


Z utaten:

250 g MeM
]5 g Bacl& ulver
250 g Maizena Mehlstérl(e)
250 gZuCl(er
? Fier
2 Eigeno
| Prise Salz
160 g Butter

\/ani”eextrakt

Dulce cJe l_eche (Mi|ch|<arame”)
Kolmsraspel




URUGUA

ALFATORES DE MATZENA
Ii

ANGRUPPE DEUTSCH PLUS
DEUTSCHE SCHULE MONTEVIDED

Luerst che weiche Butter gut mit dem ZucLer,
den zwel Eigelb und cJen zwel Eiern mischen.
Dann MeM, Maizena und Bachulver vermengen,

hinzugeloen uncJ gut verruhren, aber nicht Lneten.

Den Teig einen Lentimeter dick ausro”en und
mit einem Glas runde Plétzchen ausstechen.

Die Plétzchen loei 180 Grad 12 Minuten lang im O]Cen loacLen.

Damit che Al]fajores nicht l«aputtgehen,
aurdem Blech Lalt werden lassen.
Dann auFein Plétzchen etwas Mich(arame” streichen
und ein zweites darau{: |egen.

Noch etwas vom Milchkarame” entlang des Randes streichen

UI’](J den Rand in den Kol«osraspeln ro”en.



TURKET
LINSEN-RIKADELLEN

NESRIN USLU
TULAY BASARAN ANADOLU LISEST

ZOOgBulgur
120 ?rote Linsen

SaFt einer ha loen [itrone

8 I(Ieine oder4 grofse Zwiel?e|n
Petersilie

2L Paprikamark

2 El_ Tomatenmark

[ TL Minze

Yo TL Salz

1/2 TL Kreuzldlmmel

| TL Pa ril«apulver
Chihpurver nach Geschmack
| Zitrone

Sa|atb| atter, P]Ceqer




Bulgur und Linsen waschen,

mit 600 Mi”iliter Wasser in einem TopFauﬂmchen
und zugedeckt ungeféhr 15 Minuten Léche|n.

) Inzwischen die Zwiebeln schalen und wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten.

Tomatenmarl«, PapriLamarL, KreuzLUmmel uncJ
PapriLapu|ver hinzugeloen und gut verruhren.

Dann a”es in die Linsen-Bulgur-Masse geben und gut verlmeten.

Zuletzt die Llein gehackte Petersi|ie
und Minze, Salz, P]Ceﬂfer sowie den Zitronensalft
dazugeben.

FUr etwas Schénfe Lann man auch
Chilipulver untermischen.

Mit den Hénden gut Lneten und |<|eine FriLade”en Formen.
Die Frikade”en achJen Salatloléttern

anrichten und mit Zitronenscheiben servieren.



MONGOLET

BUUL

DEUTSCHGRUPPE 5. KLASSE
ALEXANDER-VON-HUMBOLDT-SCHULE ULAN BATOR

Das MeM in eine gro&e Schﬂsse| gel?en.
Nach uncJ nach etwas Wasser hinzugel?en und mit den Handloa”en lmeten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig in zwei Kugeln teilen, den Spinat unter che eine Hé|1fte |<neten.
Beide Teile circa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Llassischen Buuz cJas Hacmeisch mit 150 Gramm Zwieloeln mischen.
Fir die vegetarischen Buuz die Mc‘jhren, den KOM, 100 Gramm Zwiebe|n,

etwas gepressten Knoblauch und che KartoFFeln in einem Top{: garen,
anschrie[gend pUrieren und mit Salz uncJ PFeFFer abschmecl&en.
Den Teif mit MeM ausro”en. Fiir che Buuz gilot es unzéMige I:alttechniken.
er Regel werden runde TeigstUcLen ausgestochen und Eelf(]”t.
Wir haloen nel?en cJen runden Buuz auch eine sogenannte Blumen

In
orm gemacht:
Da{:[lr wird cJer ausgero”te Teig quer in
chei lois vier Lentimeter dicl&e Streifen geschnitten, geﬁi”t, geklappt uncJ ge{“‘altet.

Die Buuz anschlie&end in einem Gartomeit V\/asserdampf
FUr 20-30 Minuten garen uncJ mit KoMsalat servieren.



Zutaten:

500 g Mehl
300 Hacmelsch(hergcha{:odeerege)
250 Zmeloeln gewurFe|t
200 Spmat Feln geschmtten
300 Mohren Fem geschmtten
4OO Kohl, feine Scheiber
ZOO iKartoﬁ‘eln gewurFe|t

2Kn lauchzehen gepresst

2ELOI4EL&mg
Salz, Peffer



Zutaten:

] Lg Rinder- und Schweinehacl&
] |<g Mehl
4_h Zwieloeln
3—4 Kréuter: Z. B Petersilie, Dl” Koriander
? Fier
Salz, P]Ceﬁ‘er

© CO|OUI‘|90X.(J€



GEORGIEN

KHINKALL

DABL DTASAMIDIE
J1 OFFENTLLCHE SCHULE

Das MeM mit cJen Eiern uncJ etwas I&alten Salzwasser
ZU einem Pesten Teig Lneten.

