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Beziehung geht durch den Magen

Eine gute Beziehung beginnt so oft mit einem gut gekochten Essen — nicht umsonst heif3t es
"Liebe geht durch den Magen® oder "O épwras mepvdel and to otopdxt’.

In diesem Sinne erkundeten griechische Schiilerinnen und Schiiler in einem kleinen kulinari-
schen Forschungsprojekt im Frithjahr 2024 die Beziehungen beider Lander aus einer besonde-
ren Perspektive: Insgesamt elf Deutschklassen der PASCH-Schulen aus Athen und Thessaloniki,
Chania und Rhodos begaben sich in griechischen und deutschen Kochbiichern auf die Suche
nach Gemeinsamkeiten und entdeckten mehr verwandte Speisen und Getrinke, als man im ers-
ten Moment schmecken kann.

Entstanden ist eine Collage aus Rezepten und Beobachtungen, die interessante, vergniigliche und
inspirierende Parallelen zwischen deutschen und griechischen Gerichten zieht. Die Beitrage sind
genauso vielfaltig, wie sie von den Schiilerinnen und Schiilern aufgeschrieben wurden — manche
ausfihrlich, andere wieder in Kiirze, und auf alle Fille mit dem spontanen und unbefangenen
Blick der jungen Menschen.

Dr. Petra Képpel-Meyer Kristina Wiskamp
Leiterin der Spracharbeit Fachschaftsberaterin fiir Deutsch in Griechenland

mit Regionalauftrag Zentralstelle flir das Auslandsschulwesen (ZfA)
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O 5pOLOG yla HIa OXEOT) TIEPVAEL ATTO TO GTOMAXL GOV

Mia KaAr) OXEON EEKIVA CLUXVA LIE EVA KAAOUAYEIPEUEVO YEVLIA - BEV EIVAL TUXAUO TTOL AEVE «O EPWTAG
TIEPVAEL AT TO OTOUAXI 1 «Liebe geht durch den Magens.

Mg auTO TO OKETTTIKO, Ol EMNVEC HABNTEG sEEPEVVNOAV TIG OXEOEIG METAED TwV SVO XWPWV ATTo pId
1BIATEPN OTTTIKI YWVIA OE £Va HIKPO YAOTPOVOUIKO EPELVATIKO TIPOYPAUIA TNV AVOLEN Tou 2024: cuvo-
KA EVTEKA YEPHAVIKA TUAKATA armo Ta oxoAsia PASCH tng ABrvag kat Thg Os0oaNoVIKNG, TV Xaviwy
kat TnG Podou avalntnoayv OpoOTNTEG OTA ENVIKA KAl YEPUAVIKA BIBALC LAYEIPIKAG Kal avakaAuav
TIEPLIOCOTEPA CUYYEVIKA (PAYNTA KAL TTOTA ArTd 00d UIMOPEL KAVEIG VA YEVTEL TNV TTEWTH OTIyUn.

To aroTteAeopa sival Eva KOAAZ CUVTAYWVY KAl TIAPATNPAOEWV TTOU ETTITPETTEL EVBIAPEPOVTES, ATTOAAU-
OTIKOUG KAl EUMVEVCHEVOUG TTARAANAOHOUE LETAED YEPUAVIKWY KAl ENNVIKWY TIIATWV. Ol EpYACIES
£Vl SIAPOPETIKEG PETAEL TOLG ETOL OTTIWG YPAPTNKAV ATTO TIC HABATPIES KAl TOLE HABNTES - ANNEG TTIO
AETTTOUEPEIC, AMEG TTIO CUVTOLEG, KAl O KABE TIEPITTTWON HE TV AUBOPUNTN KAl AUEPOANTTTH OTTTIKN
TWV VEWV.
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Es handelt sich um zwei sliBe Gerichte, die als Nachtisch gegessen werden. Wir haben diese zwei
Gerichte gewahlt, denn einerseits sind beide recht beliebt von allen und andererseits kann man diese
einfach auch zu Hause zubereiten. Moustokouloura werden insbesondere wahrend der Fastenzeit
gegessen und Lebkuchen wahrend der Weihnachtszeit. Wir glauben, dass die beiden Essenkulturen
nicht viele Ahnlichkeiten prasentieren, obwohl es in beiden Landern eine Vielzahl von traditionellen
Rezepten gibt, die seit Generationen weitergegeben werden.

MpOoKeltal yia V0 PAyNTA TIOL TPWYOVTAl WG eMSopma. Ta sMAEEapE yatl sival kat Ta SV0 TTOAD
QyarnnTa ard UKPEOULGE KAl LEYAAOULG AAAA Kal €MTEISH £ival TTOAD EUKOAO VA PTIAXTOLV KAl 0To ottt Ta
MoLGTOKOVAOLPA TPWYOVTAL IBIAUTEPA TNV TIEPIOSO TNE VNOTEIAG, EVW TA AEUMKOUXEV TNV TIEPIOS0
TWV XPIOTOLYEWWV. MOTEVOLHE TTIWG Ol BLO XWPEC BEV EXOLV TTOMEG OHOIOTNTEG OCOV APOPA OTIG
BIATPOPIKES TOLG CLVNBELIES, TIAP’ OAO TTOL KAl OTIC SVO XWPEG TIOAEC TTAPASOOIOKESG CUVTAYEG TTEP-
VAVE aro YEVIA O YEVIA.

Athener Schule EAAnvoysppaviko ZxoAsio Athener Schule ‘
athenerschule.gr athenerschule.gr

Santi Tsitsani, Helena Christakakou T avtn Tottodvn, EAeva XpuoTakAakou

5.Klasse E 'ta&n Anpotikol

Electra Valsamaki, Jannis Venizelos, Vasiliki HAgkTpa BaAoaudxn, Mavwwng BeviZehog, Baolikn
Galanopoulou, Thanasis Generali, Dimitra FraAavoroUAoL, @avdaocnc MkevepdAn, Afuntpa

llia, lordanis lordanidis, Alexander Kapatos, HAlq, lopddavng lopdavitng, ANéEavdpog Karmatoc,
Atalanta Bami, Neda Papagiannaki, Vasiliki Ataiavta Mriaun, Neda Mamaylavwakn, Baokn
Papadimitriou, Aggelos Plagiannakis, Stella Marradnuntpiov, Ayyshog MAaylavwdkoc, TTENa
Priovolou, Ariadne Rosopoulou-Vougiouka, MploRoAoL, Aptdadvn PwoorovAou-Bouylolka, Avwa
Anna Sporidi, Sofia Tapsi, Georg Foufeas- STopidn, Zogia Tawn, Mwpyog Povpéac-dovpac,
Foufas, Jannis Psykakos Mawng Woukdakog

Zutaten:
11809 Butter

1 200g Zucker

) 1Pck. Backpulver
) Pck. Lebkuchengewiirz
) 2EL Honig

) %2 TL Nelkenpulver

)} 350g Mehl, n.B. Milch,
)} Schokolade

SZucTatika:

) 180yp. BouTLPO

) 200yp. Zaxapn

) 1PAKEAAKL UITEIKIV TTAOLVTEP

) 1 PAKEAAKL HEYHA
MITAXAPIKWY YIa AEUTTKOVXEV

) 2K.0. HENL

) V2 KY. TPHEVO YAPLPANO,

350yp. aAeLpL
) yaAa (600 XPElaoTsl)
) cokohata

Zutaten:

) 2 Glasser Most

) 2 %2 Tassen Olivendl

) 2 Tassen Zucker

) 2 Packchen Backpulver

) 2 El Soda

) 1Schnapsglaschen
Cognac, ¥2 Tl gemahlene
Nelken

1Y% Tl Zimt

) weiches Mehl

(so viel wie notwendig)

SuoTaTika:

) 2 mothpla HovoTo

) 2 V2 pAtAvia ehaldAado

) 2 pAtZavia Zaxapn

) 2 PAKEAAKIA UITEIKIV TIAOLVTEP,
) 2 k.0. 008

) 1 opnVaKoroTnEo Koviak

) Y2 KY. TPIHEVO YapOPANO,

) 1%2 Ky. KQVeAa

) HAACKO AAeLPL (O0O XPEIOTE])

Lebkuchen
AEUTTKOUXEV

Vorbereitung

Den Zucker und die geschmolzene Butter unterriihren. Die restlichen Zuta-
ten mischen und unterheben. Milch bei Bedarf zugeben, denn der Teig muss
flissig sein. Auf einem Blech den Teig verteilen und im vorgeheizten Ofen
circa 20 bis 30 Minuten auf 180°C Ober-Unterhitze backen. Mit geschmolze-
ner Schokolade nach Belieben bestreichen und in Stiicke schneiden.

Exteleon
AvakateLoUE TN CAXapn HE TO AWHEVO BoUTLPO. Ta LUTTOAOITA CUCTATIKA

TA AVAUEYVOOULE KAl AVAKATEVOULLE. MPooBEToLE YAAA OO0 XPEIAOTEl
WOTE TO MElyUa va sival peuotod. ASEIACOLUE TO Melyua o tagl. e
TTPOBEPUACHEVO POUPVO YHVOUUE OTIC AVTIOTACEIS TTAVW-KATW OTOUG
180°C ywa miepirmov 20-30 Asrtd. AASIPOULHE HE AWUEVN OCOKOAATA Kal
KOBOULLIE OE KOUUATIAL

MouvoTtokobAoLPA
Moustokouloura

Vorbereitung
Den Most, das Ol und den Zucker vermischen. Wenn sich der Zucker auflost,
fligen wir die restlichen Zutaten nacheinander hinzu. Danach das Mehl un-
termischen bis der Teig nicht mehr an den Handen kleben bleibt. Dann las-
sen wir den Teig fur ungefahr 30 Min ruhen. Wir formen Kringel und backen
im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad bis sie goldbraun sind (circa fiir 20 Min).

ExtéAeon
AvakaTeLOULE TOV HOLOTO, TO AGSL kat T Zaxapn. Otav n Zaxapn AWwosl,
TIPOOBETOLHE OTASIAKA TA LTTOAOUTA LAIKA. AVAUIELYVOOULE Kal TO AAELPL
WOTTOL VA LNV KOMAELTTIA 0Ta XEPLA. APHVOULE TN COHN VA EEKOLPAOTEL yia
TEPmoL 30 ASTTTA. IXNUATICOLLE KPIKOULG KAl WIVOULE OE TIPOBEPUACHEVO
poLPVO oToug 200 BaBUOLE HEXPL VA TIAPOLV £Va XPUOAPEVIO KAl KAPE
Xpwpa (ya rreptrmou 20 Aerrtd).




Omas Frikadellen
Ta Frikadellen tng yaylac Omas Keftedakia

Ta Ke@pTEdSAKIA TNG YLaylag

Keftedakia waren die Hauptspeise bei Feiern, Verlobungen, Taufen, Festen usw.

Die Keftedakia waren “Lotterie” einer armen Familie. Denn mit einem halben Kilo Hackfleisch konnte die Haus-
frau mehr Munder satt machen als mit 1 oder 2 Kilo Fleisch, fur die man beim Metzger Gold bezahlen wiirde. Ihr
Geheimnis? Es war nichts weiter als Brot. Sie warf ein wenig zuséatzliches Brot hinein und es war nicht notwendig,
wie viel das Hackfleisch war.

Fleischballchen wurden mit allem gegessen. Einige Beispiele sind gebratene Pommes, Gemiise, Reis, Spaghetti
usw. Wir haben Frikadellen oder Keftedakia ausgewahlt, weil sie das Lieblingsessen von allen ist. GroBmutter
oder Mutter kochen diese kleine, leckere “Keptedakia” zum Mittagessen oder fiir groBe Mahizeiten bei Feier-
tagen mit Freunden und Familie. Die geheime Zutat fiir Omas “Kepteddkia” ist die Liebe, von Oma oder Mutter,
wenn sie kocht.

Die geheime Zutat im Rezept ist auch:

Meine Gropmutter gibt Backnatron auf den Rand des Loffels, gie3t etwas Essig in das Backnatron bei der Zu-
bereitung.

Alle Zutaten dann in eine triefe Schale geben und mit nassen Handen griindlich verkneten, dann mit nassen Han-
den je nach gewlinschter Groe 6-22 'Keftedakia” formen. Zum Schluss die “Keftedakia” anbraten bis sie golden
werden. Genieft die “Keftedakia” mit Pommes oder mit Reis.
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DTIAKVOVTAL ATTO OLOIA LAKA. Ta KEPTESAKIA Eival £Va TIATO ATTPOCSIOPICTOL XPOVOU.

TuVNBWC, Ta KEPTESAKIA TA TPWE OF YIOPTEG, OTIWGE YALOULG, BagTiola, appaBuwveg, XplotoLyewa, Maoxa ad
Kal OE KaBnueptvn Baon.

Ta KEPTESAKIA ATAV TO “AAXEID” UAG PTWXN OKOYEVELAG. MAT( UE OO KNG KIUd, UMOPOVOE N VOIKOKLPA TOUL OTTl-
TIOL VA XOPTACEL TIEPIGOOTEPA OTOUATA, ATTO OTL HE VA 1) KAl SUO KIAA KPEAG, TTOL Ba TO XPUCOTTANPWVE KAVEIG 6TO
KPEOTTWAELD. TO UOTIKO TNG, SV ATAV AANO arTo To P

‘Eptxve Aiyo Pl ETIMAEOV Kal ALYATAIVE, N TTOCOTATA TOL KA. Ta KEPTESAKIA TPWYOTAV HE OTIBATIOTE. MEPIKA
Tapadelypata sival ot TNYAVITEG TIATATEG, TA XOPTd, TO PLTL, TA HAKAPOVI, TO KOLVOUTTISL KATT. EMASEQE Ta Ke-
@teddkia n Frikadellen yiati ta AAtpeboLy peYAAOL Kal TTAUSIA.

H yiayla f n papd HaystpeLouy autd Ta JIKPA, VOOTIIA «<KEPTESAKIO» YIa LECNUEPIAVO YEVHA 1 YL LEYAAA YELA-
TA OE YIOPTEG HE PIAOUG KA TNV OIKOYEVELA. TO HUCTIKO CUCTATIKO YIA TA KEPTESAKIA TNG YIAylaS sival n ayarn tng
YIAYIAC A TNG HAUAC, OTAV TA HAYEIPEVEL

To LUCTIKO GUOTATIKO TNG CLVTAYNG Elvau eTTiong:

H ylayld pou BAZet HayspIkh 008a oTnv AKPr TOL KOUTAAOU.

MpPooBETel ELSL EMIONG OTN HAYEIPIKT 068a KATA TNV TIPOETOIACIAL.

3T CLVEXELQ, BAZEL OAQ TA LAIKG OE £va BPEYHEVO UITOA KAl CUHWVEL KAAA LE BPEYMEVA XEPLA, OTI CUVEXELQ TTAABEL
6-22 kePTESAKIA UE BPEYHEVA XEPLA, AVAAOYA LE TO HEYEBOC TTOL EMOBULIEL TEAOC TNyaVIZEL TA KEPTESAKIA HEXPL
va yivouv xpuod. ATTOAAVOTE TA KEPTESAKIA LE TIATATEG 1 PLUTL

Zutaten:

) 1 Kaiserbrot

) 320 Gramm Hackfleisch

)} 320 Gramm gehacktes
Schweinefleisch

J1Ei

} 1 Zwiebel, gehackt

) ¥4 Tasse gehackte Petersilie

) 1 Teeltffel scharfes
Paprikapulver (optional)

) Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer

Suotatika:

} 1 pwpl Kaiser

} 320 ypaupapla Hooxapiolo
KA

} 320 ypaupuapta Xopvo Kiud

} 1 KPEULLLSL, PNOKOLUEVO

} Va NTCAVL PPNOKOUHUEVO
HAVTAVO

} 1avyo

} 1 KOLTAAAKL TOL YAUKOU

KAUTEPH) TTATTPIKA (TTPOCUPETIKA)

} AAATL KAl AAECHEVO HAVPO
gL

Omas Frikadellen
Ta Frikadellen tng ylaylag

Vorbereitung

Das Kaiserbrot 10 Minuten in einer Schiissel mit Wasser einweichen
Mischen Sie die Zutaten, bis alles gut vermischt ist. Aus dem Fleisch groBe,
flache Frikadellen formen.

Eine groBe Pfanne mit Ol erhitzen. Die Fleischbéllchen pro Seite etwa 5 Mi-
nuten braten.

Zwei durchnasste Stuck Brot

- Ein halbes Kilo Kalbhackfleish

- 1TL Salz - 1TL Oregano - 1TL Pfeffer - Ein Ei - Eine grofe Kleingehackte
Zwiebel - Kleingehackte Petersilie - Ein wenig Minze

Extéleon

MouMACoupEe To Pwpl Kaiser og éva UImoA pe Vepo yia 10 AeTTta.
AvaKATEVOUE TA LAIKA LEXPL VA avApEKBoLV KaAd. MAGBETE To KPEAG os
LEYAAOUG KEPTEDEG,.

ZEOTAIVOLUE £Va UEYAAO TNYAVL LE AGSL Tryavi{OLLE TA KEPTESAKIA YIa
TIEPIMTOL 5 AsTTTa avd MAsLPA.

H yiaytd pou BAZeL HAYELPIKY 008a GTNV AKPI TOL KOUTAALOU.

MpocBETEL ELSI ETTIONG OTN HAYEIPIKY 0OSA KATA THV TTIPOETOAGIAL.

3TN oLVEXELR, BATEL OAA TA LAIKA OF £va BPEYUEVO UITOA KAl CUUWVEL KAAA
LE BPEYMEVA XEPLA, OTN CULVEXEI TIAAOEL 6-22 KeQTESAKIA PE BPEYHEVA
XEPLA, AVANOYa LIE TO PEYEBOG TTOL EMOULEL TEAOG TNyaviZel Ta KEPTESAKIA
LEXPL VA YIVOLV YIVEL XpLOA. ATTOAAVOTE TA KEPTESAKIA LE TTATATEG ) PUTL

Experimentelles Gymnasium der Universitit Mazedonien Mepapatiké MNupvacto Mavermotnpiov Makesoviag
peiramak.gr peiramak.gr

Maria Chatzigiosi Mapia Xatgnywon
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Amaxas Dimitrios, Andronoudis loannis-Filippos, Archontidis
Stefanos, Atsou Sofia-Maria, Varytimiadoy Rafailia-
Panagiota, Giannakakis Antonios, Theologou Vlasios,
lakovidis Kostantinos, Kalaitzi Nefeli, Katevas loannis,
Katsanou Chaido-Eirini, Kouroulis Vaios-Konstantinos,

Kyrgia Valsamina, Kostas Dimitrios, Kostopoulou Aggeliki,
Loulaki Despoina , Mallaros Asterios, Marantidis Stavros,
Merkohasani Viktoria, Moutoudi Despoina

ALAEAS AnuATplog, Avspovoudng lwavwng - Do,
Apxovtidng tépavoc, Atoou Topia - Mapia, Baputipdsou
Pagpanhia-Mavayiwta, Mavwakdkng AVTwviog, ©soAdyou
BAdotoc, lakwBidng Kwvotavtivog, Kahaitr NepéAn,
KatéBag lwawng, Katodvou Xdidw-Eprjvn, KovpouAng
Bdiiog Kwvotavtivog, Kupyla BaAoapiva, Kwotag Anprtpt-
o¢, KwotormovAou AyyeAikn, AoLAAKN AéaTiotva, MaANApog
Aotéploc, Mapavtidng Ztavpoc, Mepkoxaoavt Biktwpia,
Moutouén AéoTova



Kartoffelpiiree
Movpecg matatac

Kartoffelpiiree und Fava
Kartoffeln waren in Frankreich zunédchst verboten, da sie als Viehfutter und giftig fiir die Menschen galten. Im 17.
Jahrhundert wurde ein Kriegsgefangener gezwungen von Kartoffeln zu leben. Dabei hat er herausgefunden,
dass sie nicht giftig, sondern lecker sind, und man damit Kartoffelpliree machen kann. Als er freikam, hat er das
Kartoffelverbot aufheben lassen.

(https://de.potatoes.news/a-brief-history-of-mashed-potatoes/Daily-News)

Fava stammt aus dem 16. Jahrhundert v. Chr., als auf Santorini der grote Vulkanausbruch aller Zeiten war. Es war
eine der einzigen Pflanzen, die die Bewohner auf dem vulkanischen Boden anbauen konnten, als sie auf die Insel
zurlickkehrten. Nun gilt sie als Grundnahrungsmittel der Insel und des Landes.
(https://agriculture.ec.europa.eu/farming/geographical-indications-and-quality-schemes/geographical-indications-
food-and-drink/fava-santorinis-pdo_de)

a) Es gibt ein paar Ahnlichkeiten zwischen den beiden Gerichten:

1. die offensichtlichste Ahnlichkeit ist die gleiche Konsistenz (beides ist ein Brei).

2. Beide dienen als Beilage, obwohl ,Fava“ auch als Hauptgericht bzw. als Suppe serviert werden kann.
3. Beide kdnnen sehr schnell zubereitet werden und haben ein einfaches Rezept.

4. Beide sind sehr lecker!l!

b) Wir haben uns fiir diese zwei Gerichte entschieden, weil sie aus der traditionellen Kiiche stammen und wir wollten
zu Kochen werden und versuchen sie selber nachzumachen. AuBerdem sind beide gesund und wir unterstitzen
die gesunde Erndhrung und die gesunde Lebensweise.

¢) Man isst Kartoffelpiiree sowohl als Abendessen als auch als Mittagessen das ganze Jahr tber. In Griechenland
essen wir ,Fava“ nur zu Mittag. Es kann auch als Gericht in der Fastenzeit gegessen werden.

d) Die Esskultur der Deutschen und der Griechen
Die Esskulturistin Deutschland und Griechenland verschieden aufgebaut. Die Erndhrungspyramide in Griechenland
basiert auf der Mediterranen-Ernéhrung. Die Antike pragt die heutige Esskultur der Griechen, die Gemluse, Oliven,
Olivenol, Kase, Fisch, Meeresfriichte, Brot und Wein, beinhaltet. Die meisten griechischen Kochrezepte bestehen
aus viel Gemise, Olivendl und nicht so viel Fett. Die Griechen haben wenige aber groe Mahlzeiten, d.h. sie essen
morgens, mittags und abends. Das Essen in Griechenland ist hdufig eine gute Gelegenheit fur ein gemeinsames
Essen mit der Familie bzw. den Freunden.

Auf der anderen Seite sind die Essgewohnheiten der Deutschen etwas anders. Sie konsumieren viel mehr fettiges
Essen (Kasesorten, Schinken, Butter, Schweinfleisch etc.). Das liegt auch am deutschen Klima. In Deutschland gibt
es ein kalteres Klima als in Griechenland. Die Deutschen kochen viele Gerichte als Auflauf. Sie haben mehrere und
kleinere Mahlzeiten am Tag. Sie friihstiicken ldnger als die Griechen und ihr Frihstlck ist reich an Obst, Gemdise,
verschiedenen Brotsorten und Milchprodukten. Zu Mittag essen sie spat am Nachmittag und nur einmal am Tag.
Meistens gibt es nachmittags eine vierte ,Mahlzeit* mit Kaffee und Kuchen. Zu Abend konsumieren sie meistens
eine Kleinigkeit, namlich einen Joghurt, Obst 0.4., spatestens bis um 8 Uhr. Sie essen nicht so oft in Restaurants und
auch nicht so lang wie die Griechen. Ubrigens ist ein gemeinsames Essen mit der Familie oder mit den Freunden
meist im Rahmen einer festlichen Atmosphére, z.B. an Weihnachten und an Geburtstagen.

Moupsg matatag kau dapa

OLTIATATEG ATAV ATTAYOPEVUEVEG 0T MaANa , eMEIB BwPOLVTAV SNANTNPLWSELS YIA TOLE AVBPWTTOUE KAl XPNOol-
poToloLVTAV WG ZWoTEoPN. Tov 170 at. EMPBANBNKE 0 VAV AXUAAWTO TIOAEHOU N TTOWVA VA HOEL KATAVAAWVOVTAG
HOVO TIATATEC. ETOL SIAmMoTWOoE, OTL OXL HOVO SV ATAV SNANTNPIWSELS, AAA ATAV TTOAD VOOTIIES KAl UITOPOVOE K-
VEIG va PTIAEEL arTd AUTEC TTIOLPE TTIATATAC. ‘OTAV ATTOPUAAKICTNKE, KATAPYNONKE KAl N ArayopeLon TG matdtac.
(https://de.potatoes.news/a-brief-history-of-mashed-potatoes/Daily-News)

Ot pilec Tng DABag xpovoroyoLuvtatl Tov 160 at T.X., OTav cLVERN N LEYAAUTEPN EKPNEN OAWV TWV EMTOXWY, AUTH
TOUL NPAOTEIOL TNE Tavtopivng. OTav MECTPEPAV Ol KATOIKOL OTO VROl N pARa ATav £va arod Tta Alya gpuTd, TTou
HTopoLoav va KAANEPYOOULV OTO NPAOTEIOYEVEG £8aPOC ToL vNnaoloL. MAEov Bewpsltal N pABa NG Zavtopivig
WG TO ONHA KATATEBEV TOL VNOIOL.
(https://agriculture.ec.europa.eu/farming/geographical-indications-and-quality-schemes/geographical-indications-
food-and-drink/fava-santorinis-pdo_de)

@) YTIApXOULV OPIOHEVEC OMOIOTNTEC AVARESA oTA 8VO PaynTda:

1. Elvat rpogaveg, 0Tt £xouv TNV 18la oLoTtaon ( sival Kat Ta 00 XLAOG)

2. Kat ta 800 BewpolLVTAL OPEKTIKA, TIAPOAO TTOL N PABA CEPBRIPETAL KAl WG KUPLWCE TIATO, AAAA KAl WS COULTTA.

3. H mposTolpaocia Kat Twv L0 TATWV YIVETAL TIOAD YPRyopd KAl Ot CUVTAYEC TOLG BswPoLVTAL AMAEC.

4. ®uoIkdA sival kat Ta Vo PaynTa oA vooTialll

B) EMA£Eape autd Ta 800 PpaynTd, EMEBN TIPOEPXOVTAL ATTO TNV TTAPASOOIAKN KouZiva Kal BEAALE VA SOKILACTOU-
HE oav HAYEIPEG, HAYEIPELOVTAG TA Ol 1510l ANMWOTE ival Kal Ta 00 TTOAD LYIEIVA KAl EHEIG oav TAEN LTTOOTNPI-
COULE TNV LYIEWVA SIATPOPN] KAl TOV LYIEWVO TEOTTO JWNC.

y) O TTOUPEC TPWYETAL WG HECNHEPIAVO AANA KAl WG BPadivo OAO ToV XpOvo, evw N pdpa otnv EAAda tpwystat
HOVO TO HECNUEPL ETONG KATAVAAWVETAL KB’ OAN TNV Meplodo g vnoTeiag.

8) O BIATPOPIKEG CLVNBEIEG TV EANAVWV KAl TwvV

Meppavwyv

Ot 81IaTPOPIKEG OLVABEIEC TwV ENAVWY Kal Twv Meppaviv Slagepouy. H Silatpo@ikn mupapida twv EANAvwy
Baolletal oTNV HECOYEIAKN SIaTtpo@r]. H ENNVIKI apXaloTNTA EXEL ETSPACEL OTIC SIATPOPIKES OLUVNBEIEC TwV EA-
AfVWV, OL OTTOIEG TTEPLEXOUV AQXAVIKA, ENEC, EAALOAAS0, TLPLA, Papld, Baracovd, Pwil Kat Kpaot. Ot TIEPIOCOTEPES
EMNVIKEG CLUVTAYEG HAYEIPIKNAG TIEPIEXOLV AAXAVIKA, EAAIOAASO Kal sival XApNAEG os Amapd. Ta ysopata twv EA-
AVWV gival MyOTEPQ, AANA HEYAADTERA (TTPWI-UECUEPL KAl BEASV). To paynTo ArmOTEAEL CUXVA LA KAAR Apopn
YIa GLVABPOLON LIE TNV OIKOYEVELL AANA KA UE PINOUC,

ATTO TNV AAAN TAELPA BLIAPOPOTTOIOVLVTAL Ol SIATPOPIKEG CLVABEIEC TwWV MEppavuv. KAtavaAwvouv TTOAA TTEpLo-
00TEPA NITAPA (TTOIKIAEG TLPLWY, CAAAVTIKA, BOUTUPO, XOIPIVO KPEAS K.A.). AUTO OXETICETAL LE TO KAILA otV ep-
pavia, KaBwg ivat To YPUXPO CLYKPITIKA E TO KAIA TNS EANGSAG. Ot Mepuavol HaysIpEDoLY APKETA paynTd TOUG
OTOV (PoLPVO. EXOLV TIEPICOOTEPA KAl UKPOTEPA YELUATA HECA 0T HEPA. ETTong To mpwivo Toug Slapkel meplo-
00TEPO artd Twv EANAvwv. MepIExel TTOAMA ppoLTd, AaXavikd, SIAPopa APTOOKELACHATA KAl YOAGKTOKOMIKA. To
HECNHEPLAVO TOUG, TTOU EIVAL KAL TO KUPIWG YEVHA TOUG HECH OTNV NUERQ, EIVAL TIC AMTOYELUATIVEG WPEG. AV ASITEL
OXEB0V TTOTE 0 KAPEC KAl TO YAUKO, TIOU BEWPEITAL TO «TETAPTO YELHA» TOUG. To BPASL, TO APYOTEPO HEXPL TIC 8
LI TPWVE KATL EAAPPD, TTX. EVA YIAOLPTL, pPOLTA KATT. AgV TPWVE TOOO OUXVA OE ECTIATOPLA KAl OTAV TINYAIVOULV
TO YELLA TOUG BV SIAPKEL TOGO TIOAD 600 TwV EANAVWV. EEGAOU N Apoppr] YIA VA OIKOYEVELTKO ) PIAKO TPATTECL
£ival ouVNBWC HECA OTA TTAQUOLA LA YIOPTHG, TIX. XPLOTOVYEWA ) YEVEBAIA.




Zutaten:

) 1kg Kartoffeln

) 300 ml Milch

) 30 g Butter

) 250 g Speck (gewidirfelt)
) 5 Zwiebeln

) 1 Prise Pfeffer

) 1 Prise Salz

ZUoTATIKA:

)} 1 KO TTATATEG

) 300 ml yéha

) 30 yp. BouTupo

) 250 yp. UITEKOV (O KOPUATIA)
) 5 KpeppLSIA

) 1 pEda TrEPL

) 1pEda aAaTL

Geitonas Schule
geitonas.edu.gr

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser weichkochen
(ca. 20 Minuten). AnschlieBend purieren.

2. Die Milch aufkochen und unter stédndigem Rihren die purierten Kartoffeln
einrtihren. Mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Diese mit dem Speck in einer
Pfanne braten.

4. Kartoffelbrei anrichten und mit Zwiebel und Speck garnieren.

Extéleon

1. KaBapiCoupe TIC MATATEG, TIC KOBOULHE of KUPBOLC Kal TIC PBPACOLUE OF
OAATIOHEVO VEPO (Tepirmou yia 20 AsTTtd). MOAG BPACOLY Kal YIVOUV UAAAKEG
(TIC TOWTTAUE HE £va TIEOLVI) TIC MUWVOULLE HE £Va TIPOLVL KAl TIG KAVOULE
TTOUPE.

2. Z£OTAIVOUE TO YAAQ, TO PIXVOULE Olyd Otyd OTOV TTOUPE KAl AVAKATEVOULE.
MPOCOETOLE TO BOUTUPO, TO AAATL KAL TO TIIMEPL KAl SOKIUACOLLIE.

3. KaBapiCoupe Ta KPEUULSIA KAl TA KOBOUUE O POSEAEC. TOTAPOULE OE £va
TNYGQVL UE Alyo AGSL TA KPEUULSEIA LIE TO HITEIKOV.

4. MaoTaNidw TOV TTIOUPE HIE TA COTAPICHEVA KPEUHLBIA KAl TO HTTEIKOV.

Katerina Papamichali, Natassa Papageorgiou

8. Klasse

Aivaliotis Themistoklis, Georgiou Niki, Golfinopoulos Filippos, Efstathiou
Dimitrios, Kalimeri Alexia, Kapnaki Maria, Koutroupis Marios, Margaritis
Georgios-Stefanos, Maselou Sofia, Mavratzotis Konstantinos, Barbani
Melina, Papagiannopoulos Athanasios, Roupas Panagiotis, Stasinos
Georgios, Tzortzis ioannis, Tragaki Ourania, Zhang Yueke (Emma),
Anastasiou Iris, Arkas Filippos, Galitis Giannos, Kavvadia Alexandra,
Katsinas Apostolos, Kladia Maria Vasileia, Trentzos Petros, Tsekoura Agapi

Zutaten:

) 1kg Fava-Bohnen
) Wasser

) 2 Zwiebeln

) 1Prise Zucker

) Kaper

) Olivendl

1100 ml Zitronensaft

ZuoTaTIKA:

) 1k. pdpa

) vepo

) 2 KpeppLSIA

) 111pEda Tdaxapn
) Karapen

) ehadbAado

1 100 ml. XLHOG AspoVIO

Exrraudsutipla Meitova

geitonas.edu.gr

dapa
Fava

Zubereitung

1. Fava-Bohnen intensiv waschen. In einem Topf Wasser kochen und Fava-
Bohnen mit einer in Stlickchen geschnittenen Zwiebel hinzugeben. Das
Gemisch zerdriicken, sobald es fertig ist.

2. Eine weitere Zwiebel schalen und klein hacken und in einem kleinen Topf
mit Zucker anschwitzen. In einer Pfanne die Kaper anbraten.

3. Nun alle gekochten Zutaten mischen und in einer Schale servieren. Zum
Schluss die fertige Fava mit Olivendl, in Stlickchen geschnittener roher
Zwiebel und etwas Kaper garnieren. Nach Bed(irfnis noch mit Zitronensaft
bespritzen.

Extéleon

1. IAéVoUPE OXOAAOTIKA TH PABRA. TNV TOMOBETOVUE O [id KATOAPOAA
HE VEPO TIPOCBETOVTAG TA KPEUHLSIA TEPOXIOUEVA. TR OULVEXELQ
TTOATOTTOIOVE TO Miypa.

2. Maipvoups gva 8e0TEPO KPEUULBL, TO TEUAXICOLIE KAl TO COTAPOUVLE UE

™ Zaxapn MEXPL VA LapaBel. e va tnyavt Totyapi¢oups tn ZAxapn.

3. TN CUVEXELA AVAKATEDOUE OAA TA LAIKA KAL TA OEPPIPOVLIE OFE EVA UITOA.
210 TENOG PAVTICOLE TN PARA HE EAAOAASO 1 KAl XUMO ASHOVIOU KAl TN
YOPVIPOULE HE TA KAPAUEAWHEVA KPEUULSIA KAl TNV KATIAPEN.

Katepiva Marapuyain, Natdooa Marayswpyiov

B’ Nlupvaciou
ABAAWTNG OIOTOKANG, Fewpyilou Nikn, TkoAPIVOTTOLAOG DiIAITTOG, ELoTABioL ANunTELoG, KaAnuepn AAsELq,
Karvakn Mapia, Koutpouring Mdaplog,Mapyapitng MNwpyog-Zte@avog, MacsAou Sopia, Mavpatdwtng Kwvota-
vTivog, Mmmappriavn MeAiva, MarraylavvoriovAog ABavaoctog, Pourtag Mavayuwtng, Etacivog Mewpylog, TCwpeting
lwavvng, Tpaydkn Oupavia-Xuapayda, Zhang Yueke (Emma), Avactaoiou 1pig, Apkag diArmTog, FaAitng Mavvog,
KaBRadia AAsEavEpa, KaBRadiag EppavounA, Katoivag Armtoctolog, KAasdia Mapia Baoiisia, Tpevtdog MNetpog,
ToskoULpa Ayarn




Berliner Pfannkuchen N\oukoupadeg
BepoAwvelika Ntovatg Loukoumades

Sowohl Berliner Pfannkuchen als auch Loukoumades sind traditionelle und besonders beliebte SiiBigkeiten. Die
sind &hnlich, denn sie haben dhnliche Zutaten und beide sind sehr weich, weil der Teig aufgeht. Loukoumades
werden aber nie mit Marmelade, Pflaumenmus oder Praline gefiillt, wie die Berliner Pfannkuchen, sondern mit
Honig oder Schokoladensirup tbergossen. Loukoumades isst man traditionell in Griechenland hauptséachlich zu
den Feiern von St. Andreas am 30. November und St. Spyridon am 12. Dezember, aber auch zu jeder Gelegenheit.
Man nennt sie auch ,swingi“(=Klumpen). Dieser Name ist auf die Griechen jidischer Abstammung zuriickzufiihren
und stammt vom mittelalterlichen germanischen Wort ,swinge®.

Berliner Pfannkuchen, Krapfen oder Kreppel sind hauptsachlich zu Fasching/Karneval oder zu Silvester besonders
beliebt, aber auch eine sehr gute Idee fiir jede Party. Bei groBen Bestellungen fiir das Buro ist es Tradition, dass
einer immer mit ... Senf beflillt wird und dann jeder beim Essen hofft, eben diesen nicht zu bekommen!

Beides ist aber sehr lecker! Aus diesem Grund haben wir uns flr diese StBspeisen entschieden.
Die traditionelle Esskultur in Deutschland und in Griechenland hat zwar viele Ahnlichkeiten, aber auch groBe
Unterschiede aufzuweisen.

Was die Ahnlichkeiten betrifft, kombiniert man manchmal in beiden Landern nicht siiRe Speisen mit etwas SiiBem,
z.B. Kase mit Marmelade oder Honig, Schweinefleisch mit Honig oder Schweine- und Kalbfleisch mit Pflaumen oder
Konfitlire usw.

Die Unterschiede sind mit der geografischen Lage und mit dem Klima in beiden Landern verbunden. Die Deutschen
als Einwohner eines Landes im Norden, wo die Temperaturen durchschnittlich niedriger sind, verzehren mehr fette
Speisen, weil sie mehr Energie brauchen als die Griechen als Einwohner eines Mittelmeerlandes.

So isst man in Deutschland mehr Wiirstchen als in Griechenland und man kocht meistens mit Speck, Pflanzenfett
oder Sonnenblumendl, weil Olivendl sehr teuer in Deutschland ist. In Griechenland dagegen kocht man meistens
mit Olivendl, weil es sehr gesund ist und es gibt viele leckere Speisen mit Hiilsenfriichten, wie z.B. Bohnensuppe,
die auch als das griechische Nationalessen gilt, oder mit Gemise, wie z.B. Gemista (gefiilltes GemUuse mit Reis und
mit Minze gewdirzt).

Was das Fleisch betrifft, isst man in Griechenland oft Schaf- oder Ziegenfleisch. Man verzehrt auch oft Milchprodukte
wie Kase oder Joghurt aus Schaf- oder Ziegenmilch.

AuBerdem genieBt man in Griechenland viel mehr frische Mittelmeerfriichte, weil sie in Griechenland angebaut
werden im Gegensatz zu Deutschland, wo sie oft zu Kompost oder Marmelade verarbeitet werden.

Experimentelles Musikgymnasium Pallini
pmglp.org

Eftychia Tzavara
8. Klasse

Lydia Anastassopoulou, Sawvina Assimiadi,
Katerina Koutsojannaki, Konstantina Pierrakou

Tooo Ta BEPOMVETIKA VTOVATEG 000 KAl Ol AOUKOUHASEG slval TTapadoolakd Kal iSlaitepa Snuo@iAr yYAukiopata.
Motaouy, S10TL EXOLV TIAPOKOIA CLCTATIKA KAl Eival KAt Ta 8V TTOAY apPATa, SIOTL N COUN POVOKWVEL Ot AOUKOUL-
HABEC OUWG BEV EXOLV TTOTE YELION ATTO HAPUEAASA, OLG SAUACKNVOUL ) TTRAAVA OTTWG Ta BEPONIVETIKA VTOVATG,
MG TIEPIKVVOVTAL LIE HEAL 1] OLPOTTL COKOAATAC.

/\OULKOUHASEG TPWEL KAVEIG TTapadoolakd otnv EAAGSa Kuplwg oTIG YIopTEG Tou Ay. Avbpsa otic 30 NospBpiov
Kal Tou Ay. ZTTLPIBWVOG OTIG 12 AskepBpiov, AMAA Kal PE KB sukaipia. OvopddovTal Kat «oBiykow (FoBwAoL), S1OTL
£T01 TOLG EAsyav ol EAANVEG £BPaIKNG KATAYWYNS KAl AUTO TO OVOUA TIPOEPXETAL ATTO TNV LECCUWVIKI YEPLAVIKT
AEEN «swinge».

Ta BepoAVETIKA VIOVATG elval IBlaitepa SNUOPIA KLPIWG oTIG ATTOKPLEG Kal TNV Mapapiovr MpwTtoxeovidg, alda
KAl A TTOAD KA IBEa YIa KABE TTIAPTL Z€ PEYAAEG TTAPAYYEAIES YIA TO YPAPEIO ival TTAapadoon KAoLo VTOVAT vVa
£IVal YEUOUEVO LIE ... LOLOTAPSA KAl 0 KABEVAG VA EVXETAL VA [NV TOL TUXEL

Kat ta 800 sivat Opwg oA vooTial MavTtov o Aoyo SIaAEEaps autd Ta YAUKA e6Eopata.
H mrapadootakn dlatpo@r otnv Fepuavia kat otnv EANGda £xet va TSEIEEL TIOMEG OHOIOTNTES, AAAA KA LEYAAEG
BIAPOPEG.

‘Ocov apopd OTIG OHOIOTNTEG, CLVEVATEL KAVEIG LEPIKES (POPEC ANUVPES TPOPEG LE KATL YAUKO, TTX. TUPL UE APHE-
AGSa 1 UENL, XOLPIVO KPEAG LIE UEAL F} XOLPIVO ] LOOXAPIOLO KPEAG E SAACKNVA I YAUKO TOL KOUTAAIOU KATT.

OL S1aPOPEG CLUVBEOVTAL LE TNV YEWYPAPIKH BE0N KAl HE TO KAIA OTIC U0 XWPEG. Ot MEppavol wG KATOIKOL LIAG
XWPAG oTov Boppd, OTTou ot BEPLIOKPACIES EiVAL KATA HECO OPO XALNAOTEPES, KATAVAAWVOLY TPOPEG TTIO TTAOVCIL-
£¢ og AImapad, 10Tt XPEIAlOVTAL TIEPIOOOTEPN EVEPYELD AITOTL OL'EAANVEG WG KATOIKOL IECOYELAKTG XWPAG.

'ETOL TPWEL KAVEIG oTn MEppavia MEPIocOTEPA AOUKAVIKA arToTt oTnv EAAGSa Kal LaysipeVEL KAVEIG Pe AITTog, pap-
yapivn A NNEAQLO, €TTEIN To EAAIOAaSO sival TTOAL akplBo otn Meppavia. Ztnv EANAsa paysipsVEl KAVeIG Kupiwg
HE EAALOAAS0, SIOTL Eival TIOAL LYIEIVO Kl LTTAPXOLY TTOANA VOOTIUA (pAaynTa HE OoTIpId, Omwg T1.X. pacoAada, TTou
Bewpsital To €BVIKO (paynto Twv EAAVWY, 1 LE AAXQVIKA OTTWG TTX. YEUOTA (YEUIOTA AAXAVIKA HE PUTL APWATL
OEVO UE BLOGLIO).

