer Packung Vanille-
zucker, den restlichen Rosinen und zwel zerschlagenen Eigelb
mischen.

Nun wird die Gibanica in einer tiefen Kuchenform wie folgt
geschichtet: 2 Lagen Blatterteig, die Mohnfullung, 2 Lagen Blat-
terteig, die Kaseflllung, die Walnussflllung und die Apfelfiillung,
jeweills getrennt durch eine Lage Blatterteig, als Abschluss zwei
Lagen Blatterteig. Die zwel Lagen Blatterteig jeweils mit zerlas-
sener Butter bestreichen.

Im vorgeheiztem Ofen fir 20 Minuten bei 180 °C backen. Dann
den Sauerrahm gemischt mit einem Eigelb auf die oberste
Schicht streichen und weitere 35 - 40 Minuten backen.

Serviert werden kann die

_ kalt, aber immer mit Puderzu-
cker bedeckt.
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Lettland

| Chalodni Borsc\htébh

Die lettische Klche ist stark von der russischen Kliche gepragt, des-
halb verwundert es auch nicht, hier eine Variante des bekannten
Borschtsch zu finden. Das lettische Chalodni Borschtsch ist jedoch
sehr speziell, da die Letten, wie bei einigen anderen Gerichten, eine
gehorige Portion saurer Sahne hinzufiigen.

Zutaten fir 2 Portionen:

2 Eier 1TL Zitronensaft
Rote Beete, .
2004g gekocht 2 EL Petersilie
200 g Salatgurke 2 EL Dill
500 g Saure Sahne Pfeffer, Salz
1 Zwiebel

34

Zubereitung:

1.

Zunachst Eier fiir ca. 10 Minuten hart kochen.

2. Rote Beete abtropfen lassen, Salatgurke und Zwiebeln schalen.
3.
4

. Etwas saure Sahne fur die Dekoration abnehmen. Restliche

Alle Zutaten fein hacken und in eine Schissel fillen.

saure Sahne mit Roter Beete, Salatgurke und Zwiebeln
vermengen.

Eier zum schnelleren Abklhlen in kaltes Wasser legen, pellen,
fein hacken und untermischen.

6. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft wirzen.

7. Etwas Dill beiseitelegen, die Petersilie und den restlichen Dill fein

hacken. Nun den Borschtsch mit den Krautern mischen und bis
zum Servieren in den Kihlschrank stellen.

Zum Servieren in Suppentassen oder tiefe Teller flllen. Saure
Sahne und Dill darauf anrichten.

Besonders zu empfehlen an
heilen Sommertagen.
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Liechtenstein Zubereitung:

1. Die Milch und das Wasser wird in eine tiefe Bratpfanne
gegeben. Hinzu kommen eine Prise Salz, etwas Butter oder
Pflanzenfett, alles zusammen wird aufgekocht. Anschliefiend
wird das Maismehl hinzugegeben.

2. Nach griindlichem Rihren lasst man die Mischung zugedeckt

Ribel ca. 15 Minuten neben dem Herd ziehen.
3. AbschlieRend den Ribel mit genlgend Butter in derselben
Ribel ist ein aus Maismehl hergestelltes Gericht, welches vor Pfanne ganz fein résten, bis er schén krimelig ist.
allem in Liechtenstein und dem Schweizer Rheintal verbreitet ist. 4. Serviert wird der Ribel traditionell mit Apfelmus.

Seit dem 17. Jahrhundert wird aufgrund des milden Klimas im
Rheintal Mais angebaut. Traditionell eher ein Gericht flr die armen
Leute, das taglich zu mindestens einer Mahlzeit serviert wurde,
findet es sich selbst heute noch auf den Speisekarten vieler
Liechtensteiner Restaurants.

Auch zum Frihstick kann
Ribel serviert werden, dann zum
Beispiel mit Zucker oder Kakao
bestreut. Alternativ auch als
Ersatz flr Cornflakes mit Milch
Ubergossen oder in Kaffee
eingeweicht werden.

Zutaten:

600 g Maismehl

330 ml Milch

670 ml Wasser

Butter oder
1-2EL Pflanzenfett

Salz
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Litauen

Tinginys
Tinginys, Ubersetzt Faulpelz, ist ein einfaches, aber sehr leckeres
Gericht aus Litauen, welches eine gewisse Ahnlichkeit mit Kaltem
Hund hat. Bereits die Ubersetzung des Namens deutet an, dass es
mit wenig Aufwand zubereitet werden kann. Typisch fir Litauen ist

die Verwendung von gezuckerter Kondensmilch, was Tinginys von
unseren SulBwaren in Deutschland unterscheidet.

Zutaten:

Kekse (z.B.

500¢ Korovka Kekse)

Kondensmilch,

1Dose gezuckert

250 g Butter

Kakaopulver,

SEL ungesuft
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Zubereitung:
1.

Die Kekse zunachst von Hand zerkrimeln, bis nur noch kleine
Brockchen Ubrig sind und anschlieend in eine Schissel geben.
Die Kondensmilch in einem kleinen Topf unter Riihren aufkochen
und die Butter darin schmelzen.

Sobald die Butter geschmolzen ist, den Kakao hinzufligen und
gut einriihren. Fir bittere Schokolade an dieser Stelle einfach
die Kakaomenge variieren. Sobald die Masse gut verrihrt und
flissig ist, diese vom Herd nehmen.

Die Masse nun schnell zu den Kekskriimeln geben und griindlich
vermengen. AnschlieBend die Keks-Schokomasse in etwa drei
gleich groRe Teile aufteilen und jeweils separat in Frischhalte-
folie einwickeln. Dabei die Masse grindlich zusammendrticken,
damit sie am Ende etwa die Form einer Wurst oder eines kleinen
Kuchens annimmt.

Die fertigen Pakete miissen noch etwa 6 - 10 Stunden kaltge-
stellt werden, damit die Schokolade hart wird.

Eine weitere Variante ist es,
einen Teil der Kekse durch
Haselnlsse, Rosinen, Studen-
tenfutter oder Ahnliches zu
ersetzen.
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Bounesc\hlupp

Die Klche von Luxemburg ist noch viel starker von den umliegen-
den Landern gepragt als die des Nachbarn Belgien. Auch hier findet
sich eine groRe Bandbreite an franzosischen und deutschen Gerich-
ten. Die Bohnensuppe Bouneschlupp ist entsprechend nicht nur in
Luxemburg zu finden, sondern auch in den angrenzenden Regionen,
wird jedoch als eines der luxemburgischen Nationalgerichte ange-
sehen.

Zutaten fiir 8 Personen:

1 kg griine Bohnen 50 g Butter
200 g Knollensellerie 2 EL Mehl
300 g Kartoffeln 150 g Creme fraiche
2 Stiick Zwiebeln 400 g SPESk
gerauchert
1 Stiick Lauch Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
1.

Bohnen und Lauch putzen, Sellerie und Kartoffeln schalen,
waschen und alles in 1 cm grofRe Wrfel schneiden. Kartoffel-
wirfel in kaltes Wasser legen. Zwiebeln schalen, halbieren,
waschen und in knapp 1 cm breite Stlicke schneiden.

Bohnen, Sellerie, Zwiebeln und Lauch in einen grofRen Topf
geben, mit ca. 2 | Wasser auffiillen, leicht salzen und bei mittlerer
Hitze 15 - 20 Minuten kocheln lassen. Kartoffeln dazugeben und
das Ganze weiterkochen, bis die Kartoffeln weich sind.

Butter in einem Suppentopf schmelzen, Mehl dazugeben, mit
einem Schneebesen glattrihren und bei milder Hitze einige
Minuten anschwitzen lassen. Nach und nach so viel warmen
Gemusesud unterrihren, bis eine samige Sauce entstanden ist.
Kurz kocheln lassen, durch ein Sieb gieRen und dem Gemuse
zugeben. Das Ganze gut miteinander vermischen und anschlie-
Rend erhitzen.

Speck in einem Topf mit kaltem Wasser (ohne Salz) zum Kochen
bringen und bei milder Hitze eine gute Stunde gar ziehen lassen,
bis sich die Schwarte abziehen lasst. Aus dem Topf nehmen, erst
in Scheiben, dann in knapp 1 cm diinne Streifen schneiden.

Die Suppe mit Salz abschmecken und mit 1 Teeloffel Creme
fraiche pro Teller servieren. Speck separat zum Eintopf reichen,
so kann sich jeder die gewlinschte Menge Fleisch nehmen.

Anstatt Speck kann auch Koch-
wurst gereicht werden.
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Malta

Pastizzi

Pastizzi, die gefiillten Blatterteigtaschen, sind der beliebteste mal-
tesische Snack. Zur Beliebtheit der Pastizzi tragt auch die Vielfalt
an verschiedenen Fillungen bei. Diese reichen von traditionellem
Ricotta Kase Uber Erbsenplree bis zu Schinken. Erhaltlich sind die
preisgunstigen Kostlichkeiten an Strallenstanden oder in kleinen
Laden, die ,Pastizzerien" genannt werden.

Zutaten fiir 6 Personen:

3 Pakete Blatterteig

2 Becher Ricotta Kase

2 Eier

Milch

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

1. Eier, Salz und Pfeffer sowie den Ricotta Kase in einer Schissel
vermengen.

2. Die Blatterteigscheiben auftauen und in 10x 10cm groRe
Stlicke schneiden.

3. In die Mitte der Blatterteigtaschen die Kasemischung streichen
und gut zuklappen, um zu verhindern, dass der Kase auslaufen
kann.

4. Die Pastizzi anschlieffend mit Milch bestreichen und eine knappe
halbe Stunde bei etwa 200 °C im Ofen backen.

“'_ Alternativ  sind, wie bereits

erwahnt, viele weitere Full-
varianten moglich, wie z.B.
Erbsenpulree, Pilze, Schinken
und Hahnchen.
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Pannehkoek

Auf den ersten Blick scheint sich die niederlandische Kiiche nicht zu
sehr von der Unseren zu unterscheiden. Einige Besonderheiten gibt
es dennoch. So gibt es wohl keine Stadt in den Niederlanden ohne
ein Pfannkuchen-Restaurant. Ja, richtig gelesen, ein Restaurant, in
dem nur Pfannkuchen oder die ihnen verwandten Poffertjes serviert
werden. Eine der unzahligen Varianten sind Pfannkuchen mit Kase,
die fir die Niederlande genauso typisch sind.

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Eier

750 ml Milch

400 g Mehl

100 g Gouda, gerieben

Salz
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Zubereitung:
1.

Die Zutaten mischen und zu einem glatten Teig verridhren,
anschlieend den Teig rund 15 -30 Minuten zugedeckt im
Kdhlschrank ruhen lassen.

Fett in der Pfanne erhitzen und den Teig nochmal kurz durch-
rGhren. Anschliefend den Pfannkuchenteig portionsweise in die
heile Pfanne gielRen. Die Unterseite goldbraun backen und dann
vorsichtig wenden. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun backen.

Die fertigen Pfannkuchen ggf. im heien Backofen (ca. 100 °C
Ober- und Unterhitze oder Umluft) warm stellen, bis der gesamte
Teig aufgebraucht ist.

Je nach Belieben sufy oder herzhaft servieren.

Auch sehr lecker. anstelle
von Kase dem Teig Rosinen,
Apfel- oder sogar Schinken-
stlicke beimengen.
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Tavce gravce

Das Bohnengericht ,TavCe gravce" ist das Nationalgericht
Nordmazedoniens und kann entsprechend in so gut wie allen
nordmazedonischen Restaurants gefunden werden. Traditionell
wird es jeden Freitagmittag gekocht und wenn maoglich in Ton-
schalen serviert.

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Limabohnen Mehl

1 Zwiebel Petersilie

Paprikaschote,

Minze
rot

Chilischoten, rot

und getrocknet Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
1.

Bohnen waschen und anschlieRend uUber Nacht in Wasser
stehen lassen.

Die tber Nacht eingeweichten Bohnen mit frischem Wasser zum
Kochen bringen.

Die Halfte der Zwiebel und die Paprikaschote zugeben. Kochen
lassen, bis die Bohnen weich, aber nicht matschig sind.

Uberfliissiges Wasser abgielen.

Den Rest der gehackten Zwiebel und die getrockneten Chili-
schoten mit etwas Mehl in Ol anbraten und danach zu den
Bohnen geben.

Die Bohnen in ein Tongefal® geben und mit Petersilie, Minze,
Pfeffer und Salz abschmecken.

Als Letztes den Tontopf in den Backofen geben und kurz backen.
Hierbei darauf achten, dass die Bohnen nicht zu trocken werden.
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Zubereitung:
1. Das Fleisch in Stiicke und den Kohl in vier Teile schneiden.

2. In einem maoglichst groRen Topf abwechselnd eine Lage Fleisch
und eine Lage Kohl aufschichten. Dabei auf die einzelnen Lagen
Mehl, Salz und Pfeffer streuen.

- o -y o 3. Wasser hinzugeben, so dass Fleisch und Kohl bedeckt sind, das
ar|ka| Ganze anschlieBend aufkochen lassen.
4. Bei geringer Hitze kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist,
Farikal, wortlich ,Schaf im Kohl", der norwegische Lammeintopf, regelmaRig priifen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ist das norwegische Nationalgericht schlechthin. Vor allem im
Herbst gegessen, gilt er als Festmahl und Hausmannskost zugleich.
Statistiken zufolge liegt der Pro-Kopf-Verbrauch an Lammfleisch in
Norwegen bei 6 kg im Jahr, der groldte Teil davon landet wohl im
Farikal-Topf.

Es gibt weitere Varianten,
bei denen das Mehl weggelas-
sen oder ganze Pfefferkorner
verwendet werden. Am
besten soll Farikal am zweiten

Zutaten fir 2 - 3 Personen: _. Tag schmecken.

500 g Lammfleisch

Y. WeilRkohl

1EL Mehl

1TL Salz

1TL Pfeffer

200-300 ml Wasser
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Zubereitung:

1. Eigelb, Zucker, Salz und Vanillezucker in einer Schissel mit dem
Schneebesen schaumig rthren, bis die Masse hellgelb und
cremig wird. Milch und nach und nach Mehl unterrthren, dann
die Rosinen zugeben.

2. Eiweild sehr steif schlagen, vorsichtig unter den Teig heben.

3. In einer Pfanne Butter erhitzen. Achtung: die Masse flillt ca. drei
Pfannen. Den Teig einflillen und bei kleiner Hitze braten bis die

Kaiserschmarrn ist eine der bekanntesten SiiRspeisen der Gsterrei- Unterseite leicht gebraunt ist, vierteln und wenden. Mit zwei
ab. Es gibt mehrere Legenden, wie genau es zu dem Namen kam. gebraten ist.
Eine Version ist, dass der Kaiser nach dem Ende einer Jagd in einer 4 Auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestreuen.

Hitte vom Senn (oder auch Kaser genannt) einen ,Kaserschmarrn”
vorgesetzt bekam, von dem der Kaiser so begeistert war, dass er
von da an Kaiserschmarrn hief3.

5. Kaiserschmarrn wird traditionell mit Pflaumenkompott serviert.

I - " Optional die Rosinen 30 Minu-
R ten mit Rum in einer Schiissel
- einweichen.

Zutaten fiir 4 Personen:

100 g Rosinen 500 ml Milch
6 Eier, getrennt 250 g Mehl
1EL Zucker 50 g Butter
1 Péickchen B0urbon Vanille- 1 Prise Salz
zucker
Puderzucker

50 51



Pierogi ruskie

Der Name der beliebten polnischen Maultaschen, ,Pierogi ruskie"
wird Ubersetzt als ,russische Piroggen”. Jedoch kommt der Name
nicht aus Russland, sondern aus Rotruthenien. Als Rotruthenien
oder auch Rotrussland bezeichnete man vom 14. bis 17. Jahr-
hundert ein Gebiet Polens, welches in etwa Gebieten im heutigen
Ostpolen entspricht.

Zutaten fiir 8 Personen:

Kartoffeln,
500g Mehl 1kg festkochend
. Quark (fett) oder
1 Ei 5009 Hittenkase
1EL Ol 200 g Speck, gewiirfelt
mittelgroRe
200-250 ml Wasser (warm) 2 S viebeln

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

1. Aus dem Mehl, Ei, Ol, und dem Wasser nach Zugabe eines
Teeloffels Salz einen glatten Teig kneten und diinn ausrollen. Der
Teig sollte ca. 3 mm dick, weich, aber nicht sehr klebrig sein.

2. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, anschlielend die noch
warmen Kartoffeln zerkleinern und mit dem Huittenkase/Quark
verrihren, bis eine glatte Masse entsteht. Die Zwiebeln hacken
und mit dem Speck in der Pfanne kurz anschwitzen (braunen),
unter die Masse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Mit einem Glas runde Formen aus dem Teig ausstechen und
die Fillung darauflegen. Darauf achten, dass es nicht zu viel
Fillung ist, da sie beim Kochen sonst herausquillt und die
Piroggen zerfallen. Es sollte ungefahr ein gehaufter Teelcffel sein.
Die Rander gut zusammendrlcken und mit einer Gabel nach-
drlicken. Wenn der Teig zu trocken ist, mit ein paar Tropfchen
Wasser zusammenkleben.

4. Die Piroggen in Salzwasser kochen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Danach noch ca. 2 -3 Minuten kochen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

FUr eine vegetarische Variante
den Speck einfach weglassen.
W Es gibt aber auch noch Rezep-
W te mit gebratenem Hackfleisch,
Sauerkaut und Pilzen sowie
Obst.
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Caldeirada dé p\e"i\xe

Die portugiesische Kiiche ist fir ihre exzellent zubereiteten Gerich-
te mit Fisch und Meeresfriichten bekannt, die — frisch im Atlantik
gefangen — direkt im Kochtopf landen. Ein typisches Gericht aus
regionalen Produkten ist die Caldeirada de Peixe - ein deftiger und
nahrhafter Fischeintopf mit verschiedenen Fischarten, viel GemUse
und Krautern, der nach einem langen Tag am Strand oder auf See

besonders lecker schmeckt.

Zutaten:

1 Zwiebel 2 Lorbeerblatter
Knoblauchzehe, 50 ml Olivens|
grofl

600 g Kartoffeln 100 ml WeilRwein
jel grune, rote, gelbe 200 ml Wasser

Paprika

2 Tomaten frischer Koriander

1 kg

Fischfilets (z.B.
Barsch, Kabeljau)

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

1.

o > W™

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden.
Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden.

Die Tomaten vierteln.

Paprika halbieren, Kerne entfernen und in Streifen schneiden.

Gemise und den in Sticke geschnittenen Fisch in mehreren
Schichten in einen Topf geben, jede Schicht mit Salz wirzen.

Zum Schluss Lorbeerblatter zugeben und mit Wein, Wasser und
Olivendl Ubergiel3en.

Zugedeckt etwa 30 Minuten garen. Ab und zu den Topf leicht
schwenken, damit sich die Briihe regelmafig verteilt.

