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Vorstellung der Gaste
aus Lobetal

Das Projekt des Erasmus+-Austausches bezog sich auf das Unterthema "Jugendliche
Lebenswelten im Kontext von Migration, Integration und Mobilitat." Aus diesem

weiteren Gasten aus Lobetal zusammen.

Sagor ist 18 Jahre alt und kommt aus dem Norden von Bangladesch. Von dort aus
floh er vor zwei Jahren aus politischen Grinden nach Deutschland. Momentan
macht er eine Ausbildung als Koch und besucht zudem noch die Schule. In
Deutschland gefallen ihm besonders der Schnee im Winter und die netten Leute. Er
sagt, dass er schon viele Freunde gefunden hat. Spater will er auf jeden Fall alleine
leben. AulRerdem spielt er gerne Ful3ball und Badminton. Schwimmen zahlt auch
zu seinen Hobbies.
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Kaosar

Kaosar ist 19 Jahre alt und kommt genau wie Sagor aus Bangladesch und floh auch
vor zwei Jahren aufgrund der politischen Lage in seiner Heimat. In Deutschland
macht er zurzeit eine Ausbildung als Koch. Seine Kochkinste konnte er zusammen
mit Sagor beim gemeinsamen Kochen unter Beweis stellen, indem sie eine
KiUrbiscremesuppe zubereiteten. Weiterhin besucht er nebenbei noch die Schule.
Kaosar winscht es sich, spater einmal alleine zu leben. Er spielt Badminton und
schwimmt gerne. Im Gegensatz zu Sagor ist es Kaosar in Deutschland zu kalt.
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Heja ist 17 Jahre alt und kommt urspringlich aus dem Irak. Von dort floh er vor
zwei Jahren aufgrund des Krieges, um Schutz im Deutschland zu suchen. Zurzeit
besucht er die Oberschule in Celle. Nebenbei treibt er zum Ausgleich sehr viel
Sport, indem er zum Beispiel Ful3ball spielt oder Fitness macht. Auch Heja wiinscht
sich, irgendwann allein zu leben, jedoch vermisst er hier in Deutschland besonders
seine Familie, die er im Irak zuricklassen musste. Aus diesem Grund ist es sein
grof3ter Wunsch, dass auch seine Familie bald nach Deutschland kommen kann und
dass schlief3lich alle zusammen in Deutschland bleiben dirfen. Heja nennt seine
Probleme mit der deutschen Sprache, besonders, weil es ja ganz andere
Buchstaben sind. In Deutschland hat er zwar genau wie Khairullah eher weniger
Freunde gefunden, aber er betont, dass es noch keine Auseinandersetzung mit
anderen gab.
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Samiullah

Samiullah, Spitzname Sami, ist 18 Jahre alt und floh vor zwei Jahren aus dem
Norden von Afghanistan auch aufgrund des Krieges.

Samiullah horte schon in Afghanistan viel von Deutschland, namlich, dass es eines
der wichtigsten Mitglieder der Europaischen Union sei. Als er in Deutschland
ankam, verbrachte er die erste Zeit in einem Flichtlingscamp, wo er seinen
spateren besten Freund und Mitbewohner, Khairullah, kennenlernte. Er mochte
schnell Deutsch zu lernen, was er schwierig findet, weshalb er neben seinen
Hobbies wie Ful3ball, Schwimmen und Volleyball viel lernt und auch zwei Mal in der
Woche Nachhilfe bekommt. Somit mochte er zuerst seinen Hauptschulabschluss,
dann seinen Realschulabschluss und schlief3lich eine Ausbildung machen. Durch
seine offene Art und seine Kontaktfreudigkeit hat er neben auslandisch-stammigen
Freunden inzwischen auch viele deutsche Freunde. Er meint, dass das einzige, was
er an Deutschland nicht mag, das Wetter sei. Seit seinem 18. Geburtstag er bei
einer russischen Familie im Umkreis von Celle.
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Khairullah

Khairullah ist 17 Jahre alt und kommt urspringlich aus Afghanistan. Er floh vor
zwei Jahren von dort aufgrund des Krieges. Bevor er mit einem Schlepperboot nach
Europa kam, arbeitete er in der Turkei, um fUr die Flucht und den Schlepper Geld
aufzubringen. Leider befindet sich seine kleine Schwester noch vor Ort, wahrend
sein grof3er Bruder noch in der Turkei ist. Khairullah lebt in einer Wohnung bei
Lobetal. Im Gegensatz zu den anderen hat er Bedenken, alleine zu leben.
Momentan geht er noch zur Berufsbildenden Schule II (BBS Il). Ihm gefallt es,
Deutsch zu lernen, jedoch fallt es ihm durch die deutsche Grammatik ziemlich
schwer. AulRerhalb der Schule hort er gerne Musik oder spielt Volleyball oder
Fuldball. Als Nachteil sieht er, dass es in Deutschland im Winter schnell dunkel wird.
Bedauerlicherweise hat er wenig bis gar keine neuen Freunde hier gefunden, weil
er sich selbst als introvertiert und schiichtern beschreibt.




Ausblicke...

Nach dem Projekt mit den Flichtlingen aus Lobetal blieb der Kontakt zwischen
manchen Teilnehmerlnnen des Projektes bestehen. Besonders Sandrine Jinke und
Sabrina Stieber versuchten es, den Kontakt zu Samiullah und Khairullah aufrecht
zu erhalten, was ihnen auch gelang. Der Kontakt findet Uber eine WhatsApp-
Gruppe statt. Sabrina besucht die beiden ehemaligen Mitbewohner und
gleichzeitig besten Freunde fast jeden Mittwoch nach der Schule. An diesem Tag
essen meistens alle Mitbewohner mit ihr, der Betreuerin und einer Praktikantin
traditionelle Gerichte, die immer von den Bewohnern zuvor selbst zