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Liebe Bewohnerinnen und Bewohner Bergedorf-West,

es ist ein Kochbuch entstanden, weil viele Bewohner*innen bereit waren, ihre Spei-
senvorlieben, ihre Kochideen mit allen anderen Bewohner*innen von Bergedorf-West
zu teilen. Auf diese Weise nehmen alle Bewohner*innen Platz an einer grof3en Tisch-
gemeinschaft.

Dem Vorbereitungsteam, bestehend aus verschiedenen Einrichtungen in Bergedorf-
West, hat es sehr viel Freude bereitet, alle eingesendeten Rezepte zu lesen, zu ordnen
und ihnen eine Seite im Buch zu widmen.

Durch die persdnlichen Geschichten, die internationale Vielfalt, die regionalen Spe-
zialitaten und die kreativen Ideen der Gestaltung wird das lebhafte Miteinander in
unserem Bergedorf-West sichtbar.

Wir hoffen sehr, dass diese Gemeinschaft tatsachlich einmal wieder an einer grof3en
gemeinsamen Tafel auf dem Marktplatz in Bergedorf-West zusammenkommen wird.

Lassen Sie sich mit dem Kochbuch anregen eine kulinarische Reise um die Welt flr
sich zu kochen und diese Speisen mit der Familie, Freunden oder Nachbarn zu teilen.
Vielen Dank an alle Kéch*innen.

Allen Bergedorf-Westler*innen viele Freude bei der Zubereitung der Speisen und dem
Teilen in den Tischgemeinschaften.

Dank auch fur die finanzielle Unterstutzung des Verfiigungsfonds Bergedorf-West
und des Altkleidertopfes der SAGA, die dieses Kochbuchprojekt mdglich gemacht hat.

Das Kochbuchteam
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DIPS & BEILAGEN

DIPS & BEILAGEN

Gartengruppe ReBBZ Kinderkochgruppe F.aktiv

Krauterquark mit frischen Kartoffeln mit Sour Cream
Krautern und Gemiisesticks

Alles verrUhren. ZUTATEN FUR DIE SOUR CREAM

i 2% Becher Schmand
Den Quark mit Ol und Salz in eine Schiissel geben und glattrihren. 2% Becher Quark
Die Krauter waschen, trocknen und fein hacken. Krauter unter den N N

N L 2% Becher C fraich
Quark ruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 becher Lreme fraiche

2% Zwiebeln

Den Quark mit frischen Gemiuisesticks aus Gurke, Méhren, Kohlrabi 2% Knoblauchzehen

etc. geniel3en.

2% Bund Petersilie
ZUTATEN 2% Bund Schnittlauch
5009 fettarmer Quark Rohkost und Krauter sind Kraftgeber fir das Immunsystem und 7% EL Essig
etwas Ol schmecken sooo gut!

Salz, Pfeffer

eine Hand voll Gartenkrauter*
wie Schnittlauch, Petersilie,
Dill etc.

* wenn mdéglich aus dem eigenen
Garten oder vom Markt @ -

2% TL Salz und Pfeffer
% TL (gestrichen) Paprikapulver

tch weih gar nicht, wo ieh dieses Leckere Rezept herhabe.
teh weth nur, settdem teh die Sour Creame mit den Kochkindern
das erste Mal zwbereitet habe, gibt es niur noch diese.

Dle Kriuter habew wir aus unserem etgenen , Kindergarten”
genommen. leh hatte den Kindern den Rest mit nach
Hawse gegeben und direkt Anfragen fir dieses wirklich
sehr leckere Rezept bekommen.




DIPS & BEILAGEN

ZUTATEN

7 Pk. a 6 Baguettebrotchen
7009 Paprika im Glas

2 Dosen Mais

2 Dosen Pizza Tomaten

3 Becher Sahne

8009 geriebener Kase
600 g Putenwurst

evtl. Salatgurke

==

Stadtinsel Kindertreff

Pizzabrotchen

Flir ca. 30 Kinder

Wurst und Paprika in kleine Stuicke schneiden. Tomaten ohne die
Tomatensol3e, Mais, Kase und Sahne zugeben und vermischen.
Brotchen halbieren und mit der Masse bestreichen.

Dann im vorgeheizten Backofen 10 Minuten bei 180°C backen und
warm servieren.

Zu den Pizzabroétchen sind in Scheiben geschnittene Salatgurken
sehr beliebt.

T g
——tidl kP
it P

Dieses Rezept s ein Klakssifer
beim Stadlinsel, Kindertrefd im
Lodenbeher, Furtweg, wo die Kinder

Alexey Yurkovetskiy

Kase-Knoblauch-Salat

Fiir ca. 6-8 Personen

Kase reiben. Die Eier in kleine Wiirfel fein schneiden (am besten
mit dem Messer zerkleinern. Man kann auch einen Eierschneider
zuerst nehmen und mit dem Messer nacharbeiten).

Den Knoblauch entweder pressen oder sehr fein mit dem Messer
hacken. Alle Zutaten mit einander vermischen und Mayo dazu
geben, bis der Salat zu einer groben Paste wird.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas frischem Dill
zentriert dekorieren.

DIPS & BEILAGEN

ZUTATEN

300-400g mittelalter Gouda, am Stuck

(im Prinzip geht jeder Kase, nach eigenem
Geschmack, er sollte nur nicht zu weich sein
und am besten kraftiger im Geschmack)

100-200g Parmesan

1-2 hart gekochte Eier
o Wchnaste

15 Knolle Knoblauch ZutAT]

(man nennt diesen Salat scherzweise auch
+Knoblauchsalat mit Kase", es ist schon
das Markenzeichen dieses Gerichtes ...
naturlich kann man hier dem eigenen
Geschmack nach variieren)

100g Mayonnaise
Salz und Pfeffer
frischer Dill zur Deko

Diecee-CALAT BeatemeT
UNSET2E {;AMlue, SEITDEM IcH MicH
AN Dig ERSTEN
GEMEWSAMEN FESTE,

Noct W "RussLAND LEBEND,

ETZINNETZN KANN.

MEWE B ruUDe-
UND ICH (12eCHTZ)

EC STAMMT VON MEWEN
£ROSSELTERN uND 16T WARRSCHEIWLICH

SuDiscHEN Ursprunes.



DIPS & BEILAGEN

ZUTATEN FUR DEN TEIG

1 Glas Milch (200 ml)
1 Glas Ol

1Ei

1 frische Hefe

1 TL Salz

2 TL Zucker

1 Glas Wasser

4-5 Glas Mehl

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

nach Belieben:
gehobelter Kase
Kartoffelwirfel
Spinat ...

