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Vorwort

Wir freuen uns, euch das Kochbuch unserer Klasse
vorzustellen.

Mit diesem Kochbuch mdchte unsere Klasse zeigen,
dass wir als ,Schule ohne Rassismus - Schule mit
Courage” viel von den verschiedenen Kulturen in
unserer Schule lernen kénnen.

Essen kann Menschen zusammen bringen.
Deswegen hat unsere Klasse ein internationales
Kochbuch erstellt.

Viel Spaf3 beim Nachkochen!






Auberginen -Dip

Zutaten
| FUr sechs bis acht Personen

1 grof3e Aubergine

Salz

5 EL OlivenoOl

2 Fruhlingsawiebeln, fein gehackt
1 grof3e Knoblauchzehe, zerdrlckt
2 EL frisch gehackte Pefersilie
Pfeffer, Paprikapulver



Zubereitung
1. Die Aubergine in dicke Scheiben schneiden und
mit Salz bestreuen.
30 Minuten ziehen lassen, dann abspUlen und
trocken fupfen.
2. In einer grofen Pfanne 4 EsslOffel Olivenol

. auf mittlerer Stufe erhitzen.

. Auberginenscheiben darin auf beiden Seiten

. weich und leicht braun braten. Aus der Pfanne
nehmen und abkUhlen lassen.

' 3. Das restliche OlivenOl in der Pfanne

' erhitzen. Frithlingszwiebeln und Knoblauch

- hineingeben und 3 Minuten glasiq dlinsten. Vom
~ Herd nehmen und abkhlen Lassen. Auberginen,
Frihlingsawiebeln und Knoblauch im Mixer 2u
PUree verarbeiten. In einer SchUssel die
Petersilie untermischen. Abschmecken.
Entweder sofort servieren oder kalt stellen. Vor
dem Anrichten mit Paprikapulver bestreuen.
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Zutaten _

~ 250q Mehl
659 Zucker
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——200g-Butter
1 Vanilleschote
35¢g Kakao

2 Eigelb
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Zubereitung
1. Alle Zutaten zu einem Teig» = SEtae—
2usammenkneten und kaltstellen.
2. Herzen ausstechen und bei 135°C 10
3. Die Schokoherzen mit Schokolade
bestreichen. | "
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Mit einem Essloffel die Fiillung auf.dem Teig
verteilen und zusammenrollen.

Die Rolle in eine eingefettete Form geben und das
so oft wiederholen; bis die Form wie eine Schnecke
gefOltist.

Den Rest von der-Flllung.auf die “Schnecke'
streichen.

Bei ca..200™"backen'bis.die Oberfldache schon braun
ist.







Mini-
NusshOrnchen




Zutaten fUr ca. 64 StUck

80q gehackte HaselnUsse oder Mandeln
200g weiche Butter in Stlcken

200g Frischkase

300g Mehl

80q brauner Zucker

80q weif3er Zucker



Zubereitung

1. Butter, Frischkase und Mehl in einer Schussel mit
dem HandrUhrgerat verrUhren.

Den Teig in eine Folie wickeln und 2 Stunden kalt
stellen (am besten Uber Nacht).

2. Teig in 4 gleiche Teile teilen. Zucker mit NUssen
vermischen.

3.1/4 vom Teiq in 1/4 der Zucker- Nuss- Mischung
rund (ca.25cm) ausrollen. Teigkreis in 16
Kuchenstlcke schneiden. Die Teigstlicke von der
breiten Seite her aufrollen. Die HOrnchen mit der
Spitze nach unten auf ein Backblech legen und im
vorgeheiztem Backofen 15 Minuten bei 180 °C
qgoldbraun backen.

4. Wie Punkt 3. Mit dem restlichen Teig verfahren.






4 EL Zucker
T EL Sal.z ‘
1 Wiirfel Hefe

350 ml Pflanzendt

-2 Backbteche ml’r chkpapler




,\,l

s, allen Zu’ra’ren einen 9LaHen Hefe’relg hers’rell.en
eseh qn emem warmen Ort (ca. 60 Hmu’ren) gehen
s"e,n Bis su:h das. VoLumen verdoppet’r hat.

2 .Bdckofen vorhelzen (Ober ./Unterhitze 180 C)

ei Backbteche ml’r Backpapler ausLegen

Den Telg auf einer bemeht’ren Arbeitsflache
"_vhhmats krafhg durchkneten und in5 gtelch grofe
;elle Jrellen Jedes. S’ruck rund ausroll.en (Durchmesser
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Pfannkuche

Zutaten fUr 4 Personen

500 g Mehl Salz

4 Eier ® g
Butter 2um ausbacken ¢
@



Zubereitung

1. Das Mehl wird in eine Schlssel gegeben und mit
einer Prise Salz vermischf.

Etwas Milch und die Eier werden von der Mitte aus
nach und nach eingerGhrt.