I:Ul’ che FU”UI’] (Jle Zvvleloeln sclmelden

und mit den zerkleinerten Krautern unter das Hackfleisch gel?en.

Dann p]CeFFern und salzen uncl gut I«neten
Den Telg ausro”en uncJ mit einem Glas Krelse ausstechen

AuFJecJes runde Telgstuck einen Loffel der Fu”ung |egen
cJen Ranc] cJes Telges nach oloen Falten uncJ memander drehen

Dann die Telgtaschen in kochendes Salzwasser geloen
Wenn es lmcht immer wieder umruhren
damit die Tengtaschen nicht aneinander Llel?en

Nach Fum[‘l?ls snel?en Mmuten (Jle Telgtaschen herausnehmen
und auf einen gro&en flachen Teller Iegen

Bei Bedar{: mit Plfelq‘er bestreuen.



] Lg Schweine”eisch in Lleinen StUcl«en
GTomaten

6 miHe Chilischoten
| Zehe Knoblauch
Salz
Kise

Creme Fra?che




MEYTKD

LORUNDAS

ANAPAULA SOLIS
COLEGID ALEMAN ALEXANDER VON HUMBOLDT

Das Fleisch wird in Ol el?raten und mit zwei Tassen Wasser abgeloscht
Wenn nicht mehr genug Wasser da ist, OI nachgle&en
um das Fleisch besser zu loraten
Das Heisch wenden uncJJe nach Geschmack etwas Salz Lumzu{:ugen
Dann mit Knoblauch wiirzen.

Dle Tomaten zusammen mit vier Ch |lsch0ten un erah 5 Mmuten lang lmchen.

SO WII’(J es eine SCI’]B}’]CG SOBG

Die zwei anderen Chilischoten in kleine Stiicke schneiden.
Wenn die Helschmnschung fast gar ist, die Chilistiicke hlnzugeben

und zusammen noch weitere (Jrel Mmuten kochen Iassen

Lum Servieren erst das Heisch neben die gel«)chten Maisballchen legen

UH(J dann dle SO&@ UIQGI’ das SCIWW@II’]GHGISCIQ gle&en
Am Ende noch Creme Fralche UI’](J Kase L]II’]ZU]CU en.

Man kann auch noch Bolmen hmzugeloen



RROATIEN

IMOTSKA-T0RTE

CARLA PEROVIC MISELA YUKOVIC
16 GIMNASTUM

Die Imotska-Torte ist ein traditioneller Kuchen aus der Region
um che StacJt |mots|<i, Im Hinterland der l«roatischen Kijste

zwischen Split uncJ Makarska.




Fiir cJen Teig braucht man:
300 ¢ Mehl,

zwel Eier,
100 g Butter,
100 gFeinen ZucLer uncJ

etwas abgeriebene Zitronenschale.
I:Urdie F(]”ung:

300 ggemahlene Mandeln,
20 ganze eschélte Mandeln,
%Umf Eier,

200 g Puderzucl«er,

eine alogeriebene Zitrone,
eine al?geriel?ene Orange und
den ausgepressten Saft einer Orange,

ein Glas Maraschino (oder Rum),
drei Péclmhen \/anil|ezuc|<er und
zwel Ess|6FFe| MeM.

Wenn cJer Kuchen geloacken uncJ a[ogeldlhlt ist,

bestreut man ihn mit Puderzucl«er.



Brigadeiro st ein typisch brasilianisches Dessert.
Es wird aus Butter, gesu&ter Kondensmilch und Kal«aopulver gemacht
und iberall in Brasilien gern gegessen.

I 3 -
Ap‘ulo]ic Domain/Lari Koze



BRASILIEN

DRIGADETRO

LAURALUTZ & MICHAEL AUGUSTO HOFSTAETTER
INSTITUTO EDUCACTONAL LUTERANO BOM JESUS THLUSC

Finen Essléﬁ“‘el Butter,
vier Ess|6FFe| KaLaopulver

und eine Dose Kondensmilch

in einen To[mlr gel?en.

Die Zutaten erhitzen uncJ daloei SO Iange ruhren,
lois eine Feste Masse entstanden ist.

Al?ldihlen Iassen und dann |<|eine Kugeln Formen.

Zu|etzt werden sie mit Schol«ostreuseln bestreut,

Ioisjede Kugel ganz mit cJen Streuseln Ioedeckt ist.



SCHWEDE
LUB

BRORA

JLTWER \
DJURGARDSSKOL

ORMAN
AN, SCHWEDEN

Die Eier schélen und wUnCe|n.

Auch ane KartoFFeln In ungerahro 5 O 5 Zentlmeter
gro&e Wiirfel schneiden.

Die Sarde”en séul?ern und in Lleine \/\/UrFel schneiden.

Dann Schnittlauch u

nd Dl” Fein hacken

uncJ mit saurer Sahne, Mayonnaise und Kaviar mischen.

Danach dle Eler Kartoﬁ"eln

Zuletzt mit Salz un

und Sarde”en dazu geloen
cJ PFeFFer wurzen.