Serpil Bolat

Pohca a la Serpil

Teigtaschen mit Fiillung

Alle Zutaten fur den Teig miteinander zusammen kneten und eine
Stunde ruhen lassen. Danach Arbeitsflache 6len und aus dem Teig
kleine Kugeln (ClementinengréRe) formen.

Die Teigkugeln mit flacher Hand ausrollen und ein wenig beliebige
Flllung in die Mitte mit einem Esslo6ffel platzieren, schlieen und zu
einer Tasche formen.

Alles auf das Backblech legen und mit Eigelb bestreichen. Bei 180°C
etwa 20 Minuten backen bis es schon goldbraun ist.

Do o wwesn, ahfoliey freblompfesjen, day
el fehpn o jedoy Ulpzedl yebacken hpbe.

Familie Wulff

Dip mit Zwiebelsuppenpulver

Dieser Dip ist schnell gemacht

Den Quark mit der Sahne glattrahren. Joghurt mit Zwiebelsuppen-
pulver zerdriicken und unter die Quarkmasse rihren. Mit Pfeffer
wurzen. Schnittlauch und Petersilie unterheben.

Dieser Dip schmeckt zu Krackern, Gemusesticken, Fondue oder
gegrilltem Fleisch.

DIPS & BEILAGEN

WULFFSCHER
2-Minuten-Dip

ZUTATEN

500g Sahnequark

400 ml Schlagsahne

1 Becher Magermilchjoghurt
1 Pck. Zwiebelsuppenpulver
Pfeffer

Schnittlauch

Petersilie

11



DIPS & BEILAGEN

KiTa Sportini

Toasthrot

Flir 2 Toastbrote

ZUTATEN Die Hefe in lauwarmem Wasser auflésen. Wenn Trockenhefe ver-
709 Butter wendet wird, diese unter das Mehl mischen.

Mehl, weiche Butter, Hefewasser und den Honig in eine Ruhrschis-
509 Hefe . : :

sel geben und gut vermengen. Den Teig ca. 30 Minuten an einem
800g Mehl warmen Ort ruhen lassen, damit er aufgehen kann.
550 ml Wasser In der Zwischenzeit die Kastenformen einfetten und den Backofen
20g Honig auf 200°C vorheizen. Den aufgegangenen Teig noch einmal kraftig
Salz nach Belieben durchkneten und dann gleichmaRig auf die Kastenformen vertei-

len. Bei 200°C ca. 50 Minuten goldbraun backen - fertig!

Ein Hinweis: Ein Brot ist fertig gebacken, wenn es sich beim Klopfen
auf die Unterseite hohl anhort.

12

Familie Metin

Turkisches Fladenbrot (Pide)

Fiir 2 Fladenbrote

Das Mehl in eine Schussel geben. Die Hefe in einen Messbecher
mit dem lauwarmen Wasser bréseln. Den Zucker hinzugeben und
kurz verrihren. Mit den Handen eine Mulde im Mehl bilden und
das Hefe-Wassergemisch hineingeben. AnschlieBend die Butter,
das Ei und Salz hinzuftigen und alles mindestens 5 Minuten lang
mit den Knethaken verkneten. Zum Schluss mit den Handen weiter
kneten und dabei den Teig zu einer Kugel formen. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und 40 Minuten gehen lassen. Den Teig
nochmal kurz durchkneten und dann halbieren. Jedes Teigstuck
rund ausrollen (etwa 25cm Durchmesser pro Brot) und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Wieder mit einem Tuch
abdecken und nochmal 10 Minuten gehen lassen. Mit einem
Messer in jeden Fladen ein Schachbrettmuster einritzen, wieder
abdecken und nochmals 60 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorhei-
zen. Die Fladenbrote mit der Milch bestreichen und Salz, Sesam
und schwarzen Sesam druberstreuen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten backen. AnschlieBend vollstandig auskuhlen lassen.

DIPS & BEILAGEN

ZUTATEN FUR DEN TEIG

500g Weizenmehl (Type 405)
1 Wiirfel frische Hefe

250 ml lauwarmes Wasser

1 TL Zucker

50g weiche Butter

1Ei

2 TL Salz

ZUTATEN ZUM BESTREICHEN

2 EL Milch

1 Prise Salz

2 EL Sesam

2 TL schwarzer Sesam

13



Dietrich Pauly

Bigos

Das Rezept fiir das Bigos, das mir der polnische Fluggesellschaft-Angestellte

aus dem Stegreif sagte:

Schwer war, den Kohlkopf klein zu schneiden; da half zuerst ein
Elektromesser. Ich nahm den groBen Dampfkochtopf, der gleich
voll war, und kochte den Kohl mit einem halben Liter Wasser;
dann war wieder Platz fur das Sauerkraut und das klein geschnit-
tene Fleisch und die Gewurze. Gut eine Stunde habe ich das wohl

kdcheln lassen.

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

1 ganzer Kohlkopf
2 Dosen Sauerkraut
5009 gerducherte Wurst

3 Zwiebeln, klein geschnitten und
in der Pfanne in Ol angeschmort

500g Schweinenacken

2509 getrocknete Steinpilze, klein
geschnitten

2509 geraucherten Schweinebauch
Chilipulver

suf3es Paprikapulver

3 Lorbeerblatter

Wacholderbeeren

2 TL (gestrichen) Salz

ordentlich Pfeffer dazu

1 Dose Tomatenmark

15



HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

3009 Hackfleisch

1 mittlere Zwiebel
Gehackte Petersilie
2 Knoblauchzehen

6 EL Ol

6 Eier

4 El Paniermehl

Salz

Schwarzer Pfeffer

1 EL Kurkuma

1 EL Paprika edelsul3
50g geriebener Kase

Maakouda

Tunesisches Hackfleischgratin fiir 4 Personen

Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und in einer Pfanne mit
Ol anbraten. Hackfleisch und Petersilie mitbraten, bis alle Fliissig-
keit weg ist. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Kurkuma wrzen und
alles kalt stellen. Dann die Eier, Paniermehl und den Kase dazu-
geben. Alles in eine Auflaufform fillen und im Backofen bei 180°C
Unterhitze ca. 30 Minuten backen. Mit Oberhitze den Auflauf noch
5 Minuten goldgelb backen.

Dieses Gericht fehlt in Tunesien auf keinem Buffet.

A L4

Aysel Shakirova

Gefillte Paprika

Fiir 4 Personen

Paprikaschoten waschen, das obere Viertel abschneiden. Deckel
und Stiel putzen. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Hack darin ca. 5 Minuten anbraten.
Reis, Salz, Pfeffer und Vegeta zugeben. 250 ml heilRes Wasser und
2 Essloffel Tomatenmark zusammen rihren.

