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Agypten Koshary
Malak, Klasse 2c Arabisch:

Unser beruhmtes
Essen ist Koshary

Es besteht aus

1. Nudeln

2. Reis

3. Linsen

4, Tomaten
5. Gitter

6. Zwiebeln
/. Hummus
8. Knoblauch

Die Zutaten kdnnen
in dieser
Reihenfolge
geschichtet werden.



Afghanistan
Aida, Klasse 2¢, &
Mahsa, Klasse 4b

Afghanisches Bolani mit Kartoffeln und Lauch
(Zutaten fur ca. 4 Personen)

FUr den Teig:

- 3 Tassen Weizenmehl

- ca. 1 Tasse lauwarmes Wasser
-1 Tl Salz

-2 EI Ol

Fur die Fallung:

- 3 mittelgrol3e Kartoffeln (gekocht und zerstampft)
- 1 Bund Lauch oder Fruhlingszwiebeln (fein
gehackt)

- Salz nach Geschmack

- schwarzer Pfeffer nach Geschmack

- rote Chiliflocken nach Geschmack (optional)

- 1 Prise Kurkuma (optional)

Zum Braten: Pflanzenol nach Bedarf

1. Teig vorbereiten: e

a) Mehl, Salz und Ol in eine Schussel geben und

vermengen.

b) Nach und nach das lauwarme Wasser hinzufugen und
zu einem weichen, glatten Teig kneten.

c) Den Teig mit einem Tuch abdecken und ca. 30 Minuten
ruhen lassen.

2. Fullung vorbereiten:

a) Die gekochten Kartoffeln zerstampfen.

b) Lauch, Salz, Pfeffer und die Gewurze dazugeben
und gut vermengen.

3. Bolani formen:

a) Den Teig in kleine Kugeln teilen (ca. Eigrolie)

b) Jede Kugel dinn und rund ausrollen
(ca. 15-20 cm Durchmesser).

c) Die FUllung auf eine Halfte geben und die andere Halfte
darUber klappen, so dass ein Halbkreis entsteht.

d) Die Rander gut andrtcken (mit Hand oder Gabel).

4. Braten:

a) Eine Pfanne erhitzen und Ol hineingeben.

b) Die Bolanis von beiden Seiten goldbraun und knusprig
braten (je Seite ca. 2-3 Minuten).

Serviervorschlag:

Am besten heil3 servieren - mit Joghurt, Knoblauch-

Joghurt oder afghanischem grinen Chutney. Sehr lecker!




A Afghanistan
Marjan, Klasse 4c
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M China
Yuanyuan, Klasse 3b

Chinesische Teigtaschen:
Jiaozi (mit Hefe) und Baozi (ohne Hefe)

Zutaten:
Teig: Mehl und Wasser (und Hefe fur Jiaozi)
Fullung: Hackfleisch vom Schwein

Chinakohl

Ingwer, Frahlingszwiebeln

Salz, Sojasol3e, Sesamal

Zubereitung:

Mehl mit Wasser zu einem glatten Teig
kneten, dann unter einem Tuch ruhen lassen.
Far die Flllung Hackfleisch und
kleingeschnittenen Chinakohl mit den
Gewdurzen mischen.,

Die geflllten Teigtaschen werden gegart,

d.h. sie kbnnen gekocht, gebacken und auch
gedampft werden.

Jiaozi

Jiaozi/Baozi
Chinesisch:

X




Iran
Mahan, Klasse 1c¢
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= Syrien
Bissan, Klasse 2c

Kabsa - das beruhmte Essen in Syrien

Zutaten:
Reis - Hahnchen - Zwiebeln - Knoblauch
- geriebene Karotten - Tomatenmark

Gewdrze:

Salz - schwarzer Pfeffer -
Lorbeerblatter -

Nelken - Kardamom - Zimt -
Kreuzkimmel -
Korianderpulver

Huhnerbruhe

FUr die HUhnerbrihe werden die Hdhnchenschenkel in etwas

Ol auf beiden Seiten angebraten, bis sie eine hellbraune Farbe
annehmen. Kardamomkapseln zerstol3en und mit den
geviertelten Zwiebeln, Lorbeerblattern und der Zimtstange ins
Wasser geben. Alles 25-30 Minuten kdcheln lassen.