Wenn alles durchgegart ist, das Gericht mit klein geschnittenem
Koriander und Paprikapulver dekorieren.
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Rumanien

—

Mititei

Die Mititei oder auch Mici genannten Hackfleischwirstchen sind
eines der Nationalgerichte in Rumanien. Einer Sage zufolge wurden
Mititel in einem Bukarester Restaurant namens ,Hanul La lorda-
chi" schon im 19. Jahrhundert erfunden, als dort die Wurstdarme
ausgingen. Belegt ist ihre Herkunft aber erst seit 1902 fir das
Restaurant ,Carul cu bere" in Bukarest.

Zutaten:
1250¢g Hackﬂe|sch, 125 ml Mineralwasser
gemischt
209 Fett (Talg) oder 125 ml heille Brihe
Sahne
1EL Bohnenkraut oder Knoblauch,
Thymian feingehackt
3 Msp. Piment Salz, Pfeffer
3 Msp. Kreuzkimmel Ol zum Braten
2 TL Natron
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Zubereitung:
1.

Alle Zutaten mischen, den Teig sehr gut durchkneten und
anschlieffend 12 - 24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Die Wirstchen mit nassen Handen formen und in Ol walzen. Die
Wirstchen sollten etwa doppelt so grol® wie ,Cevapcici" werden.

Grill oder Pfanne stark erhitzen, eindlen und die Wurstchen
anbraten. Beim Wenden die angebratene Seite immer wieder mit
Salzwasser bestreichen, wenn zu trocken, kann auch etwas Ol
verwendet werden.

Am Schluss die Mititei auf die ,Kopfe" stellen. Sie sollten nicht
halbroh, aber auch nicht ganz durch sein, sondern auen eine
Kruste bekommen und innen saftig bleiben.

Als Beilagen eignen sich Senf,
Salzdillgurken, eingelegte griine
Tomaten oder Paprika, Schafs-
il kése, Blaukrautsalat sowie Brot.
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Kropbkahka

Eine verbreitete Spezialitat in Schweden ist Kroppkaka. Urspring-
lich handelte es sich um gefiillte Fischkopfe, die gekocht wurden. In
der heutigen Zeit sind es allerdings geflllte KartoffelkloRe. Ab dem
18. Jahrhundert wurde zunehmend Weizenmehl und schlieRlich
Kartoffelmehl verwendet.

Zutaten fir 4 Portionen:

1 kg Kartoffeln 150 g Speck
120 g Mehl 25 g Butter
. Preiselbeer-
1 Ei 4EL kompott
1 Zwiebel 1 Msp. Piment,
gemahlen
Salz Sahne
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Zubereitung:
1.

500 g Kartoffeln kochen, pellen, und durch die Presse driicken.
Den Rest der Kartoffeln schalen und roh reiben.

Kartoffelmasse verrihren und Mehl, Ei, Piment sowie Salz
hinzuflgen. Das Ganze grindlich durchkneten.

In einer Pfanne Butter flir die Fillung auslassen, Speck und
Zwiebeln hinzufiigen, kurz anbraten und erkalten lassen.

Aus dem Kartoffelteig ca. 5 cm grofRe KIoRe formen, in die Mitte
die Fillung geben und die Kl6e schlielen.

In einem groRen Topf Wasser aufkochen, KIoRe hineingeben und
ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze garziehen lassen.

Die Klofe mit Preiselbeerkompott anrichten und servieren.

Die Fillung und das passende
Kompott sind natirlich variabel,
einfach mal ausprobieren, was
schmeckt.
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Serbien

Pohovane Tikvice

Jeder, der einen eigenen Garten hat kennt das Problem - was
mache mit den Zucchinis? Vielleicht wird es Zeit mal etwas neues
auszuprobieren, dieses leichte serbische Rezept passt hervoragend
zu warmen Sommerabenden und bringt stidosteuropaisches Flair
nach Hause.

Zutaten fir 4 Portionen:

2 - 3 mittlere Zucchini

2 Eier

1 TL Backpulver

% TL Salz

70g Mehl

Ol zum Braten
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Zubereitung:

1.

Gewaschene Zucchini reiben, Salz zugeben und gut verrthren.
15 - 20 Minuten ziehen lassen, dabei 1 - 2 mal umrihren.

Zucchini mit den Handen ausdricken, in eine zweite Schissel
geben. Eier, Mehl, Backpulver und Prise Salz zugeben.

Mischung ca. 5 Minuten stehen lassen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Mischung noch einmal umrihren und dann I6ffelweise
in die Pfanne geben.

2 -3 Minuten braten, bis die Unterseite goldbraun wird.
Umdrehen und noch einmal 2 Minuten weiterbraten.

Auf ein Kichenpapier legen und abtropfen lassen.