Die Hackreismasse in die Paprikaschoten fullen und die Deckel
wieder aufsetzen. Paprikaschoten in eine ofenfeste Form stellen
und mit der SoRe (heilles Wasser und Tomatenmark) angiefl3en.

Bei 200°C backen. Eventuell mit einer Alufolie bedecken, damit
es nicht zu dunkel wird.

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

2 rote Paprika und gelbe Paprika
1 Zwiebel

1509 Turkischer Reis (Gul)

400g Rinderhack

Salz, Pfeffer

Wdarzmischung ,Vegeta”

2 EL Tomatenmark

¥ Glas Wasser

17



HAUPTGERICHTE

Sibel Turan

Porree Borek

Aus dem Backofen

Bulgur in heillem Wasser nach Packungsanleitung einweichen.
Porree in Scheiben und Paprika klein schneiden, die M&hre reiben.
Gemduse mischen und in einer Pfanne in Ol anbraten und dann
ZUTATEN abkiihlen lassen. Eier, Mehl, Backpulver, Ol und den aufgeweich-
ten Bulgur vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Das
abgekuhlte Gemuse untermischen und den Schafskase reinbréseln.

4 Stangen Porree

1 Mohre . Jetzt alles mischen und in einer Auflaufform verteilen. Zuletzt

1 lange Paprika Kiimmel driiber streuen und im vorgeheizten Backofen bei 190°C
2509 Bulgur oder Couscous etwa 20 Minuten backen, bis der Auflauf goldbraun ist. GroRere

3 Eier Mengen kdénnen auch auf dem Backblech gebacken werden.
2509 Kase . o : .

(Schafskése oder Ziegenkase) Dieses Gericht ist ein Renner in unserer Familie.

150ml OL

3 EL Mehl

1 TL Backpulver 1 cay bardagx s ‘/ag

Salz, Pfeffer, Muskat
schwarzer Kimmel

18

HAUPTGERICHTE

Jessika Kowaczwwska

Linsensuppe

Kurdisch

Gemdise , Knoblauch schélen, in kleine Stiicke schneiden. Im Ol
Zwiebeln und Knoblauch 2-3 Minuten anschmoren und dann das
Gemduse hinzugeben, auch 2-3 Minuten schmoren. Gewaschene
Linsen zugeben. Nun alles mit Wasser bedecken und kdcheln lassen ZUTATEN
(nicht heftig kochen). Gewlirze nach Geschmack und Vorlieben 1 Tl
hinzufigen. Wenn alles weich gekdchelt ist, alles pUrieren.

1-2 Knoblauchzehen

Tipp: So viel Wasser hinzugeben, bis die persénlich erwiinschte 1-2 Méhren
Konsistenz erreicht ist. 2-3 Kartoffeln

200g rote Linsen
Salz, Pfeffer, Minze
Ol, Wasser

Dleses Rezept habe teh vown meetner
kurdischen Freundim. tch habe die Suppe

\ I
bet ihr gegessen und es hat mir so gut Q

geschmeckt, dass ich sie um das Rezept

gebeten habe. Die Linsensuppe ist schnell

gemacht und sehr nahrhaft. tch Roche ste
manchmal als Vorspeise oder auch als Hauwpt-
gericht. Sie schimeckt jedem gut, sogar den
Kindern und enthiilt viel Eisen. tch habe sie
oft awch in der Schwangerschaft gegessen,
da ist Eisen ja sehr wichtig.




[khach‘ap uri |
CH gesprochen wie be| KOCH

. .

Marie Samxo

Khachapuri

Eine georgische Spezialitét, die es in hundert verschiedenen Versionen gibt,
hier ist eine fiir maximal 3-4 Khachapuri:

Zunachst die Milch aufwarmen, dann Hefe, Eier und Mehl hinzu-
figen und je nach Geschmack mit Fett oder Butter vermischen.
Der Khachapuri-Teig sollte die gleiche Konsistenz haben wie
Brotteig - es muss eine goldene Mitte zwischen zu hart und zu
weich sein.

Als nachstes den Teig warm einpacken (gerne mit einem Tuch ver-

decken), auf einen warmen Platz stellen (nicht auf eine Heizung)
und ca. 2-3 Stunden aufgehen lassen.

Danach den Kase mit einer Gabel zerdricken und mit den Eiern
und ein bisschen Fett vermischen. In der Regel wird das beste
Khachapuri mit dem leckeren Sulguni Kase zubereitet. Es geht
aber auch griechischer Feta oder Mozzarella mit Gouda.

Dann den Khachapuri-Teig in runde Fladen ausrollen (etwa Platz-
chen-Dicke), die Kdsemasse drauflegen und wieder mit Teig be-
decken (wie bei einer Maultasche). Die runde Form soll dabei
erhalten bleiben. Danach den gefullten Teig nochmal ausrollen,
so dass er so dunn wie ein Platzchen wird, mit Eiweil3 glasieren
und bei voller Hitze backen. Als Alternative zum Glasieren kann
man auch das Khachapuri mit Butter bestreichen, wodurch der
Teig auch in den nachsten Tagen nicht hart wird.

Und sehr wichtig: Khachapuri wird heil3 gegessen! Der echte
Geschmack kommt zur Geltung, solange der Kase noch ge-
schmolzen ist. Aullerdem: Khachapuri isst man in der Regel mit
der Hand, ohne Besteck.

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

1kg Mehl

30-50g Hefe

2 Tasse Milch

5 EL Fett (Butter)

3-4 Eier (fur den Teig)
1kg Kase (Sulguni* oder
griechischer Feta oder
Mozzarella mit Gouda)

2-3 Eier (fUr die Innenmasse)

*in russischen Lebensmittelladen
erhaltlich

21



HAUPTGERICHTE

22

ZUTATEN

4 EL Olivenol (oder Butter)
100mg Bulgur

2 grunePaprika (Charliston)
1 Tomate

250 ml Wasser (lauwarm)

1 Prise Salz

1 Prise getrocknete
gerebelte Minze

Selvi Bal

Bulgur mit Paprika
und Tomate

Gewaschene Paprika und die Tomaten in Wurfel schneiden. Auf
mittlerer Stufe die Paprika in Ol anbraten. Danach die Tomaten
dazugeben und ca. 2 Minuten mitbraten. Dabei umruhren, damit
nichts anbrennt. Tomatenmark dazu geben und wieder 2 Minuten
kochen.

Wenn das Ganze schon durchgebraten ist, mit Wasser abléschen
und weiter kdcheln lassen und den Bulgur dazu geben und mit Salz
abschmecken. Zwischendurch umruhren, aber nicht zu oft, sonst
wird es matschig. Wenn der Bulgur weich ist, sollte er noch etwas
ausruhen. Zum Schluss die Minze tber das Essen streuen.