Z utaten:

? gekochte Eier (Lalt)
4ge|<ochte KartoFFe|n (Lalt)
100 gSarde”emCilets
2 EL Fein ehatherSchnittlauch
2 EL %ein gehackter Dl”

2 EL Mayonnaise
I dl saure Sahne
? EL Kaviar
Salz
schwarzer P{“‘eger




USSLAND

\
JAGERSUPPE

ULGA ROMANOWA
SCHULE ND. 12 NISHNTJ NOWGOROD

Das Rindﬂeisch 30-40 Minuten in Wasser ohne Salz kochen.
Danach che Bruhe in einen anderen TolmC geloen.

Die Zwiebel und che Méhre schélen, in \/\/Unfel schneiden uncJ loraten.
Die Wiirste |<|ein schneiden, dazugel?en uncJ 1"humC Minuten mitloraten lassen.

Dann das TomatenEUree dazugeloen,

a”es gut verruhren uncJ noc mal FUmCMinuten loraten.

Die Karto#eln schélen, in \/\/Unfel schneiden,
in die kochende Heischbruhe geloen uncJ 10-15 Minuten ziehen lassen.
Mit Salz al?schmecken.

Nun cJas geloratene Gemﬂse, che \/\/Urste, den DI” cJas Lorbeerblatt
uncJ P]Ce#er hinszugen und einige Leit kochen lassen.

Die Suppe vom Herd nehmen und hei& servieren.



Z utaten:

300 g Rind”eisch
] Zwiebel
] Méhre
BOO gverschiedene \/\/urstarten, z.B. V\/Urstohen oc]er Réucherwurst
G Kartmflfeln
DI” Petersilie
] Lorloeerlolatt
Plefter und Salz

Tomatenpﬂree



GEORGIEN

[SCHURTSCHCHELA

ANT MACHARASHVILI
L EXPERTMENTALSCRULE

aten:
Badagi (georgischer Traubensaf’c)
650 g Mehl
2 Lé{"]fel Honig
400 g Nu (Haselnﬁsse oder V\/al )
Tat (georgisches Dessert, d Traubensaft und Mehl ht)



Zuerst (Jas Tatara zuloereiten:

[wei Liter Badagi mit 400 Gramm MeM mischen
und in einem Tongo Minuten Iang Lochen lassen.

Die Niisse ha“ﬂeren und auFeine wei@e Schnur augédeln.
Danach einen Liter Badagi und 650 Gramm MeM

in einem Toplfmischen und kochen.

V\/enn (Jas Tatara dicl« wird, che Sclm(jre mit

(Jen Nijssen nehmen uncJ In (Jie Tatara tunl&en.
Die Sclm(jre mussen vti”ig mit Tatara bedecl«t sein.

Jetzt einen Lb]q“el benutzen uncJ Honig zum Tatara hinzu{:(jgen.

Am Enc]e che Schnﬂre aus cJem Tatara nehmen
uncJ F(Jr neun ocJer zehn Tage au”]éngen uncJ troclmen lassen.

Danach sind die Tschurtschchela Fertig.



F(jrdie F(i”ung cJas Haclmqeisch in einer Plfanne
mit Ol braten und das Tomatenmark (Jazugeloen.

Die Zwieloe|n schélen, in V\/Unfel schneiden
uncJ zum Haclﬂqeisch geloen.

Petersilie und Pefferminze fein hacken und mit den Gewiirzen
unter das Hackleisch mischen. Zuletzt auch den Reis (Jazugeloen.

Mit Salz, P]Ceﬁer und etwas Ol aloschmecken,

che Masse |<neten und warten, l?is a”es alogeldihlt ist.

Jetzt che V\/ein[olétter mit (Jer rauen Seite nach oben mit cJer Masse
FU”en: Dazu |egt man einen ha”oen Esslb#d cJer Masse in che
Mitte eines \/\/einlalattes, scMégt (Jie Seiten cJes \/\/einblattes ein
uncJ ro”t es (Jann ein - nicht Zu Fest ocJer auch nicht Zu locker.

Die gel[‘U”ten Weinblatter nun in einen Topr Iegen und
vo”sténdig mit Wasser bedecken. Das Wasser zum Kochen Ioringen,

cJann mit Decl«el circa eine Stunde kochen.



TURKET
GEFULLTE WEINBLATTER

BETUL SENA DEMIR
TULAY BASARAN ANADOLU LTSEST

\/orloereitung:

Die \/\/ein[olétter mit Wasser a[osp(l|en und a[otropfen lassen.
Frische WeinHétter mussen l<urz
mit kochendem Wasser Ul?ergossen werden.

Zutaten:

500 ¢ Weinblatter

] |<g Haclﬂqeisch vom Rind
? Tassen t(lrldscher Reis
3 Zwieloeln

3Tomaten

] Bund Petersi|ie

1/2 Dose Tomatenmarl«
Gew[jrzmischung F(jr I_ammlqeisch

2EL Ol

2 Zweige Plefferminz
Salz

Pleffer
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