Pohovane Tikvice als Vorspeise
konnen warm oder kalt geges-
sen werden, eignen sich aber
auch gut als Beilage.
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Slowakel

T

Kapustove halu§'ky

SauerkrautnockerIn sind ein typisches slowakisches Gericht. Im
Grunde besteht es aus einer Art Spatzle oder Nockerln. Die Nockerln
unterscheiden sich lokal durch diverse Zutaten wie gebratener
Speck, Schafskase, Sauerrahm, Sauerkraut oder Zwiebeln. Wie alle
typisch slowakischen Gerichte enthalten sie Kartoffeln, Sauerkraut
und Weizen. Sie machen satt, sind schnell zubereitet und kosten
wenig Geld.

Zutaten:

Kartoffeln,

5-6 mittelgrofRy

500 g Sauerkraut

300 g Weizenmehl

200 g Speck

Salz
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Zubereitung:

1.

5 - 6 mittelgrole Kartoffeln werden gepellt, gewdrfelt und mit
so viel Wasser Ubergossen, dass etwa 1 cm Wasser uber den
Kartoffeln steht. Die Kartoffeln werden jetzt mit ca. einem Tee-
l6ffel Salz versetzt und weichgekocht.

500 g Sauerkraut werden ebenso in Wasser weichgekocht,
danach das Wasser abgiel3en.

Aus ca. 300 g Weizenmehl, einem Teel6ffel Salz und Wasser wird
ein glatter, gerade noch fllissiger Teig gemacht.

In einem grofRen Topf wird gesalzenes Wasser zum Kochen
gebracht und der Teig durch ein Spatzlesieb ins kochende
Wasser gegeben.

AnschlieBend wird das Wasser mit den Nockerln vorsichtig
gerihrt und abgewartet, bis alle Nockerln aufschwimmen, dann
das Wasser abgielRen.

6. 200 g Speck klein schneiden und in einer Pfanne rosten.

Alle Zutaten werden jetzt zusammengemischt, die Kartoffeln
inkl. des Kochwassers, und bei Bedarf mit Salz abgeschmeckt.

FUr eine vegetarische Variante
einfach den Speck weglassen.
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Slowenien

" Veganska jota s kislim

Jota ist die Bezeichnung fir einen in den Regionen Slowenien und
Norditalien verbreiteten Eintopf. Beliebt war Jota vor allem unter der
armen und landlichen Bevdlkerung, da alle Bestandteile giinstig und
vor allem auch im Winter zu erwerben waren. Die Verwendung von
haltbarem Sauerkraut unterstreicht dies besonders.

Zutaten fiir 8 Personen:

gro.Be rote 3 Knoblauchzehen
Zwiebel
geraucherte
400 g rote Bohnen Paprika
1 kg Sauerkraut Olivenol
2 Lorbeerblatter Salz, Pfeffer
Kartoffeln,
4009 mittelgrold
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Zubereitung:

1.
2.

Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Zerkleinerte Zwiebeln in einem grofRen Topf mit einem Essloffel
Olivendl anbraten.

Nach ein paar Minuten werden die Bohnen, das Sauerkraut
und die Lorbeerblatter samt Wasser hinzugegeben. Verfeinert
mit Salz sowie einer Messerspitze Pfeffer und gerauchertem
Paprika wird das ganze anschlieRend fiir zwei Stunden bei
niedriger Hitze gekocht.

In der Zwischenzeit konnen die Kartoffeln in Salzwasser
gekochtwerden. Nach einer halben Stunde sollten sie jedoch zum
Abkihlen vom Herd genommen werden. Anschliefend die
erkalteten Kartoffeln zerdrlcken, so dass ein Gemisch aus
kleineren und groReren Sticken entsteht.

Nachdem die Bohnen und das Sauerkraut fertiggekocht sind, die
Kartoffelmasse inkl. Wasser hinzugeben. Den Eintopf nun noch
einmal zum Kochen bringen und fir eine Stunde kochen.

Kurz bevor der Eintopf fertig ist, den feingeschnittenen Knob-
lauch in Olivendl anbraten und dem Eintopf zugeben und dann
gut umrthren.

Serviert wird der Eintopf am besten mit frischem Brot.

Die Konsistenz des Eintopfes
kann Uber den Wassergehalt
beim Kochen beliebig vari-
lert werden. Denkbar ist neben
der veganen Variante noch die
Zugabe von Karstschinken oder
luftgetrocknetem Schinken.
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Spanien

e E——

Tortilla eshaﬁola

Die ,Tortilla Espafola” ist ein spanisches Omelett, welches
Kartoffeln enthalt. AuRerhalb von Spanien weniger bekannt, erfreut
es sich in Spanien selbst groRer Beliebtheit und wird nicht ohne
Grund zu den Nationalgerichten gezahlt.

Zutaten fiir 6 Portionen:

Kartoffeln,

700g mehlig

1 Zwiebel

6 grole Eier

Salz, Pfeffer

Olivenol
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Zubereitung:
1.

Kartoffeln sowie Zwiebeln schalen und der Lange nach
vierteln, Die Kartoffeln in ca. 5 mm grolle Stlicke schneiden
und die Zwiebeln fein wiirfeln.