Wir nehmen noch Ayran zum Trinken dazu: Joghurt mit Wasser
verdinnen und etwas Salz.

Oieses Easen hot meine
Oma fiie uns Kinder oft gefuscht,

Jehule. homen. 4

ging schmell unds

gliichlich.
Vorbereifung 10 Minuten unds
Koctzell 15 Minutlen

Familie Bazgieva

Holtmash

Tschetschenische Teigtaschen mit Brennnesselfiillung

Fur die Fullung die Brennnesselblatter und Fruhlingszwiebeln fein

hacken. Danach das zerkleinerte Fett in einer Pfanne leicht erhitzen,

Brennnesselblatter und Fruhlingszwiebeln hinzufligen, gut vermi-
schen und mit Salz, Pfeffer und Thymian nach Geschmack wirzen.
Far den Teig das Weizenmehl mit dem Maismehl mischen. Die
Mehlmischung mit dem heif3en Wasser zu einem Teig kneten und
danach zu kleinen Kugeln von 10-15g rollen. Jede Kugel wird zu
einem 2-3mm dicken Kuchen ausgerollt. Die Fillung in die Mitte
des Kuchens geben, mit dem zweiten Kuchen bedecken und die
Rénder einklemmen.

Holtmash in kochendes Salzwasser geben und 5 Minuten kochen.
Auf einer Platte mit warmer Butter oder Sauerrahm anrichten.

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

100g Brennnesseln
509 Fruhlingszwiebeln
1009 Rinderfett

ZUTATEN FUR DEN TEIG

500g Maismehl

100g Weizenmehl

500 ml heiRes Wasser

1009 Sauerrahm oder 509 Butter

—\




HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

2509 Milchreis

250g Vollmilchjoghurt

1Ei

1 EL Mehl

1 TL Salz

1 TL getrocknete Pfefferminze
509 Butter

2| Wasser

24

Mahmure Apil

Joghurt Suppe

Den Reis im Salzwasser kochen. In einer Schussel den Joghurt mit
dem Ei und dem Mehl gut vermischen und dies dann zum kochen-
den Reis dazu geben und dabei standig rihren.

Wahrenddessen in einer Pfanne die Butter mit der Minze
schmelzen und auf den garen Milchreis drauf geben.

Gona und Jasmina

Birek (Borek)

Fiir 2 Backbleche

Mehl, Ol und Salz mischen, Wasser nach und nach hinzufiigen bis
ein Teig entsteht, der nicht klebt, kneten, 5 Minuten ruhen lassen.
Danach auf dem Backblech ausrollen und auseinanderziehen,

bis er dinn wie eine Zeitung ist.

Zwiebeln, Knoblauch und Karotten fein wirfeln und zusammen mit
dem Hackfleisch anbraten und mit Vegeta, Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann auf den Teig verteilen und zusammen schneckenartig aufrol-
len. Bei 180°C ca. 20-25 Minuten im Ofen backen bis der Teig
goldbraun ist.

Als vegetarische Alternative eignet sich auch eine Fullung mit
Schafskase oder einer Mischung aus Spinat und Schafskase.

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN FUR DEN TEIG

1500g Mehl
etwas Salz
2 ELOI
Wasser

BELAG

1,5kg Hackfleisch

2 Zwiebeln

Karotten (Menge nach Belieben)
Knoblauch (nach Belieben)
Vegeta (Gemusebrihe)

BoOreR erfordert ein bisschen Zeit
und Mithe, aber es Lohnt steh!
Mawn kanwn es jederzeit essen,
besonders auf Familienfelern.

25



HAUPTGERICHTE
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Nils

Labskaus a la Nils

Fiir 4 Personen

Die Kartoffeln schalen und in einen Topf geben. Die Kartoffeln
mit Wasser bedecken und Salz hinzufligen. Sie werden gekocht
und nach dem Kochen wird das Wasser abgegossen. Butter, Salz,
ZUTATEN Zucker, Pfeffer, Milch zu den Kartoffeln geben und zerstampfen.
7509 Kartoffeln Mit Muskat abschmecken und Corned Beef untermischen.

1 Dose Corned Beef Servieren mit Mikes Apfel-Karottensalat, Spiegelei, Rollmépsen
1 EL Butter oder Rote Beete.
Milch

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker
Muskatnuss

Mike

Apfel-Karottensalat a la Mike

fiir 4 Personen

Die 2 Apfel schilen, entkernen und in eine Schiissel hinein reiben. ZUTATEN

Die Karqtten schalen Emd ebenfglls in dl_e Schissel h|r_1e|n reiben. 3509 Karotten

Durchmischen, 2 Essloffel Rapsol, Saft einer halben Zitrone, 3504 Apfel 2. B. El

Zucker, Salz, Pfeffer hinzufiigen. Abschmecken ... g Aptel z.B. Elstar
Saft einer halben Zitrone

1 Prise Zucker
1 Prise Salz

2 EL Rapsol
Pfeffer

W2 SIND B 12UDETZ, uND MANCHMAL KOCHEN
Wiz Auck Fidrz uNseree FAMuE. Diese Kezert—
KOMBWATION HAT Sich BE uNs BeWAtreT: £4 s
EINFACH Zu MACHEN. u SOULTEST ALLERDINGS
BEM KARTOFFELKOCHEN NICHT GLEICHZEITE I\ —
ENE ANDERE ABLENKENDE \uFeABE VerTierT
SEWN. \NGEBRANNTE KARTOFFELN GEBEN KEW
GutEs \rzoMA.

E¢ 16t LeckeruND W BIsSCHEN GeSuND
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Ich bin in einer
Gartnerei in Kirch-
werder grof3
geworden. 1969
sind mein Mann
und meine 3 Jungs
nach Bergedorf-
West gezogen.

Monika Clausen

Gefullte Putenbrust

Fiir 6 Personen

26‘0% W&SSE Giwmoﬁ

t 3 w&z, %BD"
.2(78 e-m. .S‘ Svmxmz,ﬂgl aﬁwam,
4Aﬂ@deﬂvfmwtm$ﬁ

Wc&m
Awﬁmﬁ,@ 3f O/%Duon:?f %tm Eigy

Creme 4auche ;

Zitn I wmietrmanchem s wmder
ol Minchuma ro vl Svmmelfnssed ndhnem |

ame. 4 8 dasse minteht %mwh mct
,&wbmc&m a‘ﬂ{mz,wnd.a;fnmd.un Rowladle

am M{P mmi&c)wnbc&/t Mcﬁm amut

Wem umd Brihe on, sm ot

Ael, 180°C ca. 45ﬁﬁ amm, d (Roﬂ?ﬂfmb

amvmes usedes mit /bug,wﬁm.