Dann wird der Teig mit der restlichen Milch glatt
geruhrt.

2. Die Butter wird in der Pfanne erhitzt, mit einer
Suppenkeller wird jeweils eine dUnne Teiq lage in das
heif3e Fett gegeben. Goldgelb anbacken lassen, wenden
und den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze Goldgelb
fertig backen.

3. Die fertigen Pfannkuchen werden auf einer
vorgewdrmten Platte angerichtet und mOglichst

1?1,2743

schnell serviert.



Zutaten

5009 Couscous

6 EL OlivenOl

1 El Tomatenmark

1Tl Harissa

3 Zwiebel(n)

5009 Fleisch nach Wahl, Lamm, Rind oder Gefllgel,
in mundgerechten Stucken geschnitten
3 Knoblauchzehe(n)

2 Kartoffel(n)

2 Karotte(n)

1 Zucchini

200 g Kichererbsen

1/2 TL Paprikapulver

1/2 Tl Korainderpulver

1/2 Tl Pfeffer

1t Tassen Wasser



Zubereitung

Flr die Sauce das OlivenOl in einen grof3en Topf
geben, sodass der Boden gerade eben bedeckt ist.
Dann sollte das Fleisch portionsweise von allen
Seiten goldbraun gebraten werden. Dann eine fein
gehackte Zwiebel dazugeben und mit anbraten.
Tomatenmark und Harissa hinzugeben und
ebenfalls qut anbraten. Aufpassen, es sollte nicht
2u braun werden.



Langsam etwas Wasser hinzu geben - nicht zu viel, das
Tomatenmark muss weiterhin qut gerOstet werden.
Immer wieder etwas Wasser hinzuflgen, bis deine
dickflUssige Sauce entstanden ist. Mit den Gewlrzen
abschmecken. Den Knoblauch pressen und ebenfalls
hinzufligen, nach Belieben auch etwas mehr nehmen.
Nun muss viel Wasser hinzugefugt werden, etwa 4 - 7
Tassen. Geschalte Kartoffeln, halbierte Zucchini, etwa
2 Zwiebeln und Karotten hinzugeben. Jetzt muss alles
vor sich hin kochen. Das kann qut 1 Stunde dauern.

In der Zwischenzeit kann das GemUse oder Fleisch
schon gar sein (zur Probe mit einem Messer Leicht
durchstechen). Wenn dies der Fall ist, vorsichtig
Fleisch oder GemUse aus dem Topf holen und qut
abdecken.

Die vorgekochten Kichererbsen hinzufligen. Jetzt die
Sauce reduzieren, bis sie eine feine dlnnfllssige
Konsistenz hat. Sie darf weder dickflUssig, noch allzu
wassriq sein. Fleisch und GemUse wieder in den Topf
geben und alles nochmal qut kOcheln Lassen.



Den Couscous hach Packungsanleitung
2ubereiten, alternativ den Couscous nur leicht
befeuchten und aufquellen Lassen. Er sollte dann
in einem Dampfeinsatz des Topfes etwa 10 - 15
Min. Uber der kochenden Sauce gegart werden.
Den Couscous in eine SchUssel geben, die
ferfige Sauce darauf giefen, qut umrihren und
kurz durchziehen lassen. So saugt sich der
Couscous mit der Sauce voll.

Traditionell wird er in einer grof3en
PorzellanschUssel serviert. GemUse und Fleisch
dekorativ auf den Couscous legen.

Tipp: Das Gericht kann auch vegetarisch ohne
Fleisch zubereitet werden.



Baktava- =




_ 150 WHaseLnusse und/oder WaLnusse qehack’r

100 g Mandeln, geschalt und gemahten
159 Pistazien, gehackt

maker o S
1/4 TL Zimt |

450q Teigblatter (Filoteig),aus dem ttirkischen——
Geschaft

125mlHonig
150mL Wasser
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Zubereitung
Mandeln, WalnGsse, HaselnUsse und 50q Pistazien mit
: Y EL Zucker und dem Zimt mischen. Die Butter
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schmelzen und abkiihlen lassen. Eine ofenfeste

Backform mit Butter einfetten und den Backofen auf
=—200Grad (Umluft180Grad) vorheizen. |

Alle Teigblatter aufeinanderlegen, dann die ofenfeste
——Backtorm umgedreht quf die Teigblatter legenund ——

mit einem scharfen Messer-einmat-um-die Form— -

schneiden. Die ausgeschnittenen TeugbLaHer ml’r
- Butter em‘plmnﬂsvetmd nacheinander in die Form Léggg =
In der Regel hat man um die 20 Teigblatter in einer
“PUtkung ‘Nachca: 5Teigbt&ttern=ist-variierbar)4/3—

der Nussmischung darauf verteilen.