‘Ocov apopd OTO KPEAG, TPWEL KAVEIC oThV EANASA TTPOREIO N KATOIKIOIO KPEAG. ETTIONG KATAVAAWVEL KAVEIG YaAa-
KTOKOWIKA TTROIOVTA OTTWGE TLPL 1 YIAOLPTL ArTo TIPORELO N KATOIKICIO YOAQ.

ErumAgov amoAapBAvel Kavelg otnv EAASa oA TEpLocOTEPA ECOYEIAKA (pPOUTA, SIOTI KAANEPYOLVTAL OTHV
EMASa os avtiBeon pe tn Meppavia, Ormou UETATPETTIOVTAL CUXVA OE UAPHEAGSA 1 KOUTTOOTA.

Mepapatiké Mouoiko MNpvacio MaAAnvng
pmglp.org

Eutuxia TCaBapa

B' Mupvaciou
Nudla Avactacoroviou, ZapBiva Acnuasdn,
Katepiva Koutooylavvakn, Kwvotavtiva Migppdkou



Zutaten:

A) fir den Teig:

) 500 g Weizenmehl

)} 21 g Frischhefe (1/2 Wiirfel)

) 50 g Zucker

) 50 g Butter

) 1 Prise Salz

} 1TL Vanillezucker

1 200 ml Milch

J1Ei

)} V2 Packchen geriebene
Zitronenschale

B) zum Ausbacken:

) 500 g Butterschmalz
(alternativ Ol oder
Pflanzenfett)

C)zum Servieren:
) Puderzucker
) Erdbeerenmarmelade

YA

A) yia tn Zopn:
1 500 yp. aAevpL oiTov

) 21yp. ppeokia payid (1/2 kORo)

1 50 yp. Zaxapn
) 50 yp. BouTUPO
)} 11peda aAdT

} 1 KOLTAAAKL TOL YAUKOL Bavihia

) 200 ml ydAa
} 1avyo
) =Oopa VoG AspovIioV

B) yia to tnyaviopa:
1 500 yp. AwpEVo BolTupo

(EVAM\KTIKA AASL 1) papyapivn)

I ywa To ogpBipopa:
) Zaxapn axvn
) MappeAada ppdouia

Berliner Pfannkuchen
BepoAwvelika Ntovatg

Zubereitung

1. Gib das Mehl in eine Schiissel und driicke eine Mulde hinein, in die du die Hefe brockelst.

2. Verriihre die Hefe im Mehl mit etwas lauwarmer Milch und einem Teel6ffel Zucker und
lass die Masse fiir 15 min. ruhen.

3. Gib nun die restliche Milch, den restlichen Zucker, Salz, die geriebene Zitronenschale,
den Vanillezucker, die Butter und das Ei hinzu und knete alles zu einem geschmeidigen
Teig.

4. Lasse den Teig in einem warmen Ort abgedeckt fiir etwa 1 Stunde in Ruhe gehen.

5. Rolle den Teig anschlieBend etwa 1 bis 2 cm dick aus und stecke runde Formen aus.
Lasse sie nochmal fir 15 min. gehen.

6. Erhitze in der Zwischenzeit das Fett (Schmalz oder Ol) in einer Fritteuse oder im Koch-
topf. Das Ol sollte nicht zu heif sein, damit die Berliner nicht zu dunkel werden. Die

richtige Temperatur hat es erreicht, wenn du ein Holzstdbchen hineinhalten kannst und
dabei Blaschen aufsteigen.

7. Backe die Teigkreise dann portionsweise im heien Fett aus — dabei erhalten sie ihre
typische Kreppel-Form. Gib immer nur so viele Kreppel gleichzeitig in den Topf, dass sie
sich nicht beruhren.

8. Lass sie anschlieBend auf einer groBen Platte mit Klichenpapier abkiihlen und abtropfen.

9. Befiihle eine Gebdackspritze oder einen Spritzbeutel mit Marmelade und spritze diese in
die Kreppel.

10. Zum Schluss bestreust du die Berliner noch zart mit Puderzucker. Alternativ kannst du
sie auch mit Zuckerguss einstreichen und mit bunten Streuseln und mit anderem Ge-
backschmuck verzieren.

Guten Appetit!

Extéleon:

1. BaAe 10 aAsLpL oL pia yaBada kat GTIAgs pia AakkoLRA oTr €N, HEoA oTny orfoia 8a
BPLUUATIOELG TN HAYIA.

2. AVOKATEWE TN Hayld oTo aAeLPL e Alyo XAapo YAAa Kal £va KOLTAAAKL ZAxapn Kal Aos
TO piypa va EekoupaoTel yia 15 AsTTta.

3. MpboBeos Twpa To LTOAOTO YAAQ, TNV LTOAowT Zaxapen, To EVopa Aspoviol, TV
Bavihia, To BoUTLPO Kal TO ALYO Kal TA CUMWVELG OAA ATl OE A apEATn COUN.

4. Aoe T TOUN o€ éva JE0TO PEPOG OKETIACIEVN TTEPITTOL 1 WPA VA EEKOLPACTEL

5. AVOIEE 0T CUVEXELA TN COMN O £va PUANO TIAXOUG 1 £WC 2 €M KAl E VA OTPOYYUAO
(POPHAKLKOYE OTPOYYULAA KOUUATIAL AGE TA AANN IA POPA YL 15 AETTTA VA (POVOKWCOULV.

6. Ev Tw PeTaEL ZEotave To BoUTUPO 1 TO AASL O A PEITECA F OE A pAPSIA KATCAPOAQ.
To AASL v TTPETTEL VA Elvall TIOALD KAUTO, YIA VA LN YIVOLV Td BEPOMVETIKA VIOVATS TTOAD
okoLPA. EXELC TN owaoTr BgppoKPaoia, OTav KPATAG BUBICHEVO gva EDAVO KAAAUAKL KAl
oxnuatidovtal pUOCAIBEC.

7. TNYQVIOE Ta 0TPOYYUAQ KOPLATAKIA COHNG TOTTOBETWVTAG TA EVa-Eva HECA 0TO AASL —
£T0L 8IATNPOLV TO XAPAKTNPIOTIKO OXMUA TWY VIOVATG. TOMOBETNOE OTNV KATOAPOAd
TAUTOXPEOVA TOOA VIOVATE, WOTE VA [NV AKOLUITAVE HETAEL TOUG.

8. A(NOE TA OTN CLVEXEIA TIAVW OFE A HEYAAN TATEAA HE XapPTi KOLTIVAG VA KPUWGOLV
KQl Va OTPAYYIEOLV.

9. FEJIOE €Va KOPVE 1] HE A GAKOUAC YA 0AVTIYV HE HAPHEAASA KAl TPUTTWVTAG HE AUTA
TA VTOVATE YEUOE TA E TO TIEPIEXOHEVO.

10. TeAewvovtag maoTaNCelC Ta BEPOAMVETIKA vTovaTE e Zaxapn axvn. EVaMakTikd
UITOPEIC VA TA GASIELC IE YAATO KAl VA TA SIGKOOUNOELG E SIAPOopa SIAKOCHUNTIKA YIa
ZAXAPOTTAQOTIKN.

KaAn 6peEn!

Zutaten:

A) fir den Teig:

1 500 gr. Weizenmehl

) 25 gr. Frischhefe (oder 1

Packchen trockene Hefe)

} 1 EL Thymianhonig

) 1Prise Salz

) Geriebene Zitronenschale
von einer Zitrone

) Etwa 2 Teetassen
lauwarmes Wasser

B) zum Ausbacken
) Olivendl oder
Sonnenblumendl

C) zum Servieren

) Thymianhonig

) Zimt

) Gerosteter Sesam

YAka

A) yia tn Zopn:

) 500 yp. aAeLpL olTov

) 25 yp. vwrn payla
(7 1 @axeAakL Egpn)

) 1 koUTANIA TNG COULTTIAC
HEN Bupapiolo

) 11peda aAdTL

) Z0opaA eVOG AsOVIOV

) TrepirTou 2 pALTIAvIa
YAapPO VEPO

B) yia to TnyQviopa:
) EAaiohado 1) ortopsAalo

I yia to ogpRipopa:

) QupapIolo HEAL

) Kavéha

) KaBoupvTIoUEVO COLOAL

Berliner Pfannkuchen
BepoAwelika Ntovate

Zubereitung

1. Gib in eine groBe Schiissel das Mehl, die trockene Hefe (1), den Honig und die geriebene
Zitronenschale und fiig langsam das Wasser hinzu, indem du solange verriihrst, bis alles
zu einer dickfliissigen Masse wird.

2. Gib zum Schluss den Salz.

3. Lass die Schiissel abgedeckt in der Néhe eines warmen Ortes (an der Heizung oder am
Kochherd) fiir etwa 30 min. in Ruhe gehen bis die Masse am Rande aufgeht.

4. Erhitze in einem tiefen Kochtopf das Ol.

5. Nimm einen ET Masse und schieb sie mit dem Finger ins heiBe Ol. Mach so portions-
weise weiter! Achte aber darauf, dass die Klumpen nicht miteinander kleben. Sie miissen
im Ol schwimmen!

Vergiss nicht! Jedes Mal, wenn du eine Portion Masse I6ffelst, tauch danach den Loffel ins

Wasser, damit die Masse abklebt!

6. Back die Loukoumades ein paar Minuten, sodass sie rotlich werden. Sie dirfen nicht zu
dunkel werden!

7. Lass sie anschlieBend auf einer Platte mit Kiichenpapier abtropfen.

8. Leg sie zum Schluss auf eine andere Platte, UibergieBe sie mit Thymianhonig und be-
streue sie zart mit Zimt und mit gerostetem Sesam.

Guten Appetit!

() TIP:

Wenn du Frischhefe verwendest, musst du sie zuerst aktivieren. Um die Frischhefe zu ak-

tivieren, musst du sie in eine Schussel zerbrockeln, mit ein bisschen Zucker bestreuen

und ein bisschen Wasser hinzufligen. Verrihre bis sich alles aufgeldst hat. Du deckst die

Schussel mit einer Folie und lasst sie 10 min. ruhen. Wenn sich Schaum auf der Oberflache

gebildet hat, kannst du sie ins Mehl geben.

Extéleon:

1. B&\e og PeyAAo oA To aAeLpL, TNV Egpr) payta (1), To PEN kat To EDopA ASHOVIOU Kal
TIPOOBECE OlyA OlyA VEPO HEXPL VA YIVEL O TTAXVG XUAOG.

2. MpdoBeos 0TO TEAOG TO ANATL

3. APrOE TO UITOA OKETTACHEVO KOVTA O CEOTO XWPO (BITAC GTO KAAOPIPEP A TNV Kouliva)
yia 30 ASTTTd, MEXPL TO HEYA VA apXIoel va aveBaivel OTA TOWHATA TOU UITOA.

4. Z¢otave os pia Badd katoapoid to AasL

5. NApe ia KOLTAALA ArTO TOV XUAO KAl OTTPWEE TNV UE TO SBAKTLAO HECT 0TO AASL ZUVEXIOE
IE AUTOV TOV TPOTIO VA PIXVELG GRWAOUE XLUAOL LECA oTo AASL MPOoEXE OUWG va pnv
KOMAOOLV Ot GRWAOL LETAEL TOUC. Oa TTIPETIEL VA KOAUUTTAVE 0TO AGSI

Mnv Eexvac! KABE popd TToL KOBOULE TOUG AOUKOUHASES, BOUTALE TO KOUTAN OF VEPO YId

va EEKOMAVE EUKOAA KAl VA TIEQRTOLV 0TO EAAIOAASO.

6. TNyQvioe yia Aiya ASTTTd HEXPL VA pOSIcOLV. AgV ETIITPEMETAL VA YIVOUV Ol AOUKOUUASEG
TTOAU okoupol!

7. A oE TOUG OTN CUVEXELQ VA OTPAYYIEOLV TTAVW OF A TTIATEAA LIE ATTOPPOPNTIKO XAPTL.

8. Ba\e TOLC OTO TEAOG OE WA GAAN TIATEAA KAl TTEPIXVOE TOUC WE BLHAPIOIO HEN Kal
TTAOTIAAIGE TOUG HE KAVEAQ KAl KABOLPVTIOUEVO GOLOALL.

Kar 6pegn!

(1) TIP:

AV XPNOOTTOIOELCG VWTTA HAYLQ, TIPETTEL VA TNV EVEPYOTIOINGCELG. A VA EVEPYOTIOINOTELC T

HayLQ, T SIGAVELC o€ UITOA, TTAOTTANZELS HE Alyn CAXaPn KAl PIXVELG AYO VEPO. AVAKATEVELS

va SIONLBEL TKETTACELG HE HEUBPAVN KAl TNV aPnVELC yia 10 AsTTtd va evepyortoinBsl. Otav

QAPPIOEL N ETPAVELA EIVAL ETOIUN KAL TNV TIPOOOETOVE OTO AAELPL




Spitzle Xulorriteg
Ei&oc Zopapikwyv - Eine Art Nudeln

Zubereitung
1. Mehl, Salz und Eier in einer Schiissel zusammenrtihren (von Hand oder mit Ruhrgeréat).

Zutaten
Sowohl Spétzle als auch Xilopites basieren auf einem Teig, der aus Mehl, Eiern, Wasser oder Milch und Salz bestehit. ) 400 g Allzweckmehl 2. Das Lauwarme Wasser langsam einriihren, bis ein leicht zéher Teig entsteht. Das kann
Beide Nudelarten werden traditionell von Hand zubereitet. Sie eignen sich als Beilage zu Fleischgerichten oder als ; “ ) 4 Eier man feststellen, wenn man einen Kochléffel durch den Teig zieht und die Masse leichten
ngptbestandtei'l. von SupperT. : : - , ‘! ‘ 11 Teeldffel Salz Widerstand gibt.
Wir haben uns fiir diese zwei Gerichte entschieden, weil beide Nudelarten besonders gut schmecken und sehr ¥ ) 250 ml Wasser (lauwarm) 3. Dann den Teig ca. 15 Minuten stehen lassen und danach nochmals kurz durchriihren.
beliebt sind. AuBerdem kommen sie zu oft auf den Tisch sowohl in Griechenland als auch in Deuischiand. ) Etwas Butter 4. In der Zwischenzeit ca. 2 Liter Wasser im Topf erhitzen und Salz hinzufiigen

5. Eine Schissel fur die fertigen Spatzle bereitstellen , etwas Butter hineingeben.
6. Erst wenn das Wasser kocht, den Teig in den Spatzlehobel fiillen und gleich ins kochen-
de Wasser hineinhobeln.

Spatzle sind traditionelle Nudelsorte, die in der deutschen und dsterreichischen Kiiche keiieht ist. Sie idin z \ Zuotatika
festigen Anlassen, Familienfeiern oder traditionellen Feste auf den Tisch kommen. ) 400 yp aieLpl yla

ONEC TIC XPNOELC
Traditionelle Gerichte mit Hilopites kénnen auch bei Familienfeiern, Festen und besonderen Anldssen in N ) 4 auyd xen 7.Kurz aufkochen lassen, wenn die Spatzle nach oben kommen, sofort mit dem Schaum-
Griechenland serviert werden. Sie haben oft einen festlichen Charakter. AuBerdem konnen sie Teil alltdglicher - \ } 1 KOLTAAAKL TOL YAUKOU |6ffel herausheben und in die Schiissel geben. So lange den Vorgang wiederholen, bis
Mabhlzeiten sein. ' ) aAdTl aller Teig aufgebracht ist.
Beide Kulturen schatzen das gesellige Essen und das Teilen der Mahlzeiten mit Familie und Freunden. ) 250 ml vepo (YAlapo)

) Aiyo BouTupo ExteAeon

1. Z€ €va HEYANO UITOA XTUTTAUE Hadi TO aAsVpL, TA ALYA KAl TO AAATL (LE TO XEPL N UE oLp-
Hay).

2. TPOCBETOLUE TO XMAPO VEPO UEXPL VA TTPOKLYEL EVAC TIAXVUPELOTOG XUAOG. ALTO UrTo-
Tooo ta Spétzle 660 kat oL XUAOTITEG £XOULV KOO GLGTATIKO Th CVN, N orTola amoTeAelTal armd AAEVLPLAVYA, VEPO, : PEL KAVEIG v TO SIAMMOTWOEL AV BAAEL LA KOUTAAA HEGA GTOV XUAG Kal AUTOG TIPORAAEL
yaAa kat aAdtt. Kat ta Vo auvtd €idn CUHAPIKWY TTAPACKELACOVTAL TTAPASOCIAKA LE TO XEPL ATTOTEAOLV GUVOSEL- eAappd avtiotaon. Av XPeIaoTEl SI0PBWVOLLE TTPOCBETOVTAC Alyo AAELPL 1] VEPO.
TIKO YIQL TO KPEQG 1 Eival KUPIO CLUCTATIKO TNG COLTIAG. 3. A@AVouLE TN COKN VA EEKOUPACTEL VI 15 AETTTA KAl AVAKATEVOUE KAAA TTOMEC (POPEC.
Ern)\éEcmz-‘7 aursﬁ Ta 8vo cpcwrl]rc't e'rra&"] £XOLV eEalps’TlKr'] ye0ON Kal Evat IBlaitepa ayarmnTd. Exouy onuavtikn 6£on EZ’;‘ 4. 370 PETAEL BATOLLE O WA KATOAPOAd 2 Altpa vepd va JeoTadel Kat TTPOoBEToupE
oto tparell, Tooo otnv EANada oco kat otn Mleppuavia. | ——— AT

> , - : : , , : , 5. Etoyuagoups eva UmoA yia Ta Spéatzle kat pixvouls péoa folutupo.

Ta Spatzle elval mapadoaoiaka €16n CLLAPIKWY, IBLAITEPA AYATTNTA OTNH YEPHAVIKN KAl OTNV AUCTPIAKN KOoullva. 6. OTAV KOXMAOEL AVTOVa T0 VERS, BAZOULE TN UL OF £va GOLPWTHPL LE XOVTPES TPUTEC

Bpiokovtal TIavta oTo TPArECL OTIG OIKOYEVELIAKEG N OTIC TTAPASOOIAKES YIOPTEG.

Ol TTAPABOCIAKEG XUAOTIITEG OEPPRIPOVTCL TOOO OTIC OIKOYEVEIOKEG OO0 KAl OTIG TTAPASOOIAKEG YIOPTES . AVOULV
£0PTAOTIKO XAPAKTNPA KAl CLXVA AITOTEAOLV LEPOG TOL KABNUEPIVOL YELUATOG,.

TOOO OTIG YEPHAVIKEG OO0 KAl OTIC ENNVIKEG TIAPASOOEIS VAL TTOAD ONAVTIKA TA YEVUATA TTOL OPACETAL KAVELG
LIE AYATTNMEVOULG (PIANOUG I HE TA LEAN TNG OIKOYEVELAG TOU.

Kal TMECOVE HIE I OTTATOLAA £TOL WOTE VA TIEPTEL N COUN HECA OTO VEPO. ANOC TPO-
TTOG VAL VA ATTAWGCOUE TN COUN OE EMIPAVELA KOTTAG KAL VA KOBOULHE HIKPA KOUUATIAL IE
LLaL OTTIATOLAA 1 €va papdL paxaipt .
7. Aprjvoups ta Spétzle va mapouv Bpdon. Eival £Tolpa otav aveBouv otnv EMPAVELD TOU
vepoD. TOTe Ta BYATOULUE AUECWC HE UIa KOUTAAA Kal TA BAZOULE OTO UTTOA TTOL EXOULE
ETOACEL PE TO BoLTLPO. EMavarapBavous T Sladikacia LEXEL VA TEAEIWOEL OAN N COUN.

)

j

Tsiamoulis Schule Exmraudsutipia l. TolapovAn
tsiamoulis.gr tsiamoulis.gr
Maria Giamouri Mapia Mapolpn

Zutaten Zubereitung
7. Klasse A F'upvaciov ) 1kg‘HartmehI 1. Die Eier mit der Milch und dem Salz und dann dem Mehl leicht verquirlen.
Aidinli Stefania Pinelopi Mari, Georgiou AiBIVAR Ztepavia-TNnveAorn-Mapn, Fewpyi- } 6 Eier . 2. Gut durchkneten und den Teig in Raumtemperaturen ruhen lassen.
Erasmia-Georgia, Dardavila Georgia, ou Epaopia-Tewpyia, AapdaBira Mewpyia, ! 4,80 gr' Milch 3. Dinne Blatter 6ffnen und dann trocknen lassen. Danach in diinne Streifen schneiden.
Dimopoulou Maria, Zygoura Afroditi, AnportobAov Mapia, ZuyoLpa Appodity, } eine Prise Salz
Kremmydioti Pavlina, Galazoulas Andreas, Kpgppuduwtn MavAiva, Fahadoviag Avpe- )
Zisopoulos Efangelos, Zisopoulou Eirini- ag, Znoomouhog Eudyyehog, ZnoomovAoL Zuotatka Extéleon
Chrysovalantou, Karavas Georgios, Louzis Elpriv-XpucoBaravTou, KapdBag Mewp- 1 1kAo gkAnpé aAeLpL 1. XTUMApe EAagEA Ta auyd LE To YAAQ Kat To AAATL KAt UETA TO AAEVPL
Konstantinos, Skyvalakis Zacharias, yiog, Aougng Kwvotavtivog, SKUBAAAKNG 16 avya ’ 2. ZUHWVOULE KA KAt APrVOULE Tr COHN VA EEKOLPAOTEL VI HIA LA
Tsiogkas Georgios Zaxapiag, Toloykag Mewpylog ; :’82 s'YZT:ch?A)\c'? 3. AVOiyoLpE PUANAAETTTA KAl TOL APAVOULE VO GTEYVUICOLV.

m T

4. 3T CLVEXELQ TA KOBOULE OE ASTTTEG AwPIBEC.