(et mwaﬂ[a. vime, Sauce rechem modkte
clem Fonol mit 400 bmﬁu Sahme umkochen. .

Tanja Schulze

Blumenkohlbombe

Den Strunk von dem Blumenkohl kreuzweise von unten einschnei-

den. Den ganzen Blumenkohl in Salzwasser ca. 10 Minuten garen.
Das Hack mit Zwiebeln und Gewdlrzen nach Geschmack wurzen.
Den Blumenkohl in eine Auflaufform setzen und mit dem Hack
belegen (einhillen). Dann alles mit den Baconstreifen belegen.
Im Ofen bei 180°C 30-35 Minuten garen.

Dazu schmecken mir am besten Kartoffelspalten oder Rosmarin-
kartoffeln mit einer hellen Rahmsauce.

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

1 mittelgrol3er Blumenkohl

5009 Hack (Rinderhack oder
Schwein-Rinderhack gemischt)

10-15 Streifen Bacon
Gewlrze, Zwiebeln nach Geschmack

Das Rezept Uebe teh, welds ouch Kinder gerne mok, Bluwmentohls essen.
M 50450 sehmechkt es super. Das Gericht 46 sehneth unds Leicht subereilel.

Der Leckere Damplgeruch beim Kochen regh schuon den Appelit an.
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Elbkinder Kita Friedrich-Frank-Bogen Dietmar Ullrich
Linsen-Bolognese Hirsesteaks
Fiir 4 Personen Fiir 2 Personen
Die Zwiebel wird geschalt und in Wurfel geschnitten. Die Mohre Die Zwiebel zerkleinern und mitsamt der Hirse in der Brihe auf-
wird abgewaschen, geschalt und mit der Reibe in Scheiben ge- kochen und 25 Minuten bei schwacher Hitze quellen lassen.
rieben.Nachdem die Tomaten abgewaschen sind, werden sie ge- Dann den Hirsebrei mit den Eiern und den Krautern vermengen
ZUTATEN wurfelt. Die Petersilie wird gewaschen und dann klein geschnitten. und in flachen Haufchen (Steaks) in der Pfanne braunen. Dann ZUTATEN
kel Die Zwiebeln und Méhren werden in einem Topf mit etwas Ol die ,Steaks’ wenden, mit Tomatenscheiben und geraspeltem Kase 1204 Hi
; 5 i = . N . ) g Hirse
> M&hren angeschmort. Dabei alles mit einem Koghloffel umruhren. Dann belegen und mit geschlossenem Deckel Uberbacken bis der Kase 1 Kleine Zwiebel
kommt das Tomatenmark hinzu. Nun die geschnittenen Tomaten, geschmolzen ist. N
400g Tomaten das Wasser und die Linsen in den Topf geben. Alles zusammen %2 Brihe
1 Bund Petersilie 25 Minuten ein bisschen kochen lassen. Dann nach Geschmack 2 Eier
Rapsol wurzen. Vielleicht muss noch etwas Wasser dazu gegeben werden, Krauter
2 EL Tomatenmark damit die Sauce wie eine Hackfleischsauce aussieht. In der Zwi- (z.B. Dill, Schnittlauch, Petersilie)

schenzeit werden die Spaghetti in gesalzenem Wasser 8-10 Minu-
ten gekocht.

Tomatenscheiben
geraspelten Kase (Gouda)

120g Rote Linsen

500 ml Wasser

Krautersalz, Pfeffer
Oregano, Thymian, Majoran

5009 Vollkornspaghetti W it deX wa%ewg%e :

&”w

lcH HABE DAS MIT
DEN HIRSESTEAKS W
MEWER-ZET ALS HAUSMANN
( \WWFANG DE-FDET) 0FT GEMACHT
UND UNSERE INZUWISCHEN ERWACHSENEN SOHNE ESSEN DAS
B¢ Heute. SOCAZ e PARTNERZINNEN SIND DABEL
E¢ HAT glch uNVERHOFFTERWESE 21 EINEM TAICHTIGEN
FAMILENESSEN ENTIWICKELT. HAT Nutz-eNEN NACHTEL:
Dig FAMILIE FUTTERZT, NUt-ICH STEHE W DETz-KUcHE.
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Irena Markiewicz-Zylla

Rote Rubensuppe
mit Pilzohren
Pilz-Fullung

ZUTATEN

1 groRBer Beutel getrocknete Steinpilze
2 Zwiebeln (gebraten)

gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer

bei Bedarf etwas Paniermehl

Die Steinpilze abspulen und ca. 12 Stun-
den vor dem Kochen in kaltem Wasser
einweichen lassen (am besten Uber
Nacht). Am nachsten Tag ca. 40 Minuten
in Wasser kochen bis sie weich sind. In
ein Sieb geben, abtropfen lassen und zer-
kleinern. Gebratene Zwiebeln, gehackte
Petersilie, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Wenn die Masse zu flUssig ist, etwas
Paniermehl zufligen. Die Masse
abkuhlen lassen.

3

Uszkaz

Teig-Ohren

ZUTATEN

500g Mehl (Typ 405)
125g weiches Butter

1 Ei (GroRBe M)

200 ml warmes Wasser
etwas Ol

Fur die Teigohren das Mehl mit dem Ei und der
weichen Butter verrihren. Langsam das warme
Wasser hinzugeben und alles verkneten, bis der
Teig weich und elastisch ist. Den Teig in 2 Halften
teilen. Einen Teil in einer Schissel mit einem Tuch
bedeckt zur Seite stellen. Die andere Halfte dinn
ausrollen und kleine Kreise, z. B. mit Hilfe von
einem Glas, ausschneiden. Die Pilzfillung in die
Mitte des Teigkreises geben und die Enden zu-
sammendrucken. Mit der zweiten Halfte des Teigs
genauso verfahren. In einem Topf Salzwasser mit
etwas Ol vermengen, zum Kochen bringen und
die Teigohren ca. 1-2 Minuten darin kochen
lassen. Entweder sofort zur Rote-Ruben-Suppe
servieren oder nach Abkuthlung im Gefrierfach
aufbewahren.

czem

Rote-Ruben-Suppe

ZUTATEN

1,5kg Rote Bete (frisch)

1 groRes Bund Suppengrin
3-4 Knoblauchzehen

1 groRe Zwiebel (gebraten)

1 EL Salz

1 EL Zucker

4-5 Pimentkorner

2-3 Lorbeerblatter

% EL Essig oder Zitronensaft
gehackte Petersilie

Die Rote Bete und das Suppengrtin schalen,
waschen und alles in einem mittleren Topf
kochen bis es weich ist. Nach dem Kochen
das Gemuse und die Rote Bete rausnehmen
und zur klaren Suppe Essig oder Zitronensaft
far eine schone knallrote Farbe hinzuftigen.

