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DEUTS[HHNTERNAHONA SCHULE KAPSTADT




Bol?oetie ist ein popu|éres sUcJaFril(anisches Gericht.

Es loesteht aus gewurztem Hacmeisch,
das erst angeloraten und dann mit Eiern im Backofen geloacLen wird.

Man isst es mit Reis.

Koeksisters ist ein wirziger Teig mit etwas Kokos.
DerTeig wird frittiert und kommt dann in kalten Zucl(ersirup.

Koeksisters sind sehr Helorig und sald.

Sie schmecken wie Honig.



Mgaddara ist ein traditione”es paléstinensisches Essen aus
Reis, Linsen uncJ getroaneten Zwieloeln.
Man |<ann Mgaddara mit [omaten- und GurLensalat ocJer mit Joghurt essen.

Tal?ou|eh ist ein Iibanesischer Sa|at und sehr populér in Paléstina.




ALASTIN |

P ENSTSCHE GEBLETE
MGADDARA UND TABOULEH
WADTE

LVANG.-LUTHER. SCROOL OF HOPE RAMALLAK

Ta[oouleh loesteht aus:

Bulgur (\/\/eizengr(ltze), Tomaten, Gurl«en, Petersilie,
Zwieloeln, Minze, Zitronensalft, Olivenbl, Sa|z und PFeFFer.

Fine sehr loelielote Nachspeise ist Mamool.

DerTeig enthélt Griess, Butter und Mehl.
Die FU”ung loesteht aus gehackten Wa|nUssen.
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] gro&e Chlll ocJer Papril«aschote

sefillt mit:
Mandeln

PinienLernen
[itronat

PlCiIfSiCI'], Birne, Ailfel Banane

Heisc

mit Petersilie uncJ Granatapfe”&ernen loestreuen




MEYTKD

CHILES EN NOGADA

ANAPAULA CAMPOS
DEUTSCHE SCHULE PUEBLA

Dleses Gerlcht ist dle loeruhmteste Speznalltat In Puebla,
einer gro&en Stadt m Zentrum von Mexnlm

Die Schote wird mit einer V\/alnusssauce serviert.

Das Gericht wurde im 19, Jahrhundert

in einem Kloster in Puelola enfunden.

Damit das Gericht die nationalen Farl?en von Mexil«o hat,
werden Petersilie und Granatapfe”&eme cJaraulC gestreut.



ST LANKA

LURRYS UND ROPPERS

SHENALT LTYANAGE
MUSAEUS COLLEGE COLOMBO

Das Esse SLLthFd
chJS l lott
ISLI<<J l e angebaut.




|n Sri |_an|<a wird vor a”em Reis mit Curry iegessen.

Die Currygeriohte sincJ scrrarrcaper lec er.

Wir essen Keis und Curry

normalerweise mit unseren Fingern.

Hoppers wechen aus ReismeM uncJ Kol(osmilcrr gemacr\t.
Esist ein |<ost|icr1es sri-lanldscrres Gericht.

Hoppers sincJ wie eine gro@e Tasse gelformt.

Manohmal |<ommt ein Eiin che Mitte cJer Hoppers.

Normalerweise vvechen sie mit einer
wirzigen Paste aus Cr\ili gedessen.

Hoppers kann man zum FrUhstUcL ocJer zum Aloendessen essen.



Die Zutaten:

Hacmeisch
Zwieloe|n
KartoFFeln

Lier

Rosinen

Salz

Video: https://vimeo.com/]57]66703
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LHILE

LACHARRITOS DE POMALRE

TR
DEUTSCHE SCHULE SAN FELTPE

Die Kartmflfe|n schélen und kochen.

Dann che Zwiebe|n in l(leine StUcl&e sclmeiden.

Das Hackfleisch und die klein geschnittenen Lwiebeln in einen Toplf geben,

anl?raten, dabei r(]hren uncJ mit Gewiirzen und Salz wilrzen.

Wenn das Fleisch und die Zwiebeln Fertig gelmcht sind,

al?schmecken, olo noch etwas Salz Ioenétigt wird.

Die Fertig gelmchten KartoFFeln plrieren.
Fijr eine Ioessere Konsistenz Ist es ratsam,
ein wenig Milch, Butter unc] Salz hinzuzu{:(jgen.

Dann zuerst (Jas Heisch au”en Boc]en einer Schale verteilen

und dariiber das Kartogelpijree geloen.
Dann kommt cJas Gericht 15 Minuten in (Jen Bacl&o{“en.