Rosinenstuten = TooupEkt
> TapdoPwuo Hefezopf

Wir haben uns fiir diese Gerichte ent-
schieden, weil viele von uns gerne ba-
cken und wir es einfach im Klassenzim-
mer zubereiten konnten. Zwischen den
beiden Gerichten haben wir viele Ahn-
lichkeiten gefunden. Sie haben die glei-
chen Zutaten, den gleichen Hefeteig,
die gleiche Zubereitung. In Deutschland
wird der Rosinenstuten meist sonntags
gegessen, im Gegensatz zum griechi-
schen Hefezopf, der traditionell zu Os-
tern gebacken wird.

Wir glauben, dass die deutsche und die
griechische Esskultur nicht viele Ahn-
lichkeiten hat, weil die Griechen anders
kochen. Wir benutzen viel Olivenol, Ge-
muise, Hulsenfrlichte, Fisch und weniger
Fleisch.

Rodion Pedia
rpschool.gr

Chrysanthi Milonopoulou, Despina Zapoglou

8. Klasse

Andersen Evanthia, Gallis Thomas, Georganas
loannis, Diakoanastasiou loannis, loannidis
Antonios, Koumplas Konstantinos, Kousourna
Aspasia, Liristis Dimitris, Manetta Evridiki,
Peng Xudong, Petala Dionisia, Chatzidimitriou
Paraskevi, Christodoulou Emmanouil

EmMAEEque auTd Ta gayntd, YTl o TToA-
AoUG arTo EPAC APECEL TO CUUWA KAl ETTIONG
UIMOPOVOAUE VA TO PTIAEOULE EUKOAA OTNV
TAEN. Bprkape TTOMEG OHOIOTNTEG UETAEY
Twv 8Vo matwv. Exouv Ta Bla LAKA, TV
idla O, TNV 1dla mposToaoia. tn Mepua-
vid, To oTaPISOPWHO TPWYETAL CLVABWG TIG
Kuplakeg, os avtiBeon e To ENNVIKO TOOUL-
PEKI, TTOL TIAPASOOIAKA TO (PTIAXVOULE TO
Mdaoxa.

MoTEVOLLE OTL N YEPUAVIKA KAl N ENANVIKN
SIATPOPIKT KOLATOUPA OEV EXOUV TIOMEG
OMOIOTNTEG ylati ol 'EAANVEG paysipebouV
SIAPOPETIKA. XPNOWOTTOIOVUE TTOAD EACILO-
Aado, Aaxavika, oorpld, Pdpia Kat Ayotepo
KPEAC,.

Po6iwv Maidsia
rpschool.gr

Xpuoaven MuAwvortovAou, Agartolva ZArToyAou

B' M'upvaciov

Avteposv Evavlia, Mg Owpag, Mewpyavag
lwawng, Alakoavaotaciou lwavvng, lwawidng
Avtwviog, Kouprdg Kwvotavtivog, Kovooupva
Aotiaocia, Avplotrg Anuntens Mavetta Eupiikn,
Mevyk =Zou Ntovyk, MetaAd Alovuoia, Xatdndnun-
Tplov Mapaokeun, XptotoSoLAoL EppavounA

400 g Allzweckmehl

4 Eier

1 Teeltffel Salz

250 ml Wasser (lauwarm)
Etwas Butter

400 yp aAeLPLYIA ONEG TIC
XProElq

4 auyd

1 KOLTAAAKL TOU YAUKOU
aAat

250 ml vepo (YAapo)
Atyo Boutupo

Rosinenstuten
> TapISoOPwHo

1. Mehl, Salz und Eier in einer Schiissel zusammenrihren (von Hand oder mit Ruhr-

gerat).

2. Das Lauwarme Wasser langsam einriihren, bis ein leicht zéher Teig entsteht. Das
kann man feststellen, wenn man einen Kochloffel durch den Teig zieht und die
Masse leichten Widerstand gibt.

3. Dann den Teig ca. 15 Minuten stehen lassen und danach nochmals kurz durch-
rihren.

4. In der Zwischenzeit ca. 2 Liter Wasser im Topf erhitzen und Salz hinzufligen.

5. Eine Schissel fir die fertigen Spétzle bereitstellen , etwas Butter hineingeben.

6. Erst wenn das Wasser kocht, den Teig in den Spatzlehobel flllen und gleich ins
kochende Wasser hineinhobeln.

7.Kurz aufkochen lassen, wenn die Spétzle nach oben kommen, sofort mit dem
Schaumloffel herausheben und in die Schiissel geben. So lange den Vorgang wie-
derholen, bis aller Teig aufgebracht ist.

1. € éva MEYAAO UITOA XTUTTALE Hadl TO AAELPL, TA ALYA KAl TO OAATL (LIE TO XEPLN
e oLpPHA).

2. MpoCBETOLLE TO XAAPO VEPO HEXPL VA TTPOKVLYEL EVAC TTAXVPEVLOTOC XUAOG. AUTO
LITOPEL KAVEIC VA TO SIAMOTWOEL av BAAEL A KOUTAAC HECA OTOV XUAO KAl AUTOC
TTPORAAsl eEAappd avtiotaon. Av XPslaoTel S10pBWVOLUE TIPOCBETOVTAG Ao
AAeLPL ) VEPO.

3. Aprivoupe TN COUN va EekoLPAOTEL YIa 15 ASTTTA KAl AVAKATEVOULKE KAAA TTOAMEG
(POPEC.

4. 310 PETAEL BACOUVE OF pIa KATOAPOAa 2 Altpa vepd va (eOTABEL KALTIPOCOETOVE
aAdrtL

5. EToiafoups €va UrmoA yia Ta Spétzle kat pixvoupe Heoa BouTupo.

6. Otav KOXAAOoEL evTova To VEPO, BACoUE TN VN OE VA COUPWTHPL LE XOVIPEG
TPUTTEC KA TTIECOUE HE A OTTATOUAA £TOLWOTE VA TTEPTEL N VN LECA OTO VEPO.
AN\OC TPOTTOC lval va AMAWOOULE T COLIN OE EMEPAVELD KOTTHE KAl VA KOBOUUE

HUIKPA KOUUATIA LIE AL OTTATOLAA H Eva papdL paxaipt .

7. Aprivouis Ta Spatzle va rapouv Bpdon. Eival £tola 6tav aveBouy oTny EMEAvELa
TOL vePOL. TOTE Ta BYACOUHE QUECWG HE A KOLTAAA Kal TA BACOLIE OTO HITOA
TTOL EXOULE ETOWACEL e TO BouTupo. EmavahapBdavous Tn Sladikaoia HEXPL va
TEAEWOEL OAN N COUN.



Zutaten

) 600 g Mehl fiir Hefezopf (ge-
siebt)

)} 1Pck Trockenhefe

1100 g Milchbutter

) 200 g Zucker

) 200 g frische Milch

) 50 g frischer Orangensaft

) 2 groBe Eier

) 1Eigelb

) 2 TL gehacktes
Mahaleb-Pulver

} 1 TL Kakoule-Pulver

) 1abgeriebene Orangenschale

) 3 Tranen Mastix

} 1 Vanille

Zum Fertigstellen:

) 1 Eigelb mit 1 EL Wasser und 2
Prisen Zucker

) 50 g Mandelfilet (optional)

) 50 g geschmolzene Butter
zum Kneten

Zubereitung

In einem Topf bei schwacher Hitze die Butter schmelzen und Milch und Zu-
cker hinzufligen.

Verriihren, bis der Zucker vollstandig geschmolzen ist, aber nicht zu heil wird.
Die flussige Mischung vom Herd nehmen. Die Temperatur der Mischung soll-
te 35 °C nicht Uberschreiten. Den Orangensaft und die geschlagenen Eier
hinzufligen und sehr gut verriihren, bis sich alle Zutaten gut vermischen.

In eine groBe Schiissel Mehl, Hefe, Mastix, Mahaleb und Kakoule geben und
mit einem Loffel vermischen.

Machen Sie eine Mulde in das Mehl und geben Sie alle feuchten Zutaten und
die abgeriebene Orangenschale hinein. Der Teig wird klebrig, locker, butter-
artig und leicht klebrig.

Kein Mehl mehr hinzufiigen.

Lassen Sie den Teig abgedeckt gehen, bis sich sein Volumen verdreifacht hat,
ungefahr 3 Stunden.

Tauchen Sie einen Spatel oder eine Handvoll Teig in Butter und I6sen Sie den
Teig vom Schiisselrand.

Falten Sie die Seiten des Teigs und bringen Sie sie zur Mitte hin. So lassen wir
die Luft aus dem Teig ab.

Wir falten es 2-3 Mal.

Wenn der Teig am Spatel kleben bleibt, tauchen Sie ihn in geschmolzene But-
ter.

Wir geben den Teig in eine saubere, gedlte Schiissel, decken ihn gut ab und
lassen ihn etwa 2-3 Stunden ruhen und gehen, das hei3t, wir machen den
zweiten Gang.

Um zu sehen, ob der Teig richtig aufgegangen ist, tauchen Sie Ihren Finger in
Butter und tauchen Sie ihn in den Teig.

Nachdem der Teig aufgegangen ist, nehmen Sie ihn mit gedlten Handen auf,
nehmen Sie ihn auf einer leicht gedlten Arbeitsflache heraus und kneten Sie
ihn leicht, damit er Luft verliert.

Der Teig wiegt 1.250 g.

Teilen Sie es in 2 Teile und flechten Sie zwei Zopfe.

Die geformten Hefezopfe auf mit Butter bestrichene oder mit Bachpapier aus-
gelegte Bleche diinn dazwischen legen. Decken Sie die Hefezdpfe gut mit
Handtlichern ab, damit die Oberflache nicht austrocknet.

Lassen Sie das Volumen etwa 1 Stunde und 15 Minuten an einem warmen Ort
verdoppeln.

Nachdem die Hefezopfe aufgegangen sind, bestreichen Sie sie mit der Eimi-
schung.

Da sie durch das Bestreichen leicht schrumpfen, lassen wir sie 10 Minuten
lang stehen, damit ihre Oberflache wieder aufquillt und sich dehnt.

Mit den Mandeln bestreuen (falls verwendet).

Backen Sie die Hefezopfe im vorgeheizten Backofen bei 160 °C, in Umluft, auf
der mittleren Schiene und backen Sie sie etwa 30 Minuten lang goldbraun.
Stellen Sie auf den Backofenboden ein mit Wasser gefiilites Gefal3, damit die
Hefezdpfe beim Backen feucht und glanzend sind.

Zum Bestreichen Eigelb, etwas Zucker und etwas Wasser verriihren.

ZucTatika

) 600 yp. AAsLPL YIA TOOLPEKL
(KOOKIVIOLIEVO)

} 1 pakeAAKL Enpn payld

1100 yp. BoUTUPO YANAKTOG

} 200 yp. Taxapn

) 200 yp. pPECKO YaAa

) 50 Yp. (PPECKO XUUO
TTOPTOKANL

) 2 peydha avyd

} 1 KpOKo avyoL

) 2 K. KOPTA LAXAETTL OE OKOVN

} 1KY. KOPTO KAKOUAE OE OKOVN

} 1 AKEPWTO TIOPTOKANL (TO
§ooua)

) 3 8akpua paoTtixa

} 1 Bavihia

Ma to TeAsiwpa

} 1 KPOKO LIE 1K.0 VEPO Kat 2
TTPETEC TAXaPN YIA TO AASIHA

) 50 yp. apbySaho Qe
(MpoalpeTikd)

} 50 yp. BoLTUPO AIWEVO YIa
10 COHWHA

TooupEKL
Hefezopf

ExtéAeon

Y€ A KATOAPOAQ, O XAUNAN GWTIA, MWVOULUE To BoUTLPO TIPOOBETOVTAG TO
yaha Kat T Zaxapn.

AVOKATEVOULLE HEXPL VA Mol N Zaxapn TEASIWE aMA va PNV aveBel TToAL Bgp-
pokpaoia.

ATMOoVPOLIE TO LYPO LEYHA artd T PwTd. H Beppokpacia Tou peypatoc dsv
TTPEMEL va Egmepvd Toug 35°C. MPocBETOVE TO XUHO Ao TIOPTOKAA KAl Ta avyd
XTUTTNUEVA.

XTUTTAUE TO HEYHA VA EVWBOULV TA LAKA.

Mgoa o eva PeYAAo UImoA BAZOUE TO AASLPL YIC TOOUVPEKL, TN HAYLQ, T HACTIXA,
TO HAXAETTL, TO KAKOUAE Kal QVAKATEVOLIE HE EVA KOUTAAL

Kavoupe AakoLBa oTo aAeLPL KAl PIXVOUE HEST OAA TA LYPA LAIKA Kal To EVopA
TTOPTOKAAL0L. H 0N Ba sival KOMwWSNG, appdtn, BouTuPATN KAl Ba KOAMAEL EAA-
@p4Q, Sev TIAVETAL OTO XEPL

Agev TIPOOBETOLHE GO AAELPL.

Ykemaoups T VYN HE UEUPBPAVN KAl TV

QPIVOLLE VA EEKOVPAOTEL, LEXPL VA TPIMAACIAOTEL OE OYKO YIA TTEPIMTOL 3 WPEC.
Boutdpe pia ordtouAa 1 i xoLeTa VNG o BoUTLPO Kal EEKOMAUE TN COUN
armo TA TOKWHATA TOU UITOA.

AvasImAWVoULE Ta TAGIVA TN COUNG, PEPVOVTAC TA TTPOG TO KEVTPO. ETol Eepou-
OKWVOUUE Tr COUN.

Tnv &umAwvoups 2-3 PopEC.

‘OmoTe KOMAEL 0TN OTTATOLAA 1 COHN TN BOUTANE 0 AWHEVO BoUTLPO.

Bddoupe Tn COKN o KaBapd AASWHEVO UITOA, TN OKEMTAZOLE TIOALD KAAA Kal TV
QPVOLLE VA EEKOLPACTEL KAL VA (POVCKWOEL YIA TIEPITOL 2-3 WPECG, SnAadH Ka-
VOULE TO 8UTEPO POLOKWHAL.

Ma va oVpe OTL N TUUN EXEL POVCKWOEL OWOTA, BOUTAE TO SAXTUAO pag os
BouTLPO Kat To BuBiCoupe otn TVUN.

APOoL POLOKWOEL N COUN, TNV TTIIAVOLE HE AASWHEVA XEPLA, TN BYACOLLE OE eAa-
PPWE NASWHEVO TTAYKO KAt T CUHWVOULLE EAAPPA, VA EEPOVOKWOEL

H T0pn Quyicet 1.250 yp.

TNV XwpICOLE OE 2 KOPUATIA KAt TTAABOULE SLO TOOLPEKIA.

BAZoupe Ta TTAACHEVA TOOUPEKIA OE BOUTUPWHEVEG AAUAPIVES 1 OTPWHEVES UE
QVTIKOAMNTIKO XTI apatd HETAED TOUG.

YKEMAZOVE TA TOOVPEKIA KAAA LIE TIETOETEG, VA UNV EEPABEL N EMPAVELQ.

Ta apfvouE va SITAACIAoTOUV O OYKO YIA TTEPITOL 1 wpa Kal 15 Aertd og {eoTo
onueio.

A@OUL (POLOKWOOLY TA TOOLPEKIA TA AAEIPOVLE HE SIAALLA ALYV LE EVA TIIVEAO.
Ereid e TO GASUUA CUPPIKVWVOVTAL EAAPPA, TA apAvouLpE 10 AsTTtd va pou-
OKWOEL Eavd N EMPAVELG TOUG KAl VA TEVTWVOLV.

MaoTTAAICOLLE HE TO apLYSANo (av BANOULLE).

WAVOULE TA TOOUPEKIA OF TIPOBEPHLIACHEVO poLPVO oTouG 160°C, oTov agpa,
oTNV Heoala oxdpda Kat T PHVOUE yia Trepirmou 30 AsTTtd va poSicouv.

Mgoa oTo (poLPEVO TTOL PHVOVTAL TA TOOLPEKIA, BAloups eva TaPdkl pe Bpactd
VEPO YIa va £XOULV LYPAGIA OTO PHGIO Kal VAl YOAAICOLV.

IMa 1o SidAupa avyo yia TNV EMAASIN, AVAKATEVOLE KPOKO auyo, Atyn Zaxapen

Ka Atyo vepo.



Vanillekipferl Koupapmedeg
Baviekimpeph | Kourampiedes

Die Zutaten sind fast gleich: .

-Mehl -Zucker -Puderzucker -Vanillezucker -Mandeln -Butter

Dieses Geback schmeckt sehr gut. Man isst das zu Weihnachten und zwar in beiden Landern.
Es gibt Ahnlichkeiten, aber fast keine Unterschiede. Das Einzige, worin sie sich unterscheiden, ist das Eigelb. In die
Vanillekipferl kommt das Eigelb , bei den Kourampiedes aber nicht.

Die Zutaten sind fast gleich. Der einzige Unterschied besteht darin, dass wir dem deutschen Rezept, wenn wir
maochten, 1-3 Eigelb hinzufigen kénnen.

Wir haben sie ausgewahlt, weil es einfache und kostliche Rezepte sind, die an Weihnachten erinnern.

Hier geht es um typische WeihnachtssuBigkeiten/kekse.

Wir essen sie, wann immer wir wollen ... morgens, mittags, nachmittags und auf Wunsch mit Kaffee oder Milch. Es
gehort zur Kategorie der Kekse.

Die deutsche Esskultur basiert hauptsachlich auf Fleisch, Aufschnitt, Wurst, Kartoffeln, Gemiise wie z.B. Sauerkraut
Die griechische Esskultur basiert auf der Mittelmeerdiat, die aus Olivendl, Getreide, Hulsenfriichten, Obst, Gemuise,

Fisch, Meeresfriichten, maBigem Weinkonsum, geringem Verzehr von rotem Fleisch und méRigem bis geringem
Verzehr von Gefliigel und Milchprodukten besteht.

Ta LAIKA gival oxedov i6la. H povn Slapopad sival, 0Tt UIToPOULE, EAV BEAOULE VA TIPOCBECOLIE ALYO OTNV YEPUA-
VIKI ouvTayn.

Ta TTAEEQLLE, SIOTLTIPOKELTAL YIA EVKOAEG, KAl VOOTILEG CLVTAYEG, TTOL BuI{OLV XPIOTOVLYEWVA.
Elval XapakTnPLOTIKA XPLOTOLYEWIATIKA YAUKICHATA.

Ta TPWE, OTTOTE BEAOULIE...TTPWI, LECNHEPL, ATOYELUA KAl CUVOSEVETAL, AV BEAEL KAVEIG IE KAPE 1) YAAA. AVHKEL
OTNV KATNYOPIa TWV UITIOKOTWV.

H yepuavikn SIaTpogIkr] KOLATOUPA OTNPICETAL KUPIWEG OTO KPEAG, OTA AAAAVTIKA , 0TA AOUKAVIKA, OTNV TTATATA,
OTA AQXAVIKA OTTWG TTX: EIVO AdXaVO.

H eMnVIKr] S1aTpogIKr) KOLATOUPA OTNPICETAL OTNV ECOYEIAKH SIATPOPH, N orTola ArfoTeAslTal armd eAaOAAdo,
BNUNTPLCKA, OOTTPIA, PEOVTA, AAXAVIKE, PApPL, BaAacovd, LETPLA KATAVAAWON KPAGLOV, XAUNAM KATAVAAWGH KOK-
KIVOU KPEATOG KAl LETPLA TTPOG XALNAF KATAVAAWGH TTIOVAEPIKWY KAl YOACKTOKOLUKUV TIPOLOVTUIV.

Zutaten

) 300g Weizenmehl
(Type 405)

1 100 gemahlene Mandeln
(blanchiert)

1120 g Puderzucker

) Vanilleschote

)} 1Prise Salz

) 2254 kalte Butter

) 3Eigelbe (Gr. M)

FUR DIE

PUDERZUCKERMISCHUNG

) 120g Puderzucker zum
Walzen

) 1 Pck.Bourbon-Vanillezucker

ZuoTatika

YAa yia tn Zoun

) 2 sticks Bavihag

} 210 yp. BoUTLPO ayeA.

1 80 yp. Zaxapn

} 1mpgda anatt

} 250 yp. AALPL YIA OAEG TIG
XPrOElq

} 100 yp. aAsopgva
auuydaia

YAKA yia Tt Slakoopnon

1100 yp. Zaxapn axvn

} 4 pOKEAAKIA APWHATIOHEVN
Zaxapn Bavihag

Zubereitung

- Mehl mit Mandeln und Puderzucker in einer Schiissel mischen.

- Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen.

- Zusammen mit Salz, Butter in Wiirfeln und Eigelben zugeben.

- Alles mit den Handen rasch zu einem glatten Teig kneten.

- In Folie gewickelt 1 Stunde kaltstellen.

- Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

- Backbleche mit Backpapier belegen.

- Teig in 4 Teile teilen

- Portionsweise den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und aus jeweils walnussgro-
Ben Stiicken Hornchen formen und mit Abstand auf das Blech legen.

- Die Vanillekipferl im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen.

- Wahrenddessen Puderzucker und Vanillezucker in einer Schale vermischen.

- Die Vanillekipferl nach dem Backen direkt vorsichtig in der Puderzucker-Zucker-Mi-
schung walzen und auf einem Gitter komplett erkalten lassen.