__Wieder 5 Teigblatfer auflegen, dann Nussmischung
und dies nochmal wiederholen. Die restlichen
Teigblatter darauf legen. Mit einem scharfen Messer

TS i e—————

2u einem Rautenmuster oder zu Rechtecken
schneiden. Mit der restlichen Butter bestreichen und
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Wahrend der Backzeit 150 ML Wasser mit dem Honig
und dem resﬂuchen Zucker in ca. 10 Hmu’ren 2u emem

‘;\Wm wone

Sirup kochen Danach einen Sprl’rzer Zl’rronensaﬁ

(aber nicht zu viel) einrthren und abk(ihlen lassen.
=Das Baklava aus dem Ofen nehmen, ca. 5 Minuten
stehen lassen und dann mit dem Sirup Ubergief3en.

thbem&siaaendambu streuen undwelter__
abkiihlen lassen. e e




Zutaten

125 g Weizen Mehl Type 405
250 g Dickmilch

2 Eigelb

1/2 EL Zitronen Schale

50 q Zucker

2 EL Rum

Salz

2 Eiweif3

Aus: https://
www.chefkoch.de/rezepte/
1426951247581475/
Franzoesische-Waffeln.html
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Mehl mit Dickmilch qut verrihren. Die Eier Uber zwei
Schalen trennen. Die Eigelbe mit Zucker, Rum, einer
Prise Salz und abgeriebener Zitronenschale schaumig
rUhren. Diese Masse unter den Waffel Teig rUhren.
Der Teig sollte nicht zu zahflUssiq sein, sondern noch
locker vom LOffel fallen. Notfalls noch etwas Rum
2uflgen. Die Eiweif3e steif schlagen und unter den
Waffel Teig heben. Den Teig mindestens 30 Min. ruhen
lassen, damit das Mehl quellen kann. Das Waffel Eisen
vorheizen und mit etwas geschmacksneutralem Ol
oder Margarine einfetten. Knapp 2 EL Teig einfUllen.
Er sollte sich bis auf einen ca. 2 cm breiten Abstand
2um Rand ausbreiten. Das Waffel Eisen schliefen und
die Waffeln hellbraun backen. Wenn man sie auf einem
Klchenrost abkUhlen Laf3t, bleiben sie knusprig.
Wenn man sie Ubereinander stapelt, werden sie weich.
Frisch schmecken die Waffeln am besten. Wer mag,
kann die FranzOsischen Waffeln noch mit Zucker und
Zimt bestreuen.



Tunesischer

Gurkensalat
mit Apfeln

Zutaten

1 Salatqurke(n)

2 Tomate(n)

1 Paprikaschote(n)

2 Apfel

1 2wiebel(n)

3ELOL

1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

1EL Petersilie, gehackt



Zubereitung

GemuUse und Apfel. putzen und in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel schalen und klein
hacken und alles miteinander vermengen.
Mit OL, Zitronensaft, Salz und Pfeffer

mischen und mit Petersilie Uberstreuen.

-,

S: https://www.chefkoch.de/
pte/53281018793646/
{ sGurke: '



Rezept flir 4 Personen

1 grofe Zwiebel (1509)

200g reifer Camembert

1009 Doppelrahm-Frischkase

40q weiche Butter

1TL Paprika edelsuf}

Salz

Schwarzer Pfeffer

1 Bund Schnittlauch zum Anrichten



Zubereitung

Die Zwiebel schalen und sehr fein hacken.

Den Camembert mit einer Gabel zerdricken.
Frischkase, Zwiebel und Butter untermischen.
Den Kase mit Paprika, Salz und Pfeffer wlrzen.

Bis 2um Servieren zugedeckt etwa 30 Minuten
durchziehen lassen und kurz vor dem Servieren
nochmals abschmecken. Den Schnittlauch
waschen, trockentupfen und in ROll.chen
schneiden. Den Obatzdn nach Belieben mit
Schnittlauchrollchen bestreuen.

Aus: https://
www.kuechengoetter.de/
rezepte/obatzda-3968



VIELEN DANK AN ALLE
-~ REZEPTESAMMLER, DIE
UNS BEI UNSERER

~ RECHERCHE VNTERSTUTZT

HABEN.
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EIN BESONDERER DANK
 GEMT AN LIZA, RITE UKD
 LIEBE UND GROSSER
SORGEALT DAS COVER

— ERSTELLT nAZEN.,
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