Reis kochen

Tomaten und Zwiebeln wurfeln, M6hren raspeln, Knoblauch und
Ingwer reiben. Zwiebeln in Ol andlinsten, Gemise und Gew(irze
hinzuftigen und kurz anbraten. Reis einruhren und mit
Huhnerbrthe abldschen. Bei niedriger Hitze 10 Minuten koécheln
lassen, dann vom Herd nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Kabsa
Arabisch:




= Syrien
Malak, Klasse 1c

Shawarma mit Hihnerbrust

Zutaten:

1. eine grol3e Huhnerbrust

2. bunter Pfeffer

3. eine dicke Zwiebel

4. Pilze + Salz + Curry + fein gemahlener Pfeffer

Ol in die Pfanne geben. Die klein geschnittene
Hahnchenbrust wird im erhitzten Ol angebraten
und dabei gewendet. Dem knusprigen, leicht
braunenFleisch werden Pilze, das bunte, in Streifen
geschnittene Paprika und Zwiebelringe zugefugt.
Alle Zutaten werden mit Salz, Curry und fein
gemahlenem Pfeffer gewurzt.

Wenn alles gar ist, machen wir Sandwiches aus
arabischem Fladenbrot daraus. Zum Schluss
werden diese noch kurz auf dem Grill gegrillt.

Shawarma
Arabisch:
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= Ukraine
Mark, Klasse 2c,
Yaroslav, Klasse 2b

Ukrainisches Schaschlik, in Kefir mariniert:

Zutaten Fleisch:

1 kg Schweinefleisch (3 cm grol3e Stucke)
grol3e Zwiebel, gerieben
Knoblauchzehen, gerieben

1 Bund Dill

2 El Kreuzkimmel

1 El Salz

250 ml Kefir

Alles in grofSer Schussel vermengen und
abgedeckt mindestens 2 Stunden im
Kiihlschrank marinieren.

Zutaten Gemuse:

2 Zucchini (1 cm dicke Scheiben)
20 Kirschtomaten

1 Tl Salz und 0,5 Tl Pfeffer

Abwechselnd Fleisch, Zucchini und Kirschtomaten
auf SchaschlikspiefSe stecken, einen Zentimeter
Platz zwischen den Fleischstlicken lassen. Langsam
grillen und zwischendurch wenden, bis das
Schaschlik durchgebraten und knusprig braun ist.

Schaschlik
Ukrainisch:

Y BeNvKiAi MUCLi 3MiLLaTe CBUHSAYI KYyOUKY
3 Unbynero, YaCHUKOM, APiIBHO Hapi3aHVM
KPOMOM, KMUHOM, Ci/I1t0 Ta Kepipom.
HakpuninTte KpULLKOKO i NOCTaBTe
MapuUHyBaTUCA B XONOANNBbHWK MIHIMYM Ha
2 roAnHM abo Ha Hiu.

[lepe NpUroTyBaHHAM Ha rpuai HaHN3aTK
Mo yep3i M'ACOo, Kabaykn Ta NOMiZopPU
Yeppi Ha AOBri MeTaneBsi Wamnypwu,
3a/1MLLaKYM MiX LUMaToukaMuy M'aca no
CaHTUMETPY NPoMiXKy. CMaxTe Ha
MNOBIZIbHOMY BOTHI HaJ, BYriNNaM
cepeAHbOro po3mipy, NnepioanyHoO
nepesepTaroyy, MOKW LIALLINK He
NiAPYM'SHUTBLCA 3 yCiX 6OKIB i He byae
MOBHICTHO FOTOBUN.



Verbinde!
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Guten Appetit

chinesisch
persisch
ukrainisch

arabisch
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