Extéleon

- Xapaloupe Ta sticks KATA MAKOC KAl ApapOVUE TOUE OTTOPOoLE TNG Bavihiag
TIPOOEKTIKA

- € A ASKAvN TIPOCBETOLE TOUG OTTOPOLE Bavillag, To BoUTLPO Kal Tn Zaxapn Kat
XTUTTAUE HEXPL VA APPATEPEL TO HEYHA

- Kookwvi{oups To aAeUpL, TO AAATL KAl TA AAECUEVA AULYSAAA KAl TA TIPOCOETOVHE
otyd olyd oTo HElyHa

- APXIKA XTUTTALIE E TOV YAVTZO TOUL HIEEP KAl EV CLVEXEIQ CUMWVOULE AlyO aKOUa
LIE TA XEPLQA, HEXPL N VKN VA LNV KOMAEL

- XwpiCoups os 8 Tepdyia Kat TTAABOUE TO KABs eva o poAd

- Ta Badoups yia 1 wpa oto Puyeio

- MpoBeppaivoups Tov PpoLpVo oTouG 175°C Kal OTPWVOULHE TA TaPld UE XapTi
Ynoluartog

- KOBOoLE PETEG TAXOUG 1-2 K. AT TA POAA KAl OXNUATICOVUE HIOOPEYYapa

- BaZoupe Ta HIoo@EYYapa OTo Tl LE IKPT ArmooTacr HETAEL TOUG

- Wnvoupe otoug 175°C yia 20 Astta

lMa ™ Siakoounon

- AvakateLoupe TN Zaxapn axvn KE TNV apwpatiopevn Zaxapn Bavihiag

- BAZoupe TIPOCEKTIKA TA KOUAOUPAKIA OTO HElYHA TNG Zaxapng (MPOCEXOLUE va
sival XYAlapd) kai Ta YOPVALE armod OAEG TIG HEPIEG YIA VA KOAOEL TO UElyHa TTAvw




Koupapmedeg

Kourampiedes

. Zubereitung
f;ﬁ;ﬁ; fiir 20 Stiick: - In einer Schussel Butter und (Vanille-)Zucker cremig rtihren. Ev. mit etwas Ro-
) 120 g Butter (weich) senwasser aromatisieren. Dann das Mehl hinzufiigen und auf einer Arbeits-
) 50 g Staubzucker flache zu einem glatten Teig kneten.

) 1/2 P. Vanillezucker - Den Teig in 20 Stticke teilen. Jedes Teigsttick mit einer Mandel fillen und zu
) ev. etwas Rosenwasser zum einer Kugel rollen, die man etwas platt drlickt.

Aromatisieren - Die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 180°C A
)} 220 g helles Mehl ca. 25 Minuten goldgelb backen.
} 20 Mandeln (blanchiert und - Die Kekse noch hei mit Staubzucker bestreuen. Ausgekiihlt in einen gut

ohne Fett in einer Pfanne ge- verschlieBbaren Behélter legen und kiihl lagern. o

rostet) O -
) Staubzucker (vermischt mit ] ~

etwas Vanillezucker) zum Be-
stauben

Extéleon

MpoBeppaivoule ToV povpVo oToug 170°C oTov aspa.

ATAWVOLLE Ta auuydSaAa os eva tagi pe AadSokoMa Kat Yrvoupe 15-20

1150 yp. apbydaia, wua )imd - KQBOUQSEOTOOV' ,

) 250 yp. BoUTLPO, e (PAUPOLHE KAl APFVOLLE VA KPLLITOLV. : :
Beppiokpacia Swpatiov KoBoupe TCl’ cluuy&,:l)\a o€ xovrp’)(’J KOHMGTIC[ KCll’TCl Baloupe o€ eva UIToOA.

) 70 yp. dxvn Zaxapn E\{Cl?\?\ClKTlKCl Ta oTidje o8 youélt 1 o€ Eva LllEEpFlKl. :

) 300 yp. AAeLPLY.0X. Badoupe o aM\O UTTOA TO BOULTLPO KAl TNV AXVN KAl AVAKATELOLHE HE TaA

) 1KY. HITEKLY TIAOLVTEP XEPLQL PCG.

) 1KY. ekxOAopa Bavilag T€ TPITO UITOA BACOUVLE TO AAELPL KAL TO ITEIKIV KAl AVAKATEVOULE.

1 1KY. avBOvePO METAPEPOULLIE OTO WUITOA LIE TO BOVTUPO KAl AVAKATEVOULIE.

} 2 K.0. KOVIGK MpooBETovpe TN Bavilla, To avBOVEPO, TO KOVIAK, TA ApYySaAd, AAATL KAl

} 1mpeda aratt QAVAKATEVOULE KAAQA.

MAGBOULIE KOLPAUTTIESEG TWV 25 YP. KAl LETAPEPOULE OE TAPL LE AASOKOAA.

Me to 8AXTLUAO HAG, TIECOLIE EACPPA TNV EMIPAVEIC TOL KOUPAUTTIE.

Wrvoupe 20 AsTTTd TO KABE Tal, ApAPOULLIE ATTO TOV (POVPVO KAl APHVOULE

VA KPUWOOULV.

PavtiCoupe pe avBovepo, TTACTTAAICOUE LIE Caxapn AXV Kal oEPRIPOULLIE.

YAka

MNa to ogpBiplopa
)} avBovepo

) axvn Zaxapn

Avgoulea Linardatou Schule Exmradeutipia . Auyouléa — Avapdatou

avgouleaschool.gr

Nitsa Patoulia, Olga Orfanoudaki
Athina Papastefanou, Athina Kassagianni

7. Klasse

Bourou Maria, Koutsopoulou Elena, Asvesta
Melina, Parara Marianna, Ntanos Miltiadis,
Eskioglou Alexandros, Andrigoulis Nikos, Lozos
Giannis, Beriketis Panagiotis, Tarnaris Spyros,
Vagena Theodora, Karamolengos, Skagias
Marios, Laderou Elena, Leontis Dimitrios

avgouleaschool.gr

Nitsa Patoulia, Olga Orfanoudaki
Athina Papastefanou, Athina Kassagianni

A Tupvaciov

Bourou Maria, Koutsopoulou Elena, Asvesta
Melina, Parara Marianna, Ntanos Miltiadis,
Eskioglou Alexandros, Andrigoulis Nikos, Lozos
Giannis, Beriketis Panagiotis, Tarnaris Spyros,
Vagena Theodora, Karamolengos, Skagias Marios
Laderou Elena, Leontis Dimitrios




ﬁ

Zutaten:
) Wir brauchen Wasser
und Gemiise
(Tomaten, Kartoffeln...)

Diese beiden Gerichte haben die gleichen Zutaten und werden auf dieselbe Weise zubereitet. Wir
haben sie ausgewahlt, weil sie zwei der ungewohnlichsten Gerichte sind. AuBerdem werden sie in

ZuoTatika
Griechenland und Deutschland im Winter gegessen. SchlieBlich haben die Esskulturen in Griechenland XpelalOUaoTe vepd Kal
und Deutschland viele Gemeinsamkeiten, weil die eine von der anderen inspiriert ist. AQXQVIKA (TOUATEG, TTATATEG,..)

ALTA TA SVO PAYNTA EXOLV (BIA LAIKA KA TTAPACKELAZOVTAL HIE ToV 1510 TPOTO. Ta EMAEEAUE YiaTl sival
800 amod ta o acuvnBlota. Tpwyovtal Kat oTtnv EANAda kat t Meppavia tov Xsipwva. ANMWOTE, ol
BIATPOPIKEG KOLATOLPEG o EANASA Kal Meppavia £xouv TTOMA KovA yIaTi N Jia EPMVEETAL Aro TNV
GAAN.

3. Gymnasium von Chania 39 Mupvacio Xaviwv

3gymchan.eu/ 3gymchan.eu/

Evi Lampardaki ‘En Aaurmapdakn

Klasse 7c A3
Dimitra Tzanaki, Anuntpa Tavaxn,
Stefania Vagiaki Ztepavia Bayiakn




Strohspiefd | Kalamaki Souvlaki
>tpoooris | Kahapdki ooufhdki

Zutaten (fur 2 Tassen Kaffee):

. . . ) .. . L . . ) 500 gr. Schweinefilet
Beide haben Schweinefleisch. Wir haben uns daflir entschieden, weil sie &hnlich sind und das gleiche ) 40ml Essig

Fleisch enthalten. In Griechenland essen wir es in Form von Fast Food und im Rahmen von Partys ) 1 Teeloffel Salz
und Veranstaltungen. In Deutschland ist es genauso. Die Essenskultur zwischen Deutschland und 1 1/3 Teeldffel Kreuzklimmel

Griechenland ist sehr unterschiedlich. } % Teeldffel Gewiirz
) Wenig Pfeffer

) 1 Suppenloffel Olivendl
)} 1Knoblauchzehe
) 1 Suppenléffel Thymian
) 1 Suppenléffel Oregano
‘Exouv Kat Ta U0 Xolpvo KPEAG. Ta ETTAEEQIE YIATI TIPOKELTAL YIA TIAPOHOLO (PAYNTA KAl TIEPIEXOLV TO
(810 KPEAG. TNV EANASA TO TPWHE OE HOPPN YPYOPOL (PAYNTOL Kal O EKSNAWOELS, TO 810 Kal 0TN
Meppavia. H 8latpo@ikn KoOLAToLPA avapsoa otnv EAAASa kat otn Meppavia ivat oA SIapOPETIK).

YA

) 500 yp Xopvo PNETO

) 40 ml €8,

) 1 KOUTAAAKL TOL YAUKOU

) 1/3 KOUTAAAKL TO

) ¥4 KOUTCAGKL TOL YAUKOU UITAXAPIKO
) Mirrepdkt

} 1 koUTANA TNG coLTTAC EAAOAASO

) 1 okeAiba okOp&o

} 1 koLTANA TG coLTTIAC Bundpt

) 1 KOUTANIA TNG COLTTIAC PLyavn

3. Gymnasium von Chania 30 [upvacto Xaviwv

3gymchan.eu/ 3gymchan.eu/
Evi Lampardaki 'Epn AaurmapsAkn
Klasse 7c A3

Alexandra Drakaki ANeEQVEPA APaKAKN
Maria Kalogeraki Mapia Kahoyepdkn

Melina Manetaki Mehiva Mavetakn

Vasileia Zouridaki Baot\eia ZoupiSakn



Weifde Bratwurst ZTIETCOPAl
Balos MmpatBoupoT Spetsofai
(AELKO AOLKAVIKO)

Zutaten: Zubereitung
} WeiBe Bratwurst, Die Bratwurst in eine Pfanne mit warmen Wasser legen und 5-8 Minuten ko-
! Dip mit eingelegten Gurken chen lassen. Die Wurst abtropfen lassen und heiB servieren. Wir kdnnen sie

) . . ) o . oder hausgemachtem Ketchup mit Gurkendip oder hausgemachtem Ketchup begleiten.
Wir haben uns fiir diese Gerichte entschieden, weil sie &hnliche Zutaten haben und unglaublich gut

schmecken. Sowohl deutsche als auch griechische Kiichen verwenden oft frische, hochwertige Zutaten ZuoTatikd ExtéAeon
wie Brot, Kase, Joghurt, Honig und frisches Obst. Diese Zutaten sind nicht nur kdstlich, sondern bieten } Aovkaviko

. . N ) Num pe ayyoupaxt Toupot
auch eine Vielzahl von Nahrstoff und Aromen. | omITIKN KéToar

MPOCOBETOVE TA AOUKAVIKA OF KATOAPOAA HE {EOTO VEPO KAl TA APIVOLE
va Bpacouy yia 5-8 AeTtd. STpayyifoupe Ta AOLKAVIKA Kal Ta ogpRipoups
Zeotd. MMOpPOULE VA TA CLUVOSEPOULE LIE VTUT TOUPGL I OTTITIKA KETOATT.

EmA£Eape AuTA TA MATA YIATLE EXOLV TTAPOUOLA LAIKA KAl EXOLV AMMOTELTA KA YeLoN. TOCO N YEPUA-
VIKI 000 Kal N ENNVIKEA Kouiva XPNOLOTTIOIOVY CLXVA PPECKA, LPNAAG TTOLOTATAC LAKA OTTWG YW,
TUPL, YIAOLPTL, HEAL KAL (PPECKA (PPOUTA. ALTA TA CLCTATIKA SEV EVAl LOVO VOOTIUA, AAAA TIAPEXOLV
ETTIONG LA TTOIKIAQ BPETTTIKWY CUOTATIKWY KAl YEVOEWV.
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3. Gymnasium von Chania
3gymchan.eu

Evi Lampardaki

Klasse 7¢

Michalis Daskalakis
Nikos Petrantonakis
Manos Fitrakis
George Mantikasi

30 ['upvacto Xaviwv
3gymchan.eu

'Epn Aaurapdaxn

A3

MixAaANG AaoKaAakng
Nikog MeTpavtwvakng
Mavog duTPAKNg
Mwpyog Mavtikag

Zutaten

) Landwdirste in dicke
Scheiben schneiden

}MELOI

) 1 geschnittene Zwiebel

) 1EL Knoblauch

) 4 Paprika

) Va Tasse Wein

) 2 Tomaten, gerieben

) Salz

TuoTtatika

) XWpPLATIKA AOUKAVIKA KOUHEVA
OE XOVTPEG PETEG

) 1k.0. AadL

) 1 KPEUULBL OE PETEG

) 1k.0. oKOP&O

) 4 TImMEPIEC

) V4 pATCAVL Kpaol

) 2 TOHATEC TPUIEVEG

) ATl

Zubereitung

Wirstchen und Zwiebeln schneiden und die Pfanne 3 Minuten lang erhitzen.
Knoblauch, Zwiebeln und Paprika in die Pfanne geben und dann die Wiirst-
chen dazugeben. Die Tomaten und den Wein dazugeben und 15 Minuten
kochen lassen, bis der Alkohol verdunstet ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und servieren.

ExtéAeon

KOBouE Ta AOUKAVIKA KAl TA KPEUHLSIA Kal {ECTAIVOURE TO THYAVL yid
3, MPOCBETOLE OTO TNYAVL TO OKOPSO, TA KPEUHLBIA KAl TIG TIITEPLEG KAl
OTn oLVEXELA BACOVLE Kal TA AOUKAVIKA. MPoCBETOLHE Kal TIG TOUATES Kal
TO KPAOl Kal aprVoLE va BPAcel yia 15° pgxpl va sEATIIOTEL TO AAKOOA.
ANATOTTIMEPWVOULIE KAl CEPPRIPOLLIE.
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Kise Fondue Zayavaki
Fondue tuptov Kise Pfannchen

Beide Gerichte sind mit Kase.

Der Kase ist warm und braucht Feuer. Saganaki haben wir oft am Wochenende. Kase Fondue isst man
oft bei einer Party, wenn man viele Freunde hat. Meistens isst man Fondue im Winter.

Ahnlichkeiten: Die Esskultur in Griechenland und in Deutschland hat oft Fleisch und Kase.

Kat ta Vo marta sivat pe tupl.

To tupl ival ZoTO. TLXVA TPWHE OAYAVAKL TO ZaBRBATOKLPIAKO. TO POVTL UE TUPL
OEPPIPETE oLXVA OE TIAPTL OTAV EpXOVTAL TTOAOL PIAOL yia srTioker. To GpovTL Tpw-
YETAL CLVABWGE TO XEWWVAL.

OpolotNTEG: H 8latpoPIkn KOLAToLPA otnv EANGSa kat tn Meppavia epapBAavel
OLXVA KPEAC KAl TLPL.

Neue Schule Athen Neue Schule Athen
neueschuleathen.gr neueschuleathen.gr

Dafni Kardari Jors Adagpvn Kapdapn Mopg

6. Klasse 6n tagn

Zutaten:

1 0,5 It Apfelsaft

)} 1Knoblauchzehe

) 1 Frihlingszwiebel

) 2 EL Speisestéarke

) Muskatnuss, Zitrone

) 750 gr Kase gerieben aus Grey-
erzer, Emmentaler, Cremekase

SuoTatika

) 0,5 Ntpa XUHO UnAoL

) 1 okeAiba okOpbo

) 1 (PPECKO KPEUHLSL

) 2 KOUTAAIEG TNG COULTTAG KOPV
PpAAoLP

)} LOOXOKAPLEO, AEOVL

) 750 ypappdapia TPUEVO TUpl
Gruyeére, Emmental, Tupi Kpgpa.

Zutaten

) Griechischer Gruyere
(Gavriera) in 1 cm dicken
Scheiben

) Speisestéarke

) Speisedl

) Zitrone

ZucTatika

) EMInvIKn ypaBiepa (Gavriera)
OE (PETEG TAXOLG 1cm

) KOPV PAGOLP

) HAYEIPIKO AGSL

) AEpOVL

Topf mit Knoblauchzehe ausreiben, Apfelsaft mit Frihlingszwiebel aufko-
chen, Kése zum Schmelzen langsam hinzufiigen, mit Speisestarke binden,
mit Zitrone und Muskatnuss abschmecken.

TpIPTE TNV KATOAPOAA LIE A OKENISA OKOPSEO, APHOTE TO XLHO HUAAOL KAl
TO (PPEOKO KPEUHLEAKL (PIAOKOUUEVO) VA TIAPEL BPACH, TIPOOBEOTE apyd TO
TLPL YA VA AWOEL SEOTE LIE KOPV PAAOLP, AAATOTTIIMEPUIVETE HE AELOVL KA
HooXoKApuso.

Die Kasescheiben mit Wasser nass machen, in Speisestarke wenden und in
der Pfanne mit etwas Ol ausbacken.

BPEETE TIG PETEC TUPIOL HE VEPO, TIACTIGNOTE TIC HE KOPV (PAJOLP Kal
TNYQVIOTE TIC OE £va TNYAvL Je Alyo AdSL.
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Konigsberger Klopse
Keptedakia Konigsberger Giouvarlakia avgolemono

MouBapAdkia avuyoAEpovo

Als wir mit diesem Projekt begonnen hatten, war uns gar nicht bewusst wie ahnlich sich manche Gerichte in der
deutschen und griechischen Kiiche eigentlich sind, denn schaut man sich beispielsweise Fotos und Bilder der
beiden Gerichte ,Kénigsberger Klopse“ und ,louBapAdkia avyoAspovo® an, sieht man fast keinen Unterschied.
Bei beiden Gerichten handelt es sich um Fleischballchen in heller Sauce. Auch die Zutaten &hneln sich stark:
~Konigsberger Klopse“ stammen aus OstpreuBen und sind nach dessen ehemaliger Hauptstadt Konigsberg
benannt. Das Wort ,Klops“ bedeutet kleiner KloB und beschreibt die Fleischballchen. Das Hauptmerkmal der
Konigsberger Klopse, sind die Kapern in der Sauce. Das Rezept, so wie wir es heute kennen, wurde 1845 erstmals so
niedergeschrieben. ,lovBapAdkia avyoAspovo* (Giouvarlakia avgolemono) haben im Gegensatz zu Kénigsberger
Klopsen noch Reis mit in den Fleischballchen. Dieses Gericht stammt noch aus der Zeit des osmanischen Reichs.
Der Name “Giouvarlakia avgolemono” leitet sich aus dem Turkischen ,yuvarlak kofte* ab und bedeutet so viel wie
Lrunde Fleischballchen®. Die beiden Gerichte sind sehr ahnlich, beide sind sehr traditionell und fiir die helle Sauce
verwendet man immer Butter, Mehl, Briihe und einen Spritzer Zitrone. Auch die Zubereitungsart der Fleischbéllchen
ist fast gleich. Bei beiden Gerichten werden die Fleischballchen in Briihe gekocht, die “Giouvarlakia” werden jedoch
zuvor kurz angebraten.

Wir haben uns fiir diese Gerichte entschieden, da die Ahnlichkeiten verbliiffend sind. AuBerdem sind es in beiden
Landern sehr bekannte Gerichte, die den meisten sehr gut schmecken.

Wir hoffen, euch schmecken sie auch!

Viel SpaB beim Nachkochen!!

‘Otav EEKIVACAPE ALTO TO TIPOYPAUUA, SEV EIXAUE CUVEIBNTOTTOICEL TTOCO TIAPOUOLA VAL OPICHEVA TIATA TNG
YEPHAVIKNG KAl TNG EMNVIKAG KOLTIVAG. MA TTAPASELYUA, AV KOITAEETE PWTOYPAPIES KAl EIKOVEC TWV 80O TIATWY
«Kdnigsberger Klopse» kal «MoLBapAdKIa AUYOAELOVO», SUCKOAA UMOPEITE va KaTtaAdBeTe th dlagopd. Kat Ta
800 TATA £ival KEPTESAKIA OE AVOIXTOXPWHN oAAToa. Ta cLOTATIKA Elval EMong TTOAL TTapopold. «<Konigsberger
Klopse» ripogpyovtal aro tnv AvatoAkr] Mpwoia Kat TIpav To OVORA TOUE artd TNV TIPWNY TIPWTELOLOA TG, TV
Konigsberg. H A£En «Klops» onuaivel pukpd UUAPIKA KAl TIEPIYPAPEL TA KEPTESAKIA. To KUPLO XAPAKTNPIOTIKO TWV
Konigsberger Klopse gival n karapn otn oaAtoa. H cuvtayn omwe TNV EEPOUIE ONEPA KATAYPAPNKE YIA TIPW-
N Qopd 1o 1845. Ta “ToLBAPAAKIA ALYOAELOVO” £X0LV PUTI OTOLG KEPTESEG, o avtifson pe to Konigsberger
Klopse. To TIATto auto Xpovoloyeital armod thv emoxr tThe OBwavikng Autokpatopias. To ovoud “MouBapAdxia
QULYOAELIOVO” TIPOEPXETAL ATTO TO TOLPKIKO «yuvarlak kofte» kal onuaivouv «oTPoyyvAol KEPTESES». Ta Vo mata
polaZouv oAU, Eivat 0o TTapadooiakd TATA UE avoIXTOXPWIN CANTOa, TIAPACKELAZOVTAL TTAVTA HE BoVTLPO,
AAeLPL, CWHO KAl XLMO AspOVL. O TPOTIOC TIAPACKELNG TWVY KEPTESWV EIVAL ETTIONG OXESOV 0 1B10¢, Kal oTta V0
TIATA: Ol KEPTESEG PAYEIPEVLOVTAL OE CWHO, AAAA TA YIOLBAPAGKIA THYAVICOVTAL A0 TTPLV.

EMAEEQE ALTA TA TIIATA ETTEISH Ol OPOIOTNTEG EIVAL EVIULTTWOLAKEG, EVW VAL ETTIONG TTOAD YWWOTA TTIATA KAl OTIG
800 XWPES KAl APECOLV TIOAD OTOUC TIEPIOCOTEPOUG,.

EAmiCoupEe va ta armoAdVoETE Kl £0E(G!

KaAr Slackedaon oto paysipepd toug! ‘

Fiir die Klopse:

) 2509 Rinderhackfleisch

) 250g Schweinehackfleisch

) 1 Brétchen (eingeweicht)

)} 1groBe Zwiebel

) 2 Eier

) 2 EL Paniermehl

) Salz und Pfeffer

) Sardellenpaste

) Petersilie zum Garnieren

Fiir die Briihe:

) 1 Liter Fleischbriihe (klare)

) Salz

)} 1groBe Zwiebel

)} 1 Lorbeerblatt

) 3 Korner Piment

) 3 Pfefferkorner

Fiir die Sauce:

) 3 EL Butter

) 2 EL Mehl

) Zucker

) Zitronensaft

1125 ml Sahne

)} 375 ml Briihe (vom Kochen der
Klopse)

) 1kleines Glas Kapern

)} 1Eigelb

) Salz und Pfeffer

MNa ta kepTedakia:

) 250 ypapudpia Hooxapiolo
KIua

) 250 yp. Xolpvo Kiud

) 1 Pwpdki (LOLAACHEVO)

) 1 UEYAAO KPEUHLSL

) 2 avyd

) 2 KOUTAAIEG TNC COULTTAG
ppuyavid

) AAATL KAL TTITEPL

) maota avtZovylag

) Mdivtavog yia yapviplopa

MNa to amédspa:

) 1 Aitpo Lwpo Kpeatog (Slavyng)

) ahaT

) 1 UEYANO KPEUHLSL

) 1 UM 8apvng

) 3 KOKKOUG HITaxapt

) 3 KOKKOL TIIMEPLOV

Ma ) cdAtoa:

) 3 KOUTAAEG TNG oOLTTAG
BouTtupo

) 2 KOUTAAIEG TNE ooULTTAC AAELPL

) Zaxapn

) XULO AgpOVIOV

1125 ml KpEpa YAAAKTOG

) 375 ml Cwpo (ard to
HAYEIPEUA TWV KEPTESWV)

) 1 ukpo Bado karapn

)} 1KPOKO ALYoL

) AAATL KAL TTITEPL

Bendtigte Zeit: ca. 1,5 Stunden

Klopse:

Zwiebeln fein wirfeln. Das eingeweichte Brotchen und das Hackfleisch hinzugeben
und verkneten. AnschlieBend die Eier dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Klopsteig nun mit etwas Paniermehl binden. Je nach personlichem Geschmack
kann auch noch ein wenig Sardellenpaste hinzugefligt werden. Aus der Teigmasse
mussen nun Klopse geformt werden.

Briihe:

Die geschalte, klein gehackte Zwiebel und die Gewtirze in die Briihe geben. Briilhe
erhitzen und eventuell nachsalzen. Die Klopse in die Briihe geben und ca. 10 Minu-
ten kocheln lassen. Dann das Lorbeerblatt, die Pfefferkdrner und Pimentkorner aus
der Briihe herausnehmen. Die Klopse in der Briihe in weiteren ca. 10 Minuten gar
ziehen lassen. Dann herausnehmen und abgedeckt warm stellen.

Sauce:

Die Butter erhitzen und zum Schmelzen bringen. Etwas Mehl dazu geben und da-
rin anschwitzen. Mit der Briihe unter Riihren abldschen. Die abgetropften Kapern
und die Sahne hinzugeben. Die Sauce nun nicht mehr kochen lassen. Mit Zitronen-
saft, Zucker, Salz und Pfeffer stiBsauer abschmecken. AnschlieBend ein Eigelb zum
Legieren in die Sauce riihren, die Klopse hineinlegen und mit der Petersilie garniert
servieren.

ATTAITOVHEVOG XPOVOG: TTEPiTOL 1,5 wpa

Keprteddkia:

WAOKOYTE TA KPEPULBIA. MPOCBECTE TO HOVAIACUEVO PWHAKL KAl TOV KIUA KAl
JUUWOTE TA HAdl. ST CUVEXELQ, TIPOOBECTE TA ALYA KAl AAQTOTIITEPWOTE. Twed
8€ote TN TUUN TWV KEPTESWV HE Alyn PppLuyavid. AVAAoyd LIE TO TIPOCWITIKO OAG
YoUOTO, UMOpPE(TE £TMioNG va TIPOoBEosTe Alyn TIdota avtZoLylags. Twpa oXNUATIoTE
TN CUUN OE KEPTESECG.

AmoOspa:

MPooBEoTe TO EEPAOULBIOUEVO, PINOKOUUEVO KPEUULSL KAl TA UMAXAPIKA OTOV
{WHO. ZeoTAIVETE TOV CWHO Kal TIPOOBETETE aAdTl av Xpslddetal MpooBgote
TA KEPTESAKIA OTOV JWHO Kal otyoBpdots yia mepimou 10 ASTTTA. T CULVEXELD,
APAIPEDTE TO PUANO BAPVNG, TOLC KOKKOULG TIITEPIOL Kal TO HrTaxdpt ard tov
TwHO. MayslpePte ta KEPTESAKIA 6ToV JWHO yia AAAA 10 ASTTTA. ST CUVEXELD, TA
QAPAIPELTE, TA OKEMACETE KAl TA Slatnpeite {eotd.

ZdAtoa:

ZEOTAVETE TO BoLTLPO KAl AWOTE TO. MPooBEoTE Aiyo AASVPL KAl COTAPETE. ZPAVETE
HE TO CWHO avakaTeLOVTAG. MPOCBECTE TN OTPAYYIOUEVN KATIAPN KAl TNV KPEUQ
YAAGKTOCG. Twpa XauNAWOTE TNV Bsppokpacia otn oGAtoa. APWHATIOTE UE XUHO
AgpoVIOD, TAxapen, AAATLKAL TTITEPL YIA VA YIVEL YAUKOEIVN. ST CUVEXEID AVAKATEVETE
£Vav KPOKO aUyoL OTr OAATOA Yla va KAALPOEL. MPOCBETETE Ta KEPTESAKIA Kal
OEPPIPETE YOPVIPIOUEVA LIE TO HAVTAVO.




Hackfleisch-Reisballchen,

Giouvarlakia:

) 500 g Bio-Hackfleisch vom
Schwein, Kalb, Lamm oder
Rind

1150 g Langkornreis

)1 Zwiebel

) 2 Knoblauchzehen

) 1Ei

}1EL Olivendl

)} 4 EL gehackte Petersilie

) 2 EL gehackte frische Minze,
oder 1/2 TL getrocknete
Minze

1 1TL getrockneter Oregano

) Mehl, zum Wenden der
Ballchen

) 2 EL Butter

) 1 Streifen Zitronenschale

) 1Lorbeerblatt

} 600 ml Briihe oder Wasser

) Salz, Pfeffer

Zitronen-Ei-Sauce, Avgole-

mono:

)} 1 Liter Briihe oder Wasser

) 2 EL Butter

) 2 EL Mehl

) Verbliebenen, abgesiebten
Koch Sud der Giouvarlakia

) 2 Eier

) 2 Zitronen

) Salz, Pfeffer

) 2 — 4 EL Dill oder Petersilie

Beilage:
Frisches WeiBbrot

MouBapAakia auyoAEpovo
Giouvarlakia avgolemono

Bendtigte Zeit: ca. 1,5 Stunden

Hackfleisch-Reisbéllchen: Giouvarlakia

Den Reis waschen und auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Zwiebel scha-
len und fein reiben. Knoblauch klein geschnitten dazu geben. Das Hackfleisch mit Ei,
Reis, Zwiebel, Knoblauch, Olivendl, Krautern, Salz und Pfeffer sorgféltig vermischen,
bis ein gleichméBiger Teig entstanden ist. Den Fleischteig fiir eine Stunde abgedeckt
in den Kihischrank stellen, damit sich séamtliche Aromen gut im Teig verteilen kon-
nen. Aus dem Teig kleine Ballchen von etwa drei Zentimeter Durchmesser formen
und diese danach in Mehl waélzen. Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Gi-
ouvarlakia rundum goldbraun anbraten. Mit Wasser (oder Briihe) aufgieBen und auf-
kochen lassen. Einen groB3en Streifen Zitronenschale und Lorbeerblatt hinzugeben
und 25 bis 30 Minuten abgedeckt bei schwacher Hitze kdcheln lassen. Nach Ende
der Garzeit die Hackfleisch-Reisbéllchen aus der Briihe heben und warm stellen. Die
verbliebene Kochfllissigkeit absieben und beiseitestellen (nicht weggieBen). Spater
wird sie zur Herstellung der Avgolemono-Sauce verwendet.

Sauce:

Noch wéahrend die Fleischbéllchen garen kann man die Sauce vorbereiten. Fir die
Avgolemono muss Butter in einem groBen Topf zum Schmelzen gebracht werden,
dazu gibt man dann das Mehl. AnschlieBend mit Briihe (oder Wasser) nach und nach
aufgieen, dabei standig riihren, damit sich keine Klumpen bilden. Die Sauce nun
aufkochen lassen und etwa 10 Minuten bei reduzierter Hitze kdcheln lassen.

Dann die Sauce vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Koch Sud der fertigen Gi-
ouvarlakia absieben und unter die Sauce riihren. Zwei Eier in eine Schissel geben
und mit Zitronensaft verquirlen. Die Eier-Zitronen-Mischung nach und nach unter
standigem Rihren in die warme Sauce geben und langsam erhitzen. Vorsicht, nicht
mehr kochen lassen! Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ballchen
in die Sauce legen und noch ein paar Minuten bei schwacher Hitze weiterziehen
lassen. Am Ende kann man noch nach belieben frische Krauter, wie Petersilie und
Dill hinzugeben.

Vicky Manta Papadatou Grundschule
mantaschule.gr

Theoni Sotu, Anastasia Milioni

6. Klasse

Konstantinos Aivaliotis, Apollonas Kervis,
Cleo-Angeliki Kladaki, Mary Mastorantonaki,
Angelina Orestis, Despina Skourou,
Alexandros Sula, Antonis Soumelidis, Dimitris
Soumelidis, Stavros Spyridopoulos, Vangelis
Stathopoulos, Efi Ytanti

MouBapAdkia:

) 500 ypappdpia BIOAOYIKO
XOLPWVO, HOCXAPIOLO, ApVIoLO
1] LOOXaPIoLO KA

1150 yp. HaKpOOoTIEPHO PLTL

) 1 KPEUULSL

) 2 okeNibec okOpPSO

} 1avyo

} 1 koLTANA TNG COULTTIAG
eAaOAado

} 4 KOULTAAEG TNG oOLTTAG
PNOKOUUEVO paivTavo

) 2 KOUTAAIEG TNG COULTTAG
PYINOKOUUEVN (PPECKIA LEVTA
1 1/2 KOLTAAGKL TOL YAUKOU
armo&npapEvn Hevta

} 1 KOUTAAAKL TOL YAUKOU
armo&npagévn ptyavn

) AAeUpL, YA VA YUPIOETE TIG
UITAAEG

) 2 KOUTAAIEG TNG COULTTAG
Boutupo

) 1 A\wpida Evopa AspovioV

} 1 UM 8apvng

) 600 ml Zwpo n vepd

) aAQTL, TTUTEPL

AByoAspOVL:

} 1 Aitpo WO A vepd

) 2 KOUTAAIEG TNG COULTTAG
Boutupo

) 2 KOUTAAIEG TNG COULTTAG
aAeLpL

) YTIOAoUro, OTPAYYIOHEVO
WO HAYEIPEUATOC ATTo TA
YIOLBAPAGKIA

) 2 avyd

) 2 Aspovia

) ANATL, TIEPL

) 2-4 KOLTANEG NG COLTTAG
avnBo n paivtavo

MapvitoLpa:
) DPEoKO ALK YW

MouBapAakia avuyoAEpovo
Giouvarlakia avgolemono

MkiouBapAdxic:

MAgvete TO PUT|, TO PACETE O COLPWTNPL KAl TO OTPAYYIZETE KAAA. KaBaploTe Kat
TPIYTE TO KPEUULSL MPOOBESTE TO PINOKOUUEVO OKOPSO. AVAKATEVETE KAAA TOV
KILA E TO auyo, To pUTL, TO KPEUULSL, TO OKOPSEO, TO EAALOAASO, TA HUPWBIKA, TO
CAATL KAl TO TIIEPL PEXPL VA OXNUATIOTEL A OHOIOMOP@N COUN. SKeMAZETE TN COMN
TOUL KPEATOC Kal TN PACETE OTO PUYEIO YIA IA WPA, WOTE VA KATAVEUNBOLV KAAA
OA TA LAKA oTn CON. MAQBETE TN COUN OF UIKPEG UITANEG SIAUETPOL TIEPITOU
TPV EKATOCTWV KAl OTN CLVEXELA TIG KUAATE O AAEUPL ZeoTalveETE TO BoVTUPO
O€ £va PEYAAO TNYAVL KAl TNYAVICETE Ta YIoLRAPAGKIA HEXPL VA PoSIcouV TTAvVToL.
MpooBEate vePS (1 TWHO) KAl APAOTE TO Va TTAPEL BEACh. MPOCBETETE A HEYAAN
Awpida Ebopa Aspoviol Kal eva pUAO 8apvnc, OKeMAZETE Kal olyoBpAlsTte os
XAUNAR GTLA yia 25 £w¢ 30 AsTTTA. ZTO TENOG TOL XPOVOU UAYEIPEUATOC, BYAleTe
TOV KIUA KAl TOUG KEPTESEC armd Tov JWHO KAl TOUG KPATATE {EOTOUE. OUPWVETE
TA LTTOAOITTA LYPA UAYEIPEPATOC KAl TA APAVETE OTnV AKpn (8sv ta adelddete). ©a
XPNOILOTTONBE apydTEPA YIA TNV TIAPACKELH TNG CANTOAC ABYOAEHOVO.

ABYOAEpovO:

Evio Ta KEQPTESAKIA HAYEIPELOVTAL, UITOPEITE VA ETOWACETE T odhtoa. Ma va
PTIGEETE TO ARYOAEUOVO, AOVETE TO BOUTUPO OFE EVA LEYANO TNYAVL KAL TTPOCBETETE
TO AAsLPL ZTN CUVEXELD, PIXVETE OTASIAKA TO {WHO (f TO VEPOD), AVAKATELOVTAG
OLVEXWG YIa va [N SnuovpynBolv ofwAoL. PEPVETE T OAATOA OE BEACHO KAl
OlYOBPATETE 08 PEWHEVN PWTIA yia TTEPITTOL 10 AeTTTA.

3TN OULVEXELQ ATTOCVPETE TN CAATOA Ao T PWTIA KAl TNV APAVETE VA KPUWOEL
Y OLPWVETE ToV JWHO HAYEIPEUATOC ATTO TA ETOA YIOURAPAGKIA KAl AVAKATEVETE
LE TNV odAtoa. TormoBeTnoTte U0 ALYA OE &va UITOA KAl XTUTTAOTE TA HE TO XUUO
Aspovio. MPOoBETETE oTASIAKA TO UEIYHA ALYWV KAl ASHoVIOL oth {E0TH 0AAToq,
QAVaKATELOVTAG CLVEXWC, KAl {EOTAIVETE apyd. MPOCEETE va NV To aprosTs va
Bpdoell TEAOG, CAATOTIIMEPWVETE AVAAOYA HE TN YeLOor. TOTTOBETAOTE TIG UIMTAAEG
OTn OAATOA KAl APrOTE Va GtyoRPAcouV yid Aya ASTTTA AKOPA O XAUNA ¢wTid.
3TO TEAOG, UITOPEITE VA TIPOOOECETE PPECKA HLPWSIKY, OTTIWGE HaivTavo kat avnlo,
avahoyd e tn yevon.

Anpotiké ZxoAsio Bikug Mavta Mamasdatou
mantaschule.gr

Oewvn Zwtov, Avactacia MnAwovn

6n 1agn

Kwvotavtivog AlBahiwtng, AmoMwvag KEpBNe,
KAsw-AyysAikn Khadakn, Maipn Mactopavtw-
vakn, AyysAiva Opgotn, Agorova Skoupou, AAe-
Eavdpog Sula, Avtwvng ZoLUENSNG, AnuriTeng
YoLHENSNG, ZTaLPOG ZMUPIBOTTOLACC, BayyeAng
>1aBommouviog, Een Yepavtn




Zimsterne MsAopakapova
Mmiokota Kavehag - Honigmakronen

Kostliche Weihnachtsplatzchen

Die Melomakarona und die Zimtsterne sind traditionelle WeihnachtssiiBigkeiten. Beide enthalten Zucker oder

Honig, aromatischen Zimt und andere Gewirze, was ihren Duft und ihren Geschmack besonders macht. Die
Weihnachtskekse sind in beiden Landern beliebte Leckereien. Wir kosten Honigmakronen und Zimtsterne im
Winter, zu Weihnachten.In Griechenland werden den Besuchern wahrend der Weihnachtsfeiertage Melomakarona
angeboten.

NOOCTILIA XPIOTOUYEWIATIKA UIMOKOTA

TApEAOUAKAPOVAKATAAOTEPIAKAVEAAGEIVATAPAS OOIAKAXPICTOLYEWIATIKAYAUKA. Kat Ta 800 Treplexouv Zaxapn
N HEAL, KAVEAQ, Kal AAAA UTTAXAPIKA, TTOL KAVOULV TO APWCA KAl TN YELON TOUG EEXWPLOTN.TA XPIOTOUYEWIATIKA
LITIOKOTA EIVAL KAL OTIC 50 XWPES AYATTNLEVEG AXOLBIEC.MEAOAKAPOVA KAl UIMIOKOTA KAVEAAG ATOAAUBAVOULE
TOV XELWVA KATA TN SIAPKELA TWV XPIOTOLYEWWV. TNV EAAASA OTIC YIOPTES TWV XPICTOLYEWWV TTIPOCPEPOVTAL
HEAOLIOKAPOVA WG KEPACUATA OTOUG EMIOKETTTEC,

|

18. GYMNASIUM ATHEN 18. 'YMNAZIO AGHNQN

18gymath.wordpress.com 18gymath.wordpress.com
Stella Fatle STEMa DatAe
Klasse 7c A3

Sotnic Laura, Tsiakalou Eleni-Panagiota, Sallas T6Tvik Adoupa, Tolakdhou Exévn-Mavayiwta,
Gabriela, Rousi Asimina, Filivastrou Ariana- TaNag MkaprptéAa, Pobon Acnuiva
Melina, Pavlidis Achilleas, Rapi Panagiotis, DABAcTpoL Aptava-Mehiva, MavAing AxME-

Priftis Andreas ag, Pam MNavaywtng, Mpiptng Avbpgag

Zutaten

Fir den Teig:

) 250g gemahlene Man-
deln

) 200g Puderzucker

) Zitronenschale

) 2EL Zimt

) 2 EiweiB

Fur die Glasur:

1 100g Puderzucker

) 1EiweiB

ZuoTaTIKAa

) Ma tn Toun

) 250 yp. aheopEva
apvydaia

1200 yp. axvn Zaxapn

) Z0opa Aspoviow

) 2 K.0. Kavéha

) 2 aompddia avywv

la to yAdoo

1100 yp. dxvn {axapn
) 1 acmpadl avyoL

Zubereitung

Schritt 1.

« In einer Schissel vermische ich gemahlene Mandeln, Puderzucker und Zimt.

« Ich flige 2 EiweiBe, Zitronenschale hinzu und mische gut den Teig.

« Den Teig wickle ich in eine Folie, dann stelle ich den Teig flr 1 Stunde in den Kihlschrank.

Schritt 2.

« Ich verriihre Puderzucker und Eiwei3 und ich schlage sie steif.

« Ich heize den Backofen auf 1500 C vor.

Schritt 3.

« Ich rolle den Teig auf einer Flache aus.

« Mit einem Stern-Ausstecher steche ich Sterne aus und lege sie auf ein Backblech mit
Backpapier.

« Ich bestreiche die Sterne mit der Glasur.

Schritt 4.

« Ich backe die Zimtsterne im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten.

Schritt 5.

« Ich nehme die Zimtsterne aus dem Ofen und lasse sie auskihlen.

EktéAeon

Ma ™ oun

Brua 1.

« T£ £Va UITOA QVaKATELW TA AAEOUEVA ApOYSaAa , T axapn Kal TV KAVEAd.

« MPOooBETW Ta 2 aoTPddia avywy, To EVOUA ASHOVIOU KAl AVAKATELW KAAA TN COUN.
« TOAyw TN COUN OF Wia HEpPBPAvN Kat TV TooBsTw oto Yuyeio yia 1 wpa .

Bnua 2.

la 1o yAdoo.

« AvakateLw TV dyvn Zaxapn Kat To actipddl ToL auyou KAl Ta XTUTTAW HEXPL VA GRIEOLV.
Brjua 3.

« MpoBeppaivw Tov povpvo otoug 150 0 C.