Damit <Jer Kartoﬁ‘e”(uchen oloen schén loraun vvirc],
|<ann man noch Eier oder ZucLer daraurverteilen.



UKRAINE

BORSCHTSCH

DKSANA ROBETKO
NAVCRALNO-VYKROVNYT KOMPLEKS NR. 12, RTVNE

600-700 ggchweinerippen 60 gTomatenpaste
b Liter Wasser 3-4 Tomaten
400g Karth]Celn KOI’]'

3 Rote Ruben Griine Krauter

-2 Zwiel?eln

Karotten Salz und PFeFFer nach Geschmack



Das Heisch waschen, In einen Toplf legen,
mit La|tem V\/asser loedecl«en uncJ l«ochen, l?is das Heisch weich ist.

Die Kartoﬁ‘eln in V\/Un[‘el schneiden uncJ
in die Br(jhe des Heisches gel?en.

Die Rijloen in Streh[‘en schneiden und In einer Pl[‘anne loraten.

Dann die Zwiel?eln uncJ Karotten in V\/Ur{:el sclmeiden,
goldloraun braten und hinzuﬁjgen.

Tomatenmarl( und Tomaten (olme Schale) in die Br(ﬂue geloen.
Jetzt ist die Brijhe etwas dicLer.

Die Papril(a in V\/Un[‘el schneiden und auch hinzuﬁjgen.

A”es zehn Minuten d'dnsten.
In der Zwischenzeit den KOI’]I l(lein schneiden.

Wenn die Kartoge|n Fast Fertig sind,

den Kohl und die grinen Krauter
wie Petersi|ie und Dl” in der Br[ihe mitLochen.

A”es noch 1CumC Minuten kochen lassen, und die Suppe ist Fertig.

Mit Sauerrahm und Brﬁtohen servieren.,



Fiir den Teig: Fir die FU”ung:

It 300 g Hackfleisch
20() g Mehl 1-2 Lwiebeln
]40 ml V\/asser / Knoblauchzehen
Salz Salz, P]Ceger, Gewiirze

Zuloereitung:

Luerst che Zwieloeln uncl (Jen Knoblauch l(lein schneiden.
Danach mit Hacmeisch, Salz, P]Ceger uncJ

verschiedenen Gewijrzen vermischen.

Das F_i mit MeM, V\/asser und Salz ZU einem Teig verr(]hren.

DerTeig muss zéhﬂ(jssig sein.

Nun den Teig in vier Teile teilen.
Drei Teile werden mit einem Tuch aloge(Jecld,
ein Teil wird zu einer Rolle geFormt.

Die Teigro”e nun in kleine Stiicke schneiden
unchecJes einzelne Teigstijck ZU einem Hachen Plétzchen Formen.

Ungelféhr einen leelsffel der Hackfleischmasse
in die Mitte vonjedem Teigplétzchen gel?en,

zusammenl&lappen und che Enden zusammendrﬂcl&en.

Pelmeni in kochendes Wasser geloen und 7-10 Minuten |ang kochen.



RUSSLAND
[ MENT
ULTAKDSOLA W\
AL

f

I
SCHuLE
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Dlese russnschen Maultaschen werden aus TGIE Femacht
und trachtlone” mit Helsch ocJer FISCh getu l
Man |<ann sie mit verschleden So&en essen.






BULGAR]

MOUSSAKA

BELLA
). GYMNASTUM VARNA

Moussal«a ist ein sehr populéres Gericht in den l_éndern des Ball(ans.
Moussal«a ist ein Gemﬂseauﬂaurmit Haclﬂqeisch.

In Bulgarien wird Moussaka gewbhnlich aus

Heisch,
Kartogeln,
Zwieloeln

uncJ Tomaten
zuloereitet.

Sie werden zusammen gecJUnstet und dann in eine Schale geFU”t.
Dariiber kommt eine Mischung aus
Eiern,

Joghurt
und Mehl,

Dann vvich a”es im O]Cen geloacl(en.



USSLAND
L

WELSSK
DRANTKT MIT MATSCHANKA
INNA SALBYSCH

NINASALBYS
MTTTELSCHULE NR. 28, GRODNO

Dieses Gericht ist ein traditione”es

Sonntagsfruhswcl( in Weilrussland.
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Zutaten Fiir Dranild:

] Lg Kartorreln
200 g Mehl
Qoderg Lier

Sl
0l

Die Kartoﬂ‘eln sché|en und reiloen.
Dann mit MeM, Eier und Sa|z vermischen.