Ein traditionelles polnisches Gericht,
welches wir immer als erste Speise

an Heiligabend essen.
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Doris Davideit

Nudeln mit Ziehkase

Fiir 2-3 Personen

Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten. Speck in einem Extra-
topf anbraten, dann auf mittlere Temperatur herunterschalten und
die Champignons dazu geben. Ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
ZUTATEN

300g Nudeln nach Wahl

1 Glas Champignons oder
200-2504 frische Champignons

2509 durchwachsener Speck
2009 geriebener Kase
(z.B. Emmentaler)

Alles auf einem Teller anrichten und mit dem Kase bestreuen. Wenn
man ca. 2-3 Minuten wartet, fangt der Kase an Faden zu ziehen.

wenn Kinder Hunger haben, muss es schnell
gehen mit der Zubereitung. Dieses Essen
geht schnell, die Zutaten sind metst
schon im Haus und metne Rletnen
Sohne Liebten es. Das wichtigste war,
dass meine Jungs mit dem Kiise Fiden
ziehen Ronnten belm Essen.
_Je Linger die Fidewn sich zogen,
desto besser schmeckte es thinen.

HAUPTGERICHTE

Internationale Gruppe Elternschule Bergedorf

Kabuli Palau

Afghanisches Reisgericht

Das Lammfleisch klein schneiden und in einer Pfanne anbraten.
Die Zwiebel wirfeln und zum Fleisch geben, mit schmoren. Den
Reis mit Wasser aufsetzen und 10 Minuten kochen lassen. Das
Wasser abgieBen und den Deckel des Topfes mit einem sauberen ZUTATEN
Geschirrtuch einschlagen und in den Reis mit dem Kochloffelstiel
Locher driicken, um den Dampf besser ableiten zu kénnen. Bei

300g Lammfleisch

niedriger Temperatur weitere 10 Minuten ziehen lassen. 2 Zwiebeln

In der Zwischenzeit die Rosinen waschen und in einem Sieb abtrop- 300g Mohren
fen lassen. Die Mohren waschen, schalen und raspeln. Die Gewurze 500 g Basmatireis
zum Fleisch und den Zwiebeln geben, mit Gemusebrihe angieRen. 1009 Rosinen
Rosinen und Karotten in einer Pfanne mit dem Zucker leicht anbra- 1 TL Masala

ten und dann etwas karamellisieren lassen. Mandeln dazu geben. 1 TL Kardamom

% TL gemahlener Koriander
100g Mandeln geschrotet
etwas Ol

Salz

500 ml Gemusebrihe

Wichentlich treffen wir uns in der Elternschule, . .
um gemeinsam zu kochen. Es wechselnsiech o
deuIsdwumtlntemaﬁnnalaRezepte b g

Bewm gemeinsamen Zuberesten. - 0
und Essen tauschen wir die
kulIurelmeeso derheifen

Nachdem der Reis gar ist, mit dem Fleisch vermischen. Die M6hren
und Rosinen druberstreuen.
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Sabine SchiRler

Himbeertorte

Die Zutaten fur den Tortenboden verkneten und in eine Spring-
form (Durchmesser 26 cm) drlicken. Bei 170°C Ober-/Unterhitze
fur 20 Minuten backen. Danach auskihlen lassen.

Flr den Belag die Sahne mit dem Puderzucker und dem Sahnesteif
mischen und steif schlagen. Den Frischkase zerkleinern und unter
die Sahne ruhren. Die Masse auf den Tortenboden geben. Die Him-
beeren auf der Sahne verteilen. Den Tortenboden laut Anleitung
auf der Packung zubereiten und Uber die Himbeeren geben.

Die Torte am besten Uber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

Gutes Gelingen!

SURSPEISEN & GEBACK

ZUTATEN FUR DEN TORTENBODEN

250g Mehl

150g Margarine
1009 Zucker

1 Ei

% Pck. Backpulver

ZUTATEN FUR DEN BELAG

%1 Sahne

809 Puderzucker
3 Pck. Sahnesteif
200g Frischkase

2 Pk. Tiefkihl-Himbeeren (oder ent-
sprechende Menge frische Himbeeren)

1 Pck. Tortenguss (klar oder rot)
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Mayra mit Jona

Haferhitgel

ZUTATEN

% Tasse Datteln

3 Bananen

2 Tassen Haferflocken
1 Tasse Ol

Die Datteln in kleine Stiicke hacken. 3 reife Bananen
mixen (oder zerdruckt sie mit der Gabel), figt 2 Tassen
Haferflocken (am besten frisch geflockt) und eine
halbe Tasse Ol hinzu. Wir lieben Kokosél und schmel-
zen dieses jetzt im Winter auf der Heizung bis es
flussig ist. Alles wird zusammengeruhrt, in kleinen
Haufchen aufs Backpapier gelegt (ein Teel6ffel eignet
sich gut) und bei 180°C fur 10-13 Minuten gebacken.
Frisch aus dem Ofen sind sie weich, warm und einfach
ein Genuss, aber auch die nachsten Tage schmecken
sie noch lecker.

Wer mag, kann noch gehackte Nusse fur den extra
Biss oder Zutaten wie Zimt oder Kakao unterrthren.

Ewnfach, gesund und lecker.
Mewn zwejdhriger Sohn Liebt ste.

SURSPEISEN & GEBACK

Tatjana Agrebi

Mesfuuf (SufSer Kuskus)

Wasser im Kuskustopf zum Kochen bringen, den Kuskus mit 2 EL
Ol verriihren und kochendes Wasser (ibergieRen. Einige Minuten
quellen lassen. Rosinen in das Sieb des Kuskustopfes geben und
den Kuskus darauf stuirzen. 45 Minuten dampfen und von Zeit zu ZUTATEN
Zeit umrihren. Den Kuskus in eine groRBe Schissel stlirzen, etwa

500 g Kuskus (Couscous
2 EL Zucker dartber streuen, mit etwas kochendem Wasser begie- g ( )

Ben, umrihren und zugedeckt einige Minuten ruhen lassen. 2ELOI
Zuletzt die klein geschnittenen Datteln sowie Mandeln und Hasel- Zucker nach Geschmack
nusse hinzufigen und alles miteinander gut umrthren. 200g Rosinen

2009 Datteln
509 gehackte Mandeln
509 gehackte HaselnuUsse

Mesfuuf ist ein Nachtisch aus Tunesien. Oft essen wir es am Abend im Fastenmonat
Ramadan. Sie schmeckt aber auch an anderen Tagen. Vorsicht, diese StiBspeise
macht suichtig! Wir geben gerne noch ein bisschen Orangenschale dazu.
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ZUTATEN FUR DAS DESSERT

11 Wasser

6 EL Maisstarke oder
Weizenstarke (ca. 100g)

FUR DEN SIRUP

200 ml Wasser
1009 Puderzucker

200g (1 Tasse) rote Friuchte

200 ml Rosenwasser

ZUM GARNIEREN

Banane
rote Frichte
Minze
Puderzucker

Hatiche Kalir
Bic1 Bici
Kostliches Sommerdessert aus Adana

Fir den Pudding werden Wasser und Maisstarke mit dem Schnee-
besen vermischt und aufgekocht. Kochen Sie bei geringer Hitze,
standig ruhren bis die Menge fest wird.

Spulen Sie eine grof3e Schale oder Auflaufform mit kaltem Wasser
aus und beflllen Sie die Form mit der Masse. Lassen Sie die Masse
kuhl ruhen, mindesten 4 Stunden.

FUr den Sirup: Ruhren Sie mit einem Handmixer das Wasser, den
Puderzucker, das Rosenwasser und etwas Saft der roten Friichte
zu einer glatten Masse und kochen Sie es zu einem Sirup ein.
Abkuhlen lassen und ebenfalls in den Kihlschrank stellen.

Zum Servieren: Gefrorene Eiswtirfel zerkleinern oder Crushed-Ice
benutzen. Den erstarrten Pudding in der Auflaufform in kleine
Wiirfel schneiden. Die Wurfel in Servierschalen fillen, die Rosen-
wasser-Friichte mit Saft driber gieRBen. Das Crushed-Ice darauf
geben. Mit Bananenscheiben, roten Friichten, frischer Minze,
leichtem Puderzuckerstaub usw. garnieren. Sofort servieren.

Sufde Quitten turkischer Art

Fiir 6 Personen

Die Quitten schalen, in Halften schneiden und entkernen.
Achtung, die Kerne nicht wegwerfen, die werden mitgekocht!!!

In eine Pfanne die Frichte legen und mit dem Wasser, dem Zucker,
der Prise Zimt und den Kernen bei niedriger Stufe alles kdcheln
lassen. Ab und zu mal rihren. Wenn das Wasser verkocht ist, sind
die Quitten fertig.

Die Friichte auf einem Teller anrichten und wahlweise mit einer
Apfel-Walnussmischung oder mit einer Kugel Vanilleeis servieren.

Fir die Apfel-Walnussmischung die Apfel schalen und reiben. Die
geriebenen Apfel mit der Butter, dem Zucker und den Walniissen
kocheln lassen bis der Fruchtsaft verkocht ist. Auch ab und zu
rahren.

Du brauchst ungefahr 45 Minuten bis der leckere und fruchtige
Nachtisch serviert werden kann. Nebenbei ist noch Zeit andere
Dinge zu tun.

SURSPEISEN & GEBACK

ZUTATEN

3 Quitten

1509 Zucker

1 Prise Zimt

1 EL Butter

400 ml (2 Glaser) Wasser

ZUTATEN FUR DIE
APFEL-WALNUSS-MISCHUNG
4 Apfel

150 g gehackte Walnusse
15049 (1 Glas) Zucker
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Freya Etzelstorfer
: Miurbeteigkekse - . ; siecn

X ZUTATEN ZUTATEN FUR DIE GLASUR

400g Mehl Puderzucker
2509 Butter Wasser oder Zitronensaft
X 1509 Zucker Zucker- oder Schokostreusel, bunte Perlen,
1 Pck. Vanillezucker Smarties etc.
2 Eigelb
1 Prise Salz

Alle Zutaten miteinander verkneten. AnschlieBend fir eine Stunde kalt
stellen. Danach auf einer bemehlten Flache ausrollen und ausstechen
oder selber Figuren formen. Bei 175°C Umluft ca. 7 Minuten backen.

v Kekse kalt werden lassen. Puderzucker mit FlUssigkeit verrihren bis
eine dickflussige Masse entsteht. Damit die Kekse bestreichen und mit
Dekomaterial verzieren.

Nayla und Vienna Agbalizu

EngEIS AUZEN ri co. 40 stick

ZUTATEN 2 TL Vanillezucker

240g Mehl 1 unbehandelte Zitrone (Abrieb) oder 1 Citroback
1509 Butter 1 Prise Salz

2 Eigelb Himbeer- oder Johannisbeerenkonfitlre

709 Puderzucker Puderzucker zum Bestauben

Alle Zutaten mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verrihren und als
Kugel fur 2 Stunden im Kuhlschrank kalt stellen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
(Umluft 180°C). Aus dem Teig kleine Kugeln formen und aufs Backblech
setzen. Mit einem in Mehl getauchten Kochloffelstiel Locher in die Kugeln
bohren. Achtung, nicht durchbohren! Die Konfittire glatt rihren und mit
einem kleinen Loffel (geht am besten mit einem Espressol6ffel) in die
Vertiefung der Teigkugeln fillen. Im vorgeheizten Backofen 10-15 Minu-
ten backen. Aufpassen, dass sie nicht zu braun werden! Auskihlen lassen,

dann mit Puderzucker bestauben.
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Abhimanyu Sehgal

SChOkO'CrOSSieS Fiir ca. 20-30 Portionen

ZUTATEN

100g Cornflakes

200g Kuverture oder Schokolade
(Zartbitter, Vollmilch oder weil3e Schokolade)

Die Kuvertire/Schokolade grob zerhacken und im Wasserbad erhitzen.
Die Cornflakes mit in den Topf geben und die Masse grob vermengen.
Am Ende sollten alle Oberflachen mit Schokolade bedeckt sein. Die Schus-
sel aus dem Wasserbad nehmen. Mit 2 Teel6ffeln kleine Haufchen aus der
Mischung formen und auf Backpapier setzen. Etwa 3 Stunden an einem
kihlen Ort fest werden lassen (nicht im Kuhlschrank). In einer gut ver-
schlieBbaren Dose halten sich die Schoko-Crossies etwa 2 Wochen frisch.

Chayenne Sehgal

Fruchtige Heidelbeerpralinen

ZUTATEN

60 g gezuckerte Loffelbiskuits

259 weiche Butter

1009 weilRe Schokolade

35ml Heidelbeersaft, alternativ ist auch Traubensaft moglich
etwas Zucker (zum Walzen)

gegebenenfalls etwas lila Lebensmittelfarbe

Loffelbiskuits zerkleinern (entweder mit einer Kiichenmaschine oder in
einen Gefrierbeutel legen und mit einer Kuchenrolle driberrollen). Die
Biskuitkrimel in eine Schissel geben und die Butter und den Heidel-
beersaft hinzugeben. Alles mit dem HandrUhrgerat gut verrihren. Die
Schokolade im Wasserbad schmelzen und zum Teig hinzuflgen. Alles
zu einer gleichmafigen Masse verruhren. Eventuell lila Lebensmittelfar-
be zugeben. Die Masse eine Stunde im Kuhlschrank kalt stellen. Danach
kleine Kugeln formen und im Zucker walzen. Maximal 3 Tage im Kuhl-
schrank aufbewahren ... oder gleich verzehren.

APPELKAKA

SURSPEISEN & GEBACK
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Gudrun Rehse

Bananenbrot Krumelkuchen

Kinder lieben es besonders mit reifen oder (iberreifen Bananen Einfacher Streuselblechkuchen

Margarine, Zucker und Eier mit den zerdrtickten Bananen, Aus den Zutaten einen krimeligen Teig mischen, so dass Streusel

Milch, Zimt, Salz, den Haselnissen und dem Vanillezucker entstehen (wenn der Teig zu feucht ist, eventuell etwas mehr Mehl

gut verrihren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und und Zucker verwenden).
ZUTATEN drunter rthren. Der Teig darf nicht zu flUssig sein! Eine Halfte des Teiges als Boden auf dem Blech ausrollen. ZUTATEN
150g Margarine Den.Telg in eine eingefettete Kastenbackform geben und glatt Als Fullung kann_MarmeIade, Apfelmus oder Gelee verwendet 3009 Mehl

streichen. werden. Die zweite Halfte des Teiges als Streusel auf dem Kuchen i
2009 Zucker Garailan. 3 TL (gestrichen) Backpulver
2 Eier Bei 175°C ca. 50 Minuten auf der mittleren Schiene im Backofen 1 mittelgrofes Ei
2 Bananen backen. Bei 170-190°C auf mittlerer Schiene 20 Minuten backen. 1509 Zucker
125ml Milch % TL Zimt
1TL Zimt B 100g Margarine
1 Prise Salz

100g gehackte Haselnusse

1 Pck. Vanillezucker oy Q /(
V)

2509 Mehl

% Pck. Backpulver b L
? N Q¢ X <
il A / / ( \i\\/
U/ \ \ T W 3 W R
2 0 (L & , ) v @4
\ER ot Dleser schnelle Blech- .
[ (L b Ruchen ist die Abwandlung ~
S e nlcy L\’\\M\ MIL \‘\ S’y der Kriumeltorte melner C,ro‘ﬁmwcter. '
i i ; Q\)f G T Sie machte diesen Kuchen tmmer mit frischem Obst
X N\’]\Qbi\* g\\ (Kirschew oder Apfeln) zu Geburtstagen. da teh imwmer
;\\%\?\;&\L WK viel Marmelade einkochte, Ram mir die tdee, den Teig auf
el ’”

ein Blech zu verteilen uno mit Marmelade oder Apfel-
mus zu bestreichen. Bin wenlg Rross gebacken,
wurden die Stitcke wie Keks gegessen.
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ZUTATEN FUR DEN TEIG

200g weiche Butter

1609 Zucker

1Pck. Vanillezucker

5 Eier

400g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

1 TL geriebene Zitronenschale
250ml Milch

6 verschiedene Lebensmittel-
farben

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

6009 Frischkase
2509 weiche Butter
120g Puderzucker
Bunte Streusel
Smarties

ZUTATEN OBERE TORTE

2259 weilde Kuvertire

759 Sahne

159 Butter

Lebensmittelfarbe (fettloslich)

Bianca Axt

Regenbogentorte

Bunter Geburtstagskuchen

Butter, Zucker und Vanillezucker verruhren, Eier nach und nach
unterrthren. Mehl mit Backpulver, Salz und Zitronenschale ver-
mischen und abwechselnd mit der Milch zum Teig hinzugeben.
Gut verruhren. Teig auf 6 Muslischalen aufteilen, in jede Schale
einige Tropfen einer Lebensmittelfarbe geben.

Ofen auf 180°C (Umluft 160 °C) vorheizen. Zwei runde Springfor-
men (eine grol3e fur unten, eine kleinere fur oben) einfetten. Erste
Teigfarbe auf die beiden Formen verteilen und ca. 15-20 Minuten
backen. Danach abkuhlen lassen und aus der Form nehmen. Dies
funfmal wiederholen mit den anderen Teigfarben.

Frischkase mit Butter und Puderzucker gut verrihren. Den ersten
Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. In der Mitte mit einem
Glas ein Loch ausstanzen. Ca. 2-3 Essloffel Creme darauf geben
und glatt streichen. Den nachsten Teigboden ausstanzen und
darauf legen. So fortfahren bis alle Béden aufeinanderliegen. Die
Smarties in die Mitte der Torte kippen und den roten Kreis drauf
legen. Jetzt mit der restlichen Creme die Torte rundherum bestrei-
chen. Fur die obere Torte genauso verfahren.

Untere Torte mit bunten Streuseln nach Belieben bestreuen und
kalt stellen.

FiUr die obere Torte weil3e Kuvertire fein hacken und mit heil3er
Sahne UbergieRen. Rihre die Masse bis die Schokolade geschmol-
zen ist und gib dann die Butter dazu. Farbe sie anschlielend nach
Herzenslust mit Lebensmittelfarbe ein. Mit einem Essl6ffel nun die
Masse auf dem Rand beginnend runterlaufen lassen. Dann die
restliche Masse in die Mitte der Torte geben und gleichmafig ver-
streichen. AnschlielRend kalt stellen.

Zum Servieren die obere Torte auf die untere platzieren und mit
Kerzen und Deko dekorieren.

Diese Regenbogentorte ist mein Lieblingsrezept, weil sie nicht zu suf ist,
obwohl sie so ausschaut. Passt zum Erwachsenen- oder Kindergeburtstag.
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Abhimanyu Sehgal

Alexey Yurkovetskiy

Arabia el Bouslimi

Ayser Shakirova

Bianca Axt

Birgit Sonntag

Chayenne Sehgal

Dietmar Ullrich

Dietrich Pauly

Doris Davideit

Familie Bazgieva

Familie Metin

Familie Wulff

Freya Etzelstorfer

Gartengruppe ReBBZ

Gona und Jasmina Bajrami

Gudrun Rehse

Hatiche Kalir

Internationale Gruppe Elternschule Bergedorf

Irena Markiewicz-Zylla
Jessika Kowaczwwska
Kinderkochgruppe F.aktiv
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Kita Sportini TSG
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Mahmure Apil

Marie Samxo
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Medine Baran

Monika Clausen

Nayla und Vienna Agbalizu
Nils und Mike Hildebrandt
Sabine SchulBler

Selvi Bal

Serpil Acer

Sibel Turan

Tanja Schulze

Tatjana Agrebi
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