« Avolyw Tn Q0N oS WA EMPAVELQ.

« Mg TO KOUTT TIAT KOPW ACTEPIA KAl TA TOTTOBETW OE £va Tayi pe Xxapti Pnoipatod.
Brua 4.

+ YKEMATW TA ACTEPLA e YAAOO .

« WAvw Ta aoTEpLa KAvVEAAS OTOV TTPOBEPIACHEVO (POLPEVO.

Brua 5.

« Byadw Ta WMOoKOTA KAVEACC ArTo TOV (pPOUPVO KAl TA APHVIVAKPUWOOULV.
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Zutaten

Fir den Teig

) 2 Tassen Pflanzenal,
Olivendl

) 1 Tasse Zucker

) %4 Tasse Orangensaft

) Va Cognac-Brandy

) 2 EL Orangensaft

) 1Prise Zimt

) 1Prise Nelke

) 2 EL Backpulver

}1TL Soda

1 10) 8Tassen Mehl

Fir den Sirup

) 2 Tassen Zucker
) 2 Tassen Honig
) 2 Tassen Wasser
) Zimtstange

) Nelke

) Orangenschale

TuoTatika
Ma t ZOUN

} 2 KOUTTEG (PUTIKO AGSL,
gAaloAado

} 1 koUrTa Zaxapn

} 34 koUTTIAG XUHO
TTOPTOKAMOU

} Va KOVIAK HTTPAVTL

} 2 K. XUHO TIOPTOKAAIOU

) ELAO KAVEAAG

) yapLEaMo

) 2 k. Bakingpowder
} 1ky. 0o66a

} 8 KOUTTEG AAELPL

Ma to olpom

) 2 koUreg Taxapn

) 2 koUTTEG HENL

) 2 koUTTEG VEPO

} EOAO KAVENACG

) yapLEaMo

} pAOLSA TTOPTOKAAOV

MeAopakapova
Honigmakronen

Zubereitung
- Die ersten sieben Zutaten vermische ich gut in einer Schussel.

« In einer anderen Schiissel mische ich Mehl,Soda und Backpulver und ich gebe die Fliis-
sigen Zutaten dazu.

« Ich knete die Mischung leicht und forme die Kekse in eine ovale Form.

« Ich backe sie 25 Minuten bei 1750 C.

« Ich gebe alle Zutaten auBer dem Honig in einen Topf und lasse sie 5 Minuten kocheln.
Danach flge ich Honig hinzu und lasse den Sirup abkuhlen.

« Sobald die Melomakarona aus dem Ofen kommen, gieR3e ich den kalten Sirup darliber.

« Zum Schluss lege ich die Melomakarona auf eine Platte und schmiicke sie mit gehack-

ten Walnulissen

ExtéAeon
+ AVakaTteLW KAAA TA TIPWTA 7VAIKA ECA OE £Va UTTOA.

+ Y& £éva AMN\O UITOA avakateLw To AAeLPL, TN 668a kal To bakingpowder Kat TIPOcBETwW TO
HEIYHA LE TA LYPA LAIKA.

« ZUPWVW EACAPPLA TO UEIYHA Kal TTAGBW Ta KOLAOLPAKIA OE OBAA OXLA.

« Ta Prjvw otoug 1750 yia 25 AerTtd.

+ BACw o€ pia katoapoha OAa Ta LAIKA EKTOC ArTo TO HEAL KAl Ta otyoBpalw yia 5 Asttd.

« MPoGBETW TO HEAL KAL APHAVW TO CLPOTTL VA KPLWOEL

« MOAIG Byouv aro To poUEVO TA EAOHAKAPOVA PIXVW TIAVW OE AUTA TO KPLO OLPOTTL.

« Emerta fACw Ta HEAOHAKAPOVA OF Hid TTIATEAA Kal TA OTOACW Ue WINoKoUpEVA KapLBIA.




Leckeres Streetfood

Currywurst in Deutschland und Souvlaki in Griechenland sind beliebte Imbissgerichte. Man kann sie
das ganze Jahr Uber genieBen. Der Geschmack ist kostlich!

Beide Gerichte haben eine interessante Geschichte. Die Currywurst kommt aus Berlin. Herta Heuwer
entdeckte sie 1949. In Berlin gibt es auch das Deutsche Currywurst Museum, aber es ist seit 2018
geschlossen. Isaak Meraklidis erdffnete 1924 das erste Souvlaki-Lokal in Athen.

Street food mégen wir sehr!

NooTio street food

To Currywurst otn Meppavia kat To coLBAGKL otnv EANAGSa ivat SnUo@ir TIPOXELPA paynTd oTo XEPL
MTTOPEL KATTOLOC VA TA ATOAAVGCEL OAO TOV XPOVO. Eival yeuoTika!

Kal ta 800 payntd exouv wia svdlagepouvaoa totopia. To Currywurst TIpogpxeTal amo 1o BepoAivo. H
Herta Heuwer avakaALE TO AOUKAVIKO LIE KAPL TO 1949. 1o BepoAivo LTTAPXEL TO «MEPUAVIKO Mou-
oslo Currywurst», aAAG sival KAsloTto ard 1o 2018. O loadk MepakAidng AvolEe To TIPwTo couPAATli-
8o otnv Adrva to 1924.

Mag apgosl TTOAL To street food!

18. GYMNASIUM ATHEN
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Stella Fatle

Klasse 7a

Vassilis Varsos, Jim Antonopoulos, Angel
Jako, Onelia Kostandini, Joanna Vulo,
Erildo Jako, Jouliano Licay, Bayan Alhasan,
Dimitra Dagiou, Rigela Ahmati, Joanna
Gretsa, Fatima Matubber, Kleandra Kotsi,
Megi Olldashi, Mozamal Farchanoulchok
Poulok, Kristoforos Kike, Panagiotis
Ligdianos

18. 'YMNAZIO AGHNQN ‘

18gymath.wordpress.com

STEMa DaTAé

A1

BaociAng Bdpoog, AnuAteng AvTwvortouAog,
AyyeAog Mdko, Ovéla Kootavrtivi, lwavva Bolho,
EpiAvTo MNdko, TZouNidvo Attod, Afuntea Adylov,
Mratdv AAxaodv, Piykéha Axudaty, lwavva Mkpétoa,
dartipa Matoburep, Khedvdpa Kdtot, Méyki
OAvtdotl, Xplotoégpopog  Kike, MoZapal dapyavo-
Axok Mook, Mavaywtng Atystavog

Zutaten:
) Bratwdrste

) 2 Tasse Ketchup
) 2 Teel6ffel Currypulver

) Eine Prise Salz, Paprikapulver
1 1 Teeloffel Honig

) V4 Tasse Wasser

) Neutrales Ol

SZucTatika:

) AOLKAVIKA

) V5 koUrTa KEToarT

) 2 KOUTAAAKIA TOL YAUKOU
OKOVN KApL

) Mia ip£a aAdTL, TIArmpKa

) 1 KOUTCAAAKL TOL YAUKOU HEAL

) V4 NG KOUTTag Vepo

) Oudgtepo AAdL

Currywurst
AOULKAVIKO HE KAPL

Zubereitung
Schritt 1: Curry- Sauce herstellen

« In einem Topf vermische ich Ketchup, Currypulver, Salz, Paprikapulver und Honig.
« Ich flige das Wasser hinzu und lasse es fiir 6-7 Minuten kocheln.

Schritt 2; Bratwiirste vorbereiten
« Ich grille die Bratwiirste oder koche sie in einer Pfanne.
« Danach schneide ich die Bratwiirste in Scheiben.

« Zum Schluss gieBe ich die warme Sauce uber die Bratwirste.

Schritt 3: Currywurst ist fertig!
« Jetzt ist meine leckere Currywurst bereit!!!!
- Ich serviere die Currywurst mit Pommes!

Extéleon
Brjua 1
MapaockeLH CANTOAG KAPL

« T€ £VA KATOAPOA AVAKATELW TNV KETOATT, T OKOVN KAPL, TO AAATL, TNV TTATTPIKA

KL TO HEAL

+ MPOCBETW TO VEPO KAl TO APHVW VA OlyoBPACEL yial 6-7 ASTTTA.

Brjua 2

MPOoETOACIA AOLKAVIKWY

« Wnvw ta AOLKAVIKA OTR oXApad N Ta Thyavidw.

« 3TN OUVEXELQ, KOBW TA AOUKAVIKA OE (PETEG.

« TENOG, pixvw T C0Tr) GAANTOA TIAVW ATTO TA AOUKAVIKAL.

Brjua 3

Twpa to VooTIpo Currywurst (AOUKAVIKO LIE KAPUL) Elval ETOLO!

YepBipw Tto Currywurst oL e TTATATEC!




Zutaten:

)} Schweinefleisch
oder Hihnerfleisch

) Oregano

) Zitronensaft

) Salz

) Olivendl

) Zwiebel in Scheiben scheiden.

) Tomate in Scheiben scheiden.

) Tsatsiki besteht aus Knoblauch,
Gurke, Olivendl, 1TL Essig Jo-
ghurt, Salz.

ZucTatika:

} YouBAGKL

} Xolpvo 1] KOTOTTOLAO

) Piyavn

)} XUUO Aspovio

) ANaTL

) EAaorado

) KOBOUE TO KPEUUUBL OE PETEG

)} KOBOULLE TN VIOUATA OE (PETEG

) To t¢atdikL armoTeAsTal anod
0KOPSO, EAAOAASO, 1 KOUTAAAKL
ToL YAUKOU ELSL, ylaoLPTL,
OAATL

ZoUuBAAKL
Fleischspiefd

Zubereitung
1. Ich schneide das Fleisch in kleine Stlicke.
2. Marinade vorbereiten

In einer Schiissel mische ich Oregano, Zitronensaft, Olivendl, Salz und

Pfeffer.

Ich lege das Fleisch in die Schissel und ich mariniere das Fleisch.
3. Spiee vorbereiten

Ich stecke die Fleischstiicke auf HolzspieRe.

4. Grillen

Die Fleischspiefe grille ich etwa 10-15 Minuten.

Ich grille auch die Pita etwa 3 Minuten.

5. Ich heize den Girill vor.

6. Servieren

Die Fleischstlicke wickle ich in Pita.

Als Beilage flige ich Tsatsiki, Tomaten, Zwiebel und Pommes hinzu.

Extéleon

1. Mpostoacia

KOBw TO KPEAG OE UKPA KOUMATIAL

2. Etoluacia papvadag

Y€ €va UITOA AVAKATELW PLYAVR, XUHO ASHOVIOD, EAALOAAS0, AAATL
Kal TTUTEPL.

BACw TO KPEAG OTO LITOA KAl LAPIVAPW TO KPEAG,

3.Etopaoia yia ta couBAaKIa

BAdw Ta MAPIVAPIOHEVA KOULATIA KPEATOG o€ ELAIVA COLBAGKIAL.
4. Wroo

MpoBsppaivw Tn oxapd.

WAvw oTo YKPIA Ta coLBAAKIA KPEATOG yia 10-15 AsTTtd TTepirmou.
WAVW Kal TNV TITa oTr oXapa yia TTEPITou 3 ASTTTA.

5. 2epBiplopa

TOAYW T KOMPATLA TOL KPEATOC OF TILTAL.

¥V GUVOSEVTIKO TIPOCOETW TCATCIKL, VTOUATEG, KOEULLSL Kal
TIATATEG TNYQAVNTEG,




Gefilteter Bohnenkaffee EAANVIKOG KAPEG
Kapeg pATpou Griechischer Kaffee

Die einzige Ahnlichkeit zwischen dem gefilterten Bohnenkaffee und dem griechischen Kaffee ist, dass es sich in
beiden Fallen um ... Kaffee handelt, und dass er sowohl in Deutschland als auch in Griechenland besonders beliebt
ist. Man trinkt ihn morgens, damit man ... wach wird, im Laufe des Tages, damit man wach ... bleibt, und er “begleitet*
jedes Gesprach, sowohl berufliches als auch freundliches, denn er sorgt flir eine vertraute Atmosphare zwischen
den Gesprachspartnern.

Der Vorteil des gefilterten Bohnenkaffees, besonders im Biro, ist, dass man ihn in groBen Mengen schnell mit einer
Kaffeemaschine bereiten kann, wahrend beim griechischen Kaffee jede Tasse einzeln bereitet werden muss, damit
der Schaum gut wird. AuBerdem muss man ihn wahrend der Zubereitung liberwachen, damit er nicht tiberkocht.
Der griechische Kaffee hat aber auch eine andere Funktion in der Gesellschaft: Man glaubt, dass man am Kaffeesatz
die Zukunft voraussehen kann!

Das ist meistens bei Frauen tblich. Wenn die Freundinnen ihn ausgetrunken haben, lassen sie den Kaffeesatz die
ganze Innenflache ihrer Tassen schmieren, indem sie die Tasse rundférmig bewegen und zum Schluss drehen
sie sie auf das Tellerchen der Tasse um, bis sie trocknet. So bilden sich verschiedene Zeichen und Figuren, woran
einige behaupten, die Zukunft ,lesen“ zu konnen. Alle machen sich dann dartber lustig!

H povadikr opolOTNTA AVALIESA OTOV KAPE PINTPOL KAl OTOV ENNVIKO KAPE EVAL, OTL KAl OTIG SV0 TIEPUTTWOELS
TTPOKEITAL VLA ... KAPE KAl OTL Eival IBlaitepa SNUOPIANG TOoo oTn MEppavia 600 kat otnv EAAada. Tov TiVel KAVEIG To
TTPWI YA va ... EVTIVAOEL KATA T SIAPKELA TS NUEPAC YIA VA ... TIAPAUEIVEL EUTTVIOC KAl « CUVOBEVE KABE oL TNON
TOOO ETTAYYEAUATIKA 000 Kl (PINKT, SIOTL SNIUOVPYEL A OIKEID ATHOOPAIPA AVAUECSA OTOLEG CUVOIANTEG.

To TTASOVEKTNUA TOL KAPE PINTPOL KLPIWE OTO YPAPEIO EIVAL, OTL UITOPEL VA TOV PTIAEEL KAVEIG YPNYOPA O HEYA-
AEC TTOOOTNTEG LE TNV LNXAVH TOL KAPE, EVW OTAV PAVEL KAVEIG ENANVIKO KAPE TTPETTEL VA PHVEL Eva-eva GAITCAvL
XWPLOTA, YA VA YIVEL KAAO TO KAILAKL. ETTiong TipETel va Tov smBAETIEL KAVEIG KaTdA T SIAPKELA TOL PNOIATOC yia
va PNV EeXeNoEL

O EN\NVIKOG KAPEG EXEL OLIWIG KAL LA AAAN AEITOLPYIA OTNV TTApEA: MICTEVETAL OTL OTO KATAKABL TOL KAPE MOPEL
va TIPOPBAEPEL KAVEIG TO PEANOV!

AuTO cuVNBIZETAL KLPIWG OE YLVAIKEG. ‘OTAV Ol PIAEG TTIOLV TOV KAPE, APHVOLY TO KATAKABL VA AAEIPEL TA ECWTE-
PIKA TOIKWHATA TOL PALTIAVIOV KAVOVTAG TIEPIOTPOPIKES KIVAOELG 0TO (PAUTCAVL KAL OTO TEAOG TO YUPILOLV AVA-
ToSd TTAVW OTO TIIATAKL TOU PAITCaVIoL TOLG WG OTOL Va OTEYWWOEL ETol oxnuartidovtatl S1apopa oxAuata Kal
(PLYOVPEG, OTTOL IOXLPICOVTAL KATTOLEG, OTL ITOPOLV VA «SIABACOLY» TO HEMOV. ‘ONEG KAVOLV TOTE TTAAKA LIE AUTO!




Zutaten:

) 18 g Kaffee (lieber hell bis halb
dunkel gerdsteten Kaffee)

) 300 ml heiBes Wasser
(92 — 94 Grad Celsius)

) Zucker oder Milch
(nach Belieben)

Gefilteter Bohnenkaffee
Kapeg gpAtpou

Zubereitung

Kaffee zu briihen ist zwar eine sehr einfache Sache, aber leckeren Kaffee zu
briihen, ist eine ganz andere Sache und hangt von folgenden Faktoren ab:
1. Von der richtigen Dosierung Kaffee-Wassers pro Tasse:

2. Von der richtigen Temperatur des Briihwassers:

Die liegt bei etwa 92-940 C, d.h. 2 min. nach dem Aufkochen des Wassers
(Wenn man eine Kaffeemaschine verwendet, kann man meistens die Tem-
peratur nicht einstellen). Auf diese Weise schmeckt der Kaffee ausgewogen,
also weder zu bitter noch zu sauer. Genau das macht einen guten Filterkaf-
fee aus.

Doch auch hier ist entscheidend, ob der Kaffee hell oder dunkel gerdstet ist:
a) Bei hell gerostetem Kaffee sollte die Temperatur des Briihwassers bei 98
Grad Celsius sein.

b) Bei dunkel gerostetem Kaffee sollte die Temperatur des Briihwassers bei
88-92 Grad sein, also etwa 3 — 4 Minuten nach dem Aufkochen des Wassers,
weil dunkel gerdsteter Kaffee bitterer ist.

3. Von der Briihzeit:

Bei 300 ml Wassert, dann ist die empfohlene Briihzeit zwischen 2 — 3 Minu-
ten. Pro 100 ml kann die Briihzeit um 30 Sekunden verlangert werden.

4. \on der Frische des Kaffees:

Wichtig ist auch, dass man die Kaffeebohnen selber mahlen kann, damit der
Kaffee frisch bleibt und sein Aroma beibehalt

Nun wollen wir Schritt fiir Schritt Kaffee (mit der Hand) briihen:

1. Wasch mit heiBem Wasser das Filterpapier aus, um den Papiergeschmack
auszuwaschen.

2. Setz den Kaffeepulver ins Filterpapier ein.

3. Gib zun&chst die dreifache Menge Wasser, also im vorliegenden Fall 55 ml
Wasser mit einer Temperatur von 93 Grad C und zwar wird das komplette
Kaffeebett zirkulierend von innen nach auBen benasst.

4. GieBBe nach 30 Sekunden noch 70 ml Wasser auf die gleiche Weise.

5. GieBe bei einer Briihzeit von etwa 50 sec. weitere 75 ml Wasser zirkulie-
rend von innen nach auBen und wieder nach innen.

6. Gib mit einem vierten Aufguss nach ca. 1,5 min. noch 100ml Wasser. Mit ei-
nem Rihrstab bringe die gesamte Wassermenge in Rotation. Diese dreht
sich bis zum endglltigen Abtropfen des Kaffees nach ca. 2:30 Minuten
weiter.

(Wenn du eine Kaffeemaschine verwendest, dann fallen die Schritte 3-6 aus!

Dann ist die gesamte Kontaktzeit 2-3 min.)

Nun ist es so weit! Wir kdnnen 2 Tassen leckeren Kaffee genieBen!

ZuoTATIKA:

118 yp. KagE (KaAUTEpa sAappd
A HETPLA KABOLPVTICHEVO)

) 300 ml vepod
(92 — 94 BaduoLg C)

) ZAxapn 1 YOAQ (TPOQUPETIKA)

Extéleon

To va PAOELG KAPE slval i TTOAD armAr} LTTOBEoN, To Va PHOEIG OUWCE VOOTIHO
KaQE €ival pia sVIEAWG SIaQOPETIKA UMOBeon Kal sEaptdtal arod Toug
AKOAOLBOUC TTAPAYOVTEG:

1. AT6 Tn owoTh SocoAoyia KAPE-VEPOL avd ALTIAVL

2. A6 T owoTH BEPHOKPAsia TOL VEPOU:

AuTn sival Tiepirmov 92-940 C, 8nA. 2 Asmtd PeTd TN Bedon Tou vepoL (sav
XPNOLOTTOIEL KAVEIC KAPETIEPT, SEV TOPEL VA PUBICEL TIG TIEPIOCOTEPES POPEG
N Beppokpaoia). Me auTtdv ToV TPOTIO ATTOKTAEL O KAPEG EEICOPPOTINHEVN
yeLon, 8nA. Sev sival 0UTE TTOAL TIIKPOG, OUTE TTOAL EvOC. AUTO aKpIBWC ival To
HUOTIKO VI TOV KAAO KAPE PIATPOU.

Kt 8w OpwG sival KaBoploTko TO KABOVPVTIOUA TOL KAPE, €AV sival SnA.
EAAPEA ) TIOAD KABOLPVTIOUEVOC,

A) ZTov EAaPPA KABOLPVTICHEVO KAPE N BEPLOKPACIA TOL VEPOL Ba TIPETTEL va
gival otouc 980 C.

B) Ztov MTOAD KABOLPVTICHEVO (OCKOUPO) KaPE N BepHoKpacia Tou vepoL Ba
TIPETIEL VA EIVAL TIEPITOL 0TOUG 88-920 C, 8nA. 3-4 AsTTtd LETA TN BPAch Tou
VEPOU, ETTELSH 0 TIOAD KABOULPVTIOUEVOG KAPES EIVAL TTIO TIIKPOG,.

3. A6 Tov Xpovo Ynoiuatoc:

Edv Prvete tov kape pe 300 mlvepod, TOTE 0 Xpovog Pnolpatog sivat 2-3 AsTtd.
Ava 100 ml vepo prmopel o xpdvog Pnoipatog va avEavetal katd 30 sutepa.
4. Ao TNV (pPECKASA TOU KAPE:

SNUAVTIKO EIvVAL ETTIONG, VA UIMOPEL VA AAECEL KAVEIG HOVOG TOU TOUG KOKKOUG
TOU KAPE, WOTE 0 KAPEC VA TIAPAUEVEL (PPECKOG KAL VA SIATNPEL TO APWHA TOU.

Ag Yrooups Aotrmov Briua-Bhua Tov Kage GIRTPoU (XELpoKivnTa)

1. ZEMALVE LE KAUTO VEPO TO PINTPO TOL KAPE, YA VA PUYEL N YEVOT TOL XAPTIOU.
2. BAAs AAEOHEVO KAPE OTO PIATPO.

3. JuUMANPWOE ApPXIKA TPIMAACIA TIOCOTNTA VEPOU, GTNV TIPOKEILEVN AOITOV
Tepirmtwon 55 ml og Beppokpaocia 930 C, KAVOVTAG KUKAIKEG KIVFOELG ArTo T
HEON TTPOC TA AKPAQ, ETCL WOTE VA LYPAVOEL OAN N TTIOCOTNTA TOL KAPE.

4. SOUTANPWOE HETA armod 30 SsUtepa 70ml vepd pe Tov 1B1o TpoTTo.

5. ZuprnAnpwoe PeTd amo 50 sutepa akopa 75 ml vepd KUKAIKA amd peoa
TTPOC Ta £EW KAl TIAA TTPOG TA MECAL.

6. ZUUMANPWOE YIa TETAPTN POPA PETA armo 1,5 Asrtod akopa 100 ml vepo. Ms
£va ELAAPAKL AVABELONG AVAKATEVOULHE OAN TNV TTOCOTNTA TOL VEPOUL. AuThH
OLVEXICEL va oTPIPOYLPIZEL EWE OTOL OTPAYYIEEL O KAPES TEAEIWG OF TIEPITOL
2,5 ATt

(X& TIEPITTWON TTOL XPENOIUOTIONCEIG KAPETIEPA TA Pruata 3-6 sKrirtouy!
Y€ QUTAV TNV TIEPITTWON N CUVOAIKN SIAPKELA EMTAPNG TOL KAPE LIE TO VEPO

avepxetal os 2-3 Asrtdl)

Ta katapépape! Twpd UITOPOLE VA ATOAAVCOUE 2 PAUTIAVIA VOOTILIOU KAPE!




1TL (7 g) gemahlenen Kaffee
75 g Wasser (1 kleine Tasse
flr griechischen Kaffee)
Zucker (nach Belieben)

EAANVIKOG KAPEG
Griechischer Kaffee

Zubereitung

Auch der griechische Kaffee hat seine Geheimnisse, damit er gut wird. Das
hangt von folgenden Faktoren ab:

1. Vom Kochverfahren

Man kocht ihn in einem kleinen (fuir eine kleine Tasse Kaffee) kupfernen Kaf-
feekocher auf heiBer Asche oder auf einem Gaskocher auf niedriger Flam-
me. Man sollte den Elektroherd vermeiden!

2. Von der Kaffeemischung

Der griechische Kaffee ist meistens hellgerdstete Mischung von den Arten
Rio, Santos und Robusta aus Brasilien. Es gibt nun aber auch dunkelgerds-
tete Kaffeemischungen aus Zentralamerika fir diejenigen, die den Kaffee
bitterer und starker vorziehen.

In Griechenland werden die Kaffeebohnen luftleer gerdstet, sodass die Boh-
nen innen mehr und drauBen kaum gerdstet sind.

3. Von der Frische des Kaffees

Ziehe frisch gemahlenen Kaffee vor!

Wollen wir nun unseren Kaffee machen oder ,braten®, wie man auf Grie-
chisch sagt!

1. Gib die richtige Menge kalten Wassers in den Kaffeekocher. Praktisch fiillt
man eine Tasse flr den griechischen Kaffee mit Wasser und gieBt es in den
Kaffeekocher um. Man darf nie warmes Wasser geben, damit der Kaffee sei-
ne Aromata beibehalt.

2. Fuig zunachst den Zucker hinzu (falls du ihn mit Zucker magst), erst danach
den Kaffee und riihre um, damit sich alles richtig auflost.

3. Lass den Kaffee auf niedriger Flamme heiB werden bis sich ein dicker
Schaum vom Rande nach innen bildet. Wenn es so weit ist, dass sich in der
Mitte des Schaums eine Mulde bildet mit einem so groBen Durchmesser wie
dein kleiner Finger, entferne den Kaffeekocher von der Flamme. Wenn du
das nicht rechtzeitig machst, dann fangt der Kaffee an zu kochen und dann
Loricht® der Schaum, wie man sagt, d.h. er |6st sich auf.

4. GieBBe den Kaffee vom Kaffeekocher in die Tasse langsam, sonst I0st sich
der Schaum auf!

5. Lass ihn 5 Minuten ruhen, damit der Kaffeesatz sich absetzt.

6. Serviere den griechischen Kaffee immer mit einem Glas kaltem Wasser
dazu.

7. Begleite ihn mit einem Lokum oder mit Konfitiire!

FuBnote:

» Fug keinen Zucker hinzu, wenn du ihn ohne magst
« Flig 1 TL hinzu, wenn du ihn halbgestiBt magst

« Fig 2 TL hinzu, wenn du ihn siB vorziehst

1 KOUTAAAKL (7 YPaLL)
OAECUEVO KAPE

75 YpaLL VEPO (Eva ATTAVAKL
TOU EMNNVIKOV KAPE)

ZAxapn (MpoalpeTiad)

EAANVIKOG KAPEG
Griechischer Kaffee

Extéleon

Kal 0 ENANVIKOG KAPEG EXEL TA LUOTIKA TOL YIA VA YIVEL KAAOG. EEapTtdtal aro
TOUC TIAPAKATW TTAPAYOVTEG:

1. ATTO ToV TPOTIO PNOIUATOG

Tov PrVOULLIE OE HITAKIPEVIO UTTPIKL O XOBOAN 1 o€ YKAlAKL 0€ XAUNAR GTIA.
ATTOPEVYOLE TO UATL TNG NAEKTPIKAG Koudivag!

2. A6 TO XAPHAVL TOL KAPE

O EMNVIKOG KA(EC Elval oLVABWCE AVOIXTOXPWHOG KAl XAPHAVL TOu
Bpaldvikov Rio, Santos kai Robusta. MMAEov KUKAOQOPEL Kal IO
KABOUPVTIOHEVOC, «OKOUPOG» EANVIKOG KAPEC, XAPUAVL ATTO KAPESEC TNG
KevTpIkng ALEPIKNG, YIA OCOUE TTROTILOVY TOV KAPE TTO TIKPO KAL TTIO SuvaTo.
>tV EAMAG8a o0 kapeg kKaBoupVvTIZETAL O KEVO AEPOG. EEWTEPIKA O KOKKOG
£lval TTo PNUEVOG KAl ECWTEPIKA EvVaL Aiyo APnTog

3. A6 ThV pPEOKASA TOL KAPE

MPOTIUNCE KAPE PPECKOKOUUEVO!

Ac pTIGEOLUE AOTOV TWPA TOV KAPE PAC!

1. BAAs TNV 0woTH TT0o0TNTA KPLOL VEPOL OTO UMPIKL MPAKTIKA YEUICOLIE
TO PATAVAKL TOL ENNVIKOU KAPE Kal TO ASEIACOVUE OTO UMpiKL. Agv
XPNOILOTTOIOVE TIOTE {E0TO VEPO, YA VA SIATNPAOEL O KAPES TA APWHATA
ToU.

2. MpocBeoe mpwta TNV Zaxapn (Eav Tov TPOTIHAG He {Aaxapn), LUETA Tov

KAPE KAl AVAKATEWPE YA va SIaALBoUV OAoL ot GRWAOL

3. Aog Tov KaPE va PnBEsi o€ XAUNAT GWTIA EWE OTOL VA APXICELVA (POUOKWVEL
otyd-otyd aro Ta AKPa TTPOC TNV MECH oXNUATICOVTAG TO KAIUAKL APAVELG
TO KAIHAKL VA (POVCKWOEL EWE OTOL APHOEL OTNV HEDN KA AAKKOLBA UE
SIALETPO (0N HE TO HIKPO HAG SAKTLUAO. TOTE AITOCUPOLLIE TO UITPIKL ArTd
N QWTIA. AV CUVEXIOEL VA (POVOKWVEL O KAPEG, Ba apXIosl va BEAst Kal
Ba «oTTAcew, SnA. B SIAAUBEL TO KAIAKL

4. AB£100E TO TTIEPIEXOEVO TOU UITPIKIOL GTO PAITAVAKL TOL ENANVIKOU KAPE,
apya Kat oTaBepd, SlapopsTikA Ba SIGNLBEL TO KAUAK!

5. APnog Tov 5 AETTTA VA KATAKATOEL TO KATAKAO!

6. ZEPPIPE TTAVTA TOV EMNNVIKO KAPE LIE EVA TTOTAPL KPLO VEPO.

7. SLUVOBELGE TOV HE £VA AOUKOULL F} UE YAUKO TOL KOUTAAIOL!

Yroonpeiwon:

« Mn BAAelg Taxapn, av BEAEIG OKETO KAPE

« BAAe éva KOLTAAAKL TOL YAUKOU VI LETPLO KAPE
+ 2 KOUTAAGKIA TOL YAUKOU YL YAUKO KOpE



Koulouri DE
KovAoLpl leppaviac

Wann essen wir Koulouri Thessalonikis und die Brezel?
Wir essen Koulouri zum Friistlick oder am Mittag. Deutsche essen Bretzel zum Friihstiick oder als Snack den
ganzen Tag.

Ahnlichkeiten
» Die Form
« Koulouri Thessalonikis hat eine kreisformige Form. Die Brezel hat kreisformige Form mit drei Lochern.

Die Tradition
Beide sind traditionelle Backwaren.

EINKAUFEN

Man kann beide in der Backerei kaufen.

Wir lieben Koulouri aus Thessaloniki, weil es unser Lieblingsfriihstlick ist. Auch in Deutschland haben wir bei
unserer Klassenreise Brezel aus der Backerei zum Friihstlick gegessen.

Die deutsche Brezel.

Eine Brezel ist ein gebackenes Geback aus Teig und hat eine charakteristische Knotenform mit drei Léchern. Das
Rezept stammt aus Europa, moglicherweise von Monchen im friihen Mittelalter. Man findet es in Béackereien auf
der ganzen Welt und ist eine beliebte Zutat in der deutschen Kiiche. Es hat eine knusprige braune Kruste und
einen charakteristischen Geschmack, der durch eine Meijer-Reaktion nach der Behandlung des geformten Teigs
mit Backpulver entsteht. Gewdirzt wird es meist mit Salz, alternativ kdnnen auch andere Gewiirze wie Zucker und
Zimt, Anis, Samen oder Curry verwendet werden.

Uber den Ursprung der Brezeln gibt es viele Geschichten. Etymologisch stammt das Wort Bretzel méglicherweise
vom lateinischen Wort brachium ab, was Hand bedeutet und mit dem griechischen Wort Arm verbunden ist. Es
begleitet Christen beim Fasten und fiir viele stellt seine Form die Gebetshaltung eines Monchs mit verschrankten
Armen dar, wahrend jedes Loch einem Mitglied der Heiligen Dreifaltigkeit entspricht. In einer Geschichte wird
erwahnt, dass ein Backer, der des Diebstahls beschuldigt wurde, nur eine Chance hatte, seiner Strafe zu entgehen.
Er musste dreimal ein Geback backen, durch das die Sonne hindurchgehen konnte. Der erfinderische Backer
formte den Teig so, dass die Brezel entstand.

Das Thessaloniki-Brotchen

Koulouri ist ein Brot- und Sesam-Konfekt mit einer kreisformigen Form, die aus einem zylindrischen Stlick
Brot geformt wird. Koulouri ist ein preiswertes und leicht zu verzehrendes Konfekt, das normalerweise von
StraBenhandlern verkauft wird.

Je nach GroBe und Qualitat des Brotes gibt es verschiedene Arten von Koulouri. Von der GroBe her gibt es die
ublichen, einfachen Rollen mit kleinem Durchmesser, die ,,groBen® Rollen, die einen groBeren Durchmesser haben
und dicker sind, und die ,doppelten® Rollen, die aus zwei miteinander verflochtenen zylindrischen Abschnitten
bestehen. Qualitativ gibt es verkochte, knusprige Brezeln, aber auch weiche. Es ist ein beliebtes Gericht, das
normalerweise morgens verzehrt wird.

OpooTnNTEG
Mopon
To KouhoLpt ©OscoaNoVIKNG EXEL KUKAIKO OXMHA. To KOUAOUPAKL EXEL KUKAIKO OXNIA LE TPELC TPUTTEG.

H rmapadoon
Kat ta 800 sival mapadootakd apTooKELACHATA

WONIA

MrTOpEITE Va ayopdosTe Kal Ta 800 OTO APTOTTOLELD.

Ayaraue 1o koLAOLPEL ATTO T OsCCANOVIKN YIATL EVAL TO AYATTNUEVO HAG TIPWIVO. DAYAUE KAl TIPETOEA Arto To
QPTOTTIOLEIO YIA TTPWIVO OTN GXOAIKN HAG EKBpopr] ot Meppavia.

To MripetoeA Meppaviag.

To UMPEToEA sival €va PnUEVO APTOOKEVACHA TTOL TIAPACKELAZETAL ArTO COHN KAl EXEL XOPAKTNPIOTIKO OXAUA
KOUTTOU WIE TPELC TPUTTEC. H ouvTayr] TPogpxsTal armd TV ELPWITH, EVEEXOUEVWG ATTO LOVAXOUGE OTIC APXES TOL Me-
oaiwva. uVavtdtal oTouG PoLPVOLE OAOUG TOL KOGHOU KAl Eival SNUOPINEG CLOTATIKO TNG YEPHAVIKAG KOLTIVAG.
‘Exel Tpayavr KAPTIA KPoLOTA KAl XAPAKTNPIOTIKE YELON TTOL TIPOKUTTTEL artd avTibpacn MAyep KATOmV £TTe-
Eepyaoiag TNG SIAUOPPWHEVNE COUNG HE HAYEIPIKN 008a . LVABWG ElVAl KAPUKEVHEVO HE GAATL, 1 EVAAAKTIKA
UITOPOLV Vd XPNOILOTIOINB0UY AAA apTLHATA Orwg ZAXapn Kal KAVEAQ, YAUKAVICOC, OTTOPOL 1 KApUA.

YTIGPXOULV TTIOMEG IOTOPIEG YIA TNV TIPOEAELON TWV UMPETOEA. ETUHOAOYIKA, N AEEN UITPETOEA (0WG TIPOEPXETAL
aro tnv Aatvikn ASEn brachium o CNUAIVEL XEPL KA CUVEEETAL LIE TNV EANVIKA ASEN Bpaxiovas. SUVOSEVEL TOUG
XpLoTIavoUE 0T VAOTEIA KAl YIA TIOMOUG TO OXAA TOL avaraploTd Tn 0TAon TIPOCELXNG EVOC LOVAXOU HE OTAL-
PWHEVA XEPLA EVW KABE TPUTIA TOL AVTIOTOIXEL OE £va PMEAOC TNG Ayiag Tplddag. T pia 10Topia avapEePSTal OTL
£vag poLPVAPNC, TTOL KATNYOPELTO YIA KAOTTH, EIXE LOVO A EVKALPIA YIA VA ArTAAAAYEL arTo Ty TTowvr] Tou. ETperts
va QTIAEEL VA APTOOKEVACHA, ECA ATTO TO OTTOI0 Ba UITOPOVOE VA TIEPATEL O NAIOC, TPEIG POPEC. O EPEVPETIKOG
PoLPVAPNG SIAUOPPWOE KATA TETOLO TPOTTO TO CUHAPL, WOTE TIPOEKVYE TO UIMTPETOEA.

To kouUAOUPL OcoaNOVIKNG

To KoLAOLPL Elval Eva £6e0pa Ao P KAl GOLOALL, E OXMIA KUKAOU TIOU OXNUATICETAL ATTO £va KLAIVEPIKO KO-
HATL PwpoL. To KOLAOLPL EIVAL EVA OIKOVOUIKO KAl EDKOAO GTNV KATAVAAWGH £8£0A TO OTTOI0 cLVABWE TIWAOLV
UTTAUBPIOL TIWANTEC.

YTIGPXOLV SIAPOPETIKOL TUTTOL KOLAOLPIWV OE OXEON HE TO MEYEBOC AAA Kal TNV TTOOTNTA Tov Pwov. Ocov
apopa TO HEYEBOC UTTAPXOLV TA CLVNBICHEVA, AAA KOLAOULPLA, HE KPR SIAUETPO, TA «HEYAAa» KOLAOLPLA, TA
orrola £XoLV HEYAADTEPN SIAUETPO KAl EVAL TTAXVTEPA KAL TA «SITAG» KOLAOLPLA, TA OTToIA ATTOTEACUVTAL ArTd SLVO
KUAVEPIKA TUAHATA TAEYHEVA METAEL ToLE. ‘Ooov apopd TV TTOIOTATA UTTAPXOLV Tad EEpodniEva, TPAYAVA KOU-
AoLpPIA, AAAG KAl TA HAACKA. Etvat va SnUo@NEG £8£0A TO OTTOI0 GLUVABWCE KATAVAAWVETAL TO TIPWL.
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1TL Salz

1 Prize Salz

(zum Bestreuen)

1 Wiirfel Hefe

50g Butter

1TL Zucker

500g Mehl
150mL Milch
150mL Wasser

4 TL Speisenatron

Koulouri DE
KovAoLpl leppaviac

Zubereitung

« Zuerst vermenge mit 2 Essloffeln Mehl, 1 Teeldffel Zucker und 3 Essloffeln lau-
warmer Milch in einer Schussel.

« Decke das Gemisch mit einem Tuch ab und lass es fiir 20 Minuten.

« Dann gib das restliche Mehl in eine Schissel, forme eine Mulde, um dann den
Vorteig darein zu geben.

« Gib beim Kneten nach und nach die restliche Milch, 150 mL Wasser, die Butter
und das Salz dazu.

« Decke auch diesen Teig mit einem Tuch ab und lasse ihn 30 Minuten.

« Knete den Teig noch einmal und forme eine Rolle, diese teile wiederum in 10
gleich groBe Stiicke.

« Zum Schluss bilde daraus 10 Brezeln.

« Lege die Brezeln mit Backpapier ausgelegtes Backblech ein, lasse den Teig
noch einmal 15 Minuten gehen und heize den Ofen auf 220°C Ober-/Unter-
hitze vor.

« Gib 1L Wasser in einen Topf, lasse es aufkochen und gib dann das Natron
dazu.

« Tauche die Brezeln einzeln fir circa 30 Sekunden von jeder Seite in den Topf,
lasse es abtropfen und lege es dann wieder aufs Backblech.

« Bestreue die Brezeln mit grobem Salz und backe sie dann fiir 20 Minuten im
Ofen.

150g Hartes Mehl

350g Mehl firr alle Zwecke
79 Salz

35g Kristallzucker

300 g Wasser

16g Trockenhefe

200g Sesam

2 EL Kristallzucker

500g Wasser

150yp. ZKANPO AAeLpL
350yp. AALPLYIA OAEG TIC
XPNOELG

7yp. ANGTL

35yp. Kpuotarhikn Zaxapen
300yp. Nepo

16yp. =nen paya

200yp. Zovodpt

2k.0. KpuotaMikn Zaxapn
500yp. Nepo

MmpetoeA OccoaAovIKNG
Brezel SKG

Zubereitung

» Geben Sie das Wasser und die Hefe in einen Mixer und vermischen Sie alles.

- Dann die restlichen Zutaten dazugeben und verriihren, bis der Teig weich
wird.

- Flllen Sie eine Schiissel mit Wasser und Zucker und vermischen Sie beides.

« Dann 6len wir unsere Werkbank und schneiden den Teig in Stiicke.

« Wir formen daraus Kugeln und formen sie zu einer Wurst, verbinden die Rén-
der zu einem Brotchen.

- Tauchen Sie jedes Brotchen in das Wasser und dann in die Sesamkorner.

« Wir legen sie in ein Backblech und dann fiir 20 Minuten bei 200 Grad Celsius
in den Ofen.

Extéleon

« 3£ éva Tarep PACOLUE TO VEPO HE TNV HAYIA KAL TA AVAKATEVOUE.

« 'ETTELTA TTPOOBETOVE TA LTTOAOITA LAIKA KA T AVOKATEVOULIE HEXPL VA YIVEL
HaAaKr N ZOpN.

« FEICOLE Eva UITOA HE TO VEPO Kal TNV {AXAEN KAl TA AVAKATEVOULLE.

« MEeTAAASUWIVOLLIE TO TIAYKO EPYACIAC UAC KA KOBOUE TNV CUIN OE KOUUATIAL

« Ta KAVOUIE HITANITOEG KAl TA TAABOUE OE OXILA AOUKAVIKOU, EVWOVOULIE TIG
AKPEC VIO VA OXNIATICOLIE TO KOLAOLPL

« Boutae To KABE KOLAOUPL OTO VEPO KAl UETA OTO COUVOAL.

. Ta BdCoupe os TaWl Kal £Meita otov Povpvo yia 20 Asrta otoug 200
BaBpoLE Kealou.

Mepapatiké Mupvacto Mavemotnpiov Maksdoviag
peiramak.gr

Mapia XatZnywon

r2

AiBIvidng Kwvotavtivog, Kealdou Avwa Mapia, Maldokag Metpog, Mamapaciieiov, Baciisiog, MamaBactiisiov, Zovia,
MarradormovAog, dwtiog, MamadorovAov ABnva Mapia, MapapuBiwtn EvppocLvn, MacxaAidng Xapdhaumog, MeloTKoL
davn, Papan Kwvotavtivog, SAkkou TplavtaduANA, KapAdtog KwvotavTivog, ZKOLAAKNG PapanA KAe6BouAog, STTAcOG

BaoiAng, Ztavpovong AnootoAog Papanh, dpaykou DwTlog, Xwpen AKAtepivn
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