Die Dranil(i in OI Ioraten

Zutaten Fﬂr Matschanl(a:

300 g Heisch
5-10 ¢ Meh
Milch odergahne

Salz und Gewﬂrze

Das Heisch in St(icl(e schneiden

und 15 Minuten lang schmoren.

Milch, MeM, Salz und Gew(]rze verruhren

und zum Heisch hinzugel?en.
A”es 23 Minuten schmoren lassen.

Drani|<i schichtweise in einen Top{“ gel?en

uncJJ'ecJe Schicht mit Matschanka loegie[gen.

Am Ende a”es mit Kase bestreuen und in

der 10-15 Minuten lang Uber[oacken.




[utaten Pur Spaghetti Carloonara:

400 Gramm Spaghetti
2 Lier

100 ggeneloener Parmesankase
160 g Bauchspeck

Petersnlle
Y Glas \/\/eu&wem
Salz und Pleffer
Ol
Die Spaghetti in Sa|zwasser kochen.

Die Spaghetti in Salzwasser Lochen.

Den ewunfelten Bauchs ec|< in einer P]Canne mit O| glaSIiloraten.
S Wotweinund &

e zer|<|emerte Petersnlle dazuge

Dle zwel Eler In einer Schale aqucMagen
Em wemg Salz und denjerleloenen Parmesankase
dazugel?en und gut verruhren
V\/enn dle Spaghettl Fertlg smd das \/\/asser abFne%en
und dle Spaghettl uncJ cJen Spec|< zuruck In cJen Top schutten
A”es gut verruhren
D|e Eler dazugeloen uncJ nochmals gut verruhren

Ul?erjede Portion P]Ce#er, Parmesan und Petersilie streuen.



SPAGH HI [MBONARA
UND TTRAMISU

S0FTA BELLATO

LTCED SCLENTIFTCO , TTT0 LUCREZTO CARD®, CTTTADELLA

Video: https://vimeo.com/]57]68449

Fine loelielote italienische Nachspeise ist liramisu.

Zutaten:
ZOcJergEier
10 ¢ Zucker

P
200 Savoiardi
T oder 2T chen Kaffee
LFPIR
lDIttI’SKI( ulvr
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\/ideo: https://vimeo.com/]gﬂ69063
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INDONEST

SATE UND NAS IKUNING

UKSMA
SMA N SURABAYA

Sate smd Helschsple&e mit So&e

|n ndonesuen gllot es vuele Sate Arten

Dle Satesple&e werden amC KoMemCeuer egn”t

Besonders loellelot ist es, Sate mit Erdnusssofge ZU servieren.

Nasu Kumng ist K|el?re|s
Zu loesoncJeren Anlassen vva er wie ein Berg geFormt
und schon geschmuckt

Der Reis wird mit Kurkuma und Kolmsmll h gemacht
Das Kurlmma macht den REIS gelb
und che KOI(OSI’T]IIC’] gllot lhm ein gutes Aroma.




UKRAINE

GEFULLTER FISCH

VIKTORIA KOVALCRUK
HIMNAZITANS. , ODESSA

Zutaten:

Frischer Fisch, zum Beispiel Hecht ocJer Karpren

Z\/\{jel?e|n, Mohrrﬂbe, rote R(jloe
Ol Milch, \/\/ei&l?rot, Eier
Salz, P{“eg“er, Butter, Lorl?eerlolétter, Zitrone

GurLen, Tomaten, Koplfsalat



Den Fisch séul?ern uncJ ausnehmen.
Die Kiemen entFernen. Kopfund Schwanz Ioelassen.
Das Heisch von cJen Graten al?trennen, c]ie Haut auﬂueben.

Zwieloeln und Mohrrﬂben loraten.
Das V\/eimorot in Milch einlegen.

A”e Zutaten mit dem Heisch vermischen

und che Masse durch einen Heischwohfdrehen.
Dann Eier, Salz uncJ PFeFFer zugel?en un(J gut mischen.

Die FiscM]aut mit cJer Masse F(l”en.

Den geFU”ten Fisch in eine Mu”binde einwicl«eln und
zusammen mit dem Kopfin einen gro&en T0|91C Iegen.
Fine Llein geschnittene Mohrruloe, die rote Ruloe und Lorl?eeruétter
dazugeloen. Dann mit Wasser aquieBen, salzen und 1-1.5 Stunden kochen.

Den Fisch mit Salatloléttern und Zitronenschei[oen servieren.
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