Die Pfanne vorwarmen und ca. einen Fingerbreit mit Olivendl
flllen. Wenn das Olivendl beginnt zu verdampfen, die Kartoffel-
und Zwiebelstiicken zugeben. Die Hitze reduzieren und etwa
16 -20 Minuten sachte rihren, bis die Kartoffelstlicke weich
sind.

Die Eier in einer Schissel mit Salz und Pfeffer schlagen, anschlie-
Rend mit dem Kartoffelgemisch vermengen.

Nun einen Teeloffel Olivendl in die Pfanne geben und auf mittlere
Hitze erwarmen.

Das vorbereitete Gemisch nun wieder in die Pfanne geben und je
4 - 6 Minuten von jeder Seite anbraten, bis die Tortilla goldbraun
Ist.

Zum Servieren die fertige Tortilla in Stlicken schneiden.

Eine moderne Variante st
es, die Tortilla in der Mitte zu
zerteilen und mit Schinken,
Salat und Kase zu belegen —
sozusagen eine Art Tortilla-
Hamburger fir sehr hungrige
Leute.
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Tschechische Republik

"PInéné ovocné knédlfky

PInéné ovocné knedliky, die gefillten Obstknodel, gehoren zu den
typisch tschechischen Gerichten. Meistens werden die Knddel aus
einem Quark-, Kartoffel- oder Hefeteig gemacht und mit saisonalem
Obst von Erdbeeren und Heidelbeeren bis hin zu Apfeln und Pflau-
men gefillt. Traditionell isst man die Obstknédel als Hauptspeise,
selten als Nachspeise.

Zutaten fiir 3 Personen:

50 g Zucker

50 g Butter

250 g Quark

1 Ei

200 g Hartweizengrie3

Obst oder Beeren
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Zubereitung:
1.

Zunachst vermischt man Butter, Zucker, Quark, das Ei und den
Hartweizengriel® zu einem Teig. Dieser Teig wird anschliefend
didnn ausgerollt.

Den ausgerollten Teig schneidet man in Quadrate von ca. 5 x 5
cm.

Diese Quadrate werden mit dem Obst geflllt und zu Kugeln
geformt.

Die Knodel werden nun 5 Minuten im siedenden Wasser gekocht.

Serviert werden die fertigen Knodel mit Quark, flissiger Butter
und je nach Belieben mit Zucker oder Puderzucker.

Als Flllung fur die Knodel

eignen sich alle saisonalen
. Obstsorten sowie Beeren.
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Die tdrkische Kiche beinhaltet traditionell viele Fleischgerichte.
Daher bietet Saksuka als leichte, vegetarische Vorspeise eine
willkommmene Abwechslung und gibt mit seinen Zutaten einen
guten Einblick in die turkische Kiche.

Zutaten fir 4 Portionen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

Kartoffeln, mittel- 1 Auberdine
groR, festkochend g
Tomaten, :
mittelgrold 2 Peperon

1 EL Essig Y2 TL Zucker

Y2 TL Paprikapulver Pfeffer, schwarz
Olivenal Salz
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Zubereitung:
1.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Aubergine waschen, putzen und in etwa 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schalen und ebenfalls in T cm
grole Sticke schneiden.

Tomaten am unteren Ende einritzen, mit heilem Wasser etwa
30 Sekunden Uberbrihen, hauten und wiirfeln. Die Peperoni
halbieren, putzen, entkernen und in feine Streifen schneiden.

4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig diinsten und anschlieRend herausnehmen.

Weitere 4 EL Olivendl in die Pfanne geben und Auberginenwdirfel
rundum braun anbraten. AnschlieRend ebenfalls herausnehmen.

Olivendl in die Pfanne geben und darin die Kartoffeln ringsum
anbraten. Tomaten, Auberginen und die Zwiebel-Knoblauch-
Mischung wieder zu den Kartoffeln geben.

Die Mischung nach Geschmack mit Salz, Zucker und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt und bei kleiner Hitze 15 Minuten
diinsten. Zum Schluss Paprikapulver und Essig unterrtihren, ggfs.
nochmals abschmecken.

Wy Das Ragout kann warm und kalt
gegessen werden.
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Langos

Langos, auch Flamme genannt, ist eine sehr bekannte Spezialitat
der ungarischen Kiche. Oft als Snack angeboten, besteht es im
einfachsten Fall aus einem Hefeteigfladen, der in Fett geba-
cken wird. Es gibt verschiedene Varianten, wobei die reichhaltige
ungarische Variante naturlich das Original ist.

Zutaten:
500 g Weizenmehl 2TL Salz
1 Wiirfel Hefe 250 ml Wasser
100 ml Milch 2TL Zucker
200 g Kase, gerieben 200 g Saure Sahne
200g Schmand 3 Knoblauchzehen

Ol oder Fett zum

Frittieren Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

1.

Fir die Creme saure Sahne und Schmand in eine Schiissel
geben, den Knoblauch fein hacken und pressen. Gut verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens 1 Stunde
durchziehen lassen.

FUr die Langos Wasser und Milch leicht erwarmen. Die Hefe
in eine kleine Schissel brockeln, die lauwarme Milch und den
Zucker dazugeben und die Mischung gut verrihren.

Das Mehl in eine zweite Schiissel geben, die Hefemilch und das
lauwarme Wasser dazu gief3en. Alles vermischen und %2 TL Salz
hinzufiigen.

Jetzt den Teig kraftig kneten. Sollte der Teig noch an den Handen
kleben, so lange vorsichtig Mehl unterkneten, bis der Teig sich
gut verarbeiten lasst. Sobald er glatt und fest ist, die Schissel
mit einem Tuch abdecken und den Teig an einem warmen Ort
30 - 60 Minuten gehen lassen.

In einem groRen Topf oder einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen.
Die Hande etwas eindlen, vom Teig kleine Stiicke abreiRen und
zu flachen Fladen mit etwas dickerem Rand ziehen.

Die Fladen in das heile Ol geben. Sobald die eine Seite Farbe
bekommen hat, umdrehen und fertig backen. Aus dem Ol
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mit der Creme bestreichen, den Kase dariber streuen und noch
heilk servieren.

Auch  beliebt: Langos als
StRspeise mit Puderzucker und
Fruchtaufstrich.
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(Vereinigt
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Scones

Das wohl typischste Geback im Vereinigten Konigreich sind die
sogenannten Scones. In unzahligen Varianten (jede Familie hat
ihr eigenes spezielles Rezept) werden diese Ko&stlichkeiten zum
Tee serviert. Scones werden heutzutage typischerweise im Ofen
gebacken, jedoch beginnt ihre Geschichte bereits vor der Erfindung
des Backpulvers. Gebraten in der Pfanne waren sie wohl eher mit
Pfannkuchen als mit Brotchen zu vergleichen gewesen.

Zutaten:

300g Mehl

1 TL Backpulver

30 g Zucker

60 g Butter

150 ml Milch

Salz
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Zubereitung:
1.

Die Butter zunachst schmelzen und mit Milch, Zucker und einer
Prise Salz schaumig rthren.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit dem
Schaum verkneten. Falls der Teig zu trocken sein sollte, noch
1 - 2 Essloffel Milch zugeben.

Aus dem Teig kleine Brotchen formen und im Ofen bei 220 °C ca.
15 - 20 Minuten backen.

Zum Tee werden Scones typischerweise mit Clotted Cream
(Streichrahm) und Konfitlre serviert. Alternativ kann man die
Scones auch mit Butter bestreichen.

Scones eignen sich auch
hervorragend als Snacks fir
zwischendurch.  Eine  sehr
schone Variante ist es, den Teig
mit  Rosinen oder kleinen
¥ Schokoladenstiicken zu verfei-
nern.
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Halloumi

Die Kiiche Zyperns ist aufgrund der Lage des Landes im Gstlichen
Mittelmeer gepragt von verschiedensten Einflissen. So finden sich
griechische und turkische, aber auch nahdostliche Elemente. Eine
besondere Kasespezialitat, Halloumi genannt, wird hergestellt aus
einer Mischung von Ziegen- und Schafsmilch. Seit der byzantini-
schen Zeit hat sich Halloumi von Zypern aus nicht nur im Mittel-
meerraum verbreitet, sondern gelangte sogar bis nach Australien.

Zutaten fiir 2 Personen:

250 g Halloumi 4 EL Olivendl
1 Handvoll Rucola 1 Knoblauchzehe
8 Cocktailtomaten Honig
2 EL Zitrone Salz, Pfeffer
Fladenbrot
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Zubereitung:
1.

Fir die Marinade den Zitronensaft mit der Halfte des Oliven-
ols verrlhren. Dann mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Honig
abschmecken.

Die Tomaten waschen und halbieren, den Rucola verlesen,
waschen und abtropfen lassen. Die Stiele klrzen oder ganz
entfernen.

Den Halloumiin ca. T cm dicke Scheiben schneiden und mit dem
tbrigen Olivendl von beiden Seiten in einer Pfanne jeweils ca.
eine Minute goldbraun braten und aus der Pfanne nehmen. Nun
die Tomatenhalften hineingeben und diese unter Rihrenca. 1 - 2
Minuten anbraten, so dass die Tomaten beginnen zu schmelzen.

Den Rucola auf zwei Tellern anrichten, den Halloumi und die
Tomatenhalften hinzugeben. Alles mit der Marinade betraufeln.
Passend dazu knuspriges Fladenbrot servieren.

™ Halloumi passt ebenfalls perfekt
zu anderen Salatkombinationen
oder klein gewdrfelt und paniert
als Salatzugabe. Auch mdoglich
ist die Kombination mit Nudel-
oder Couscou-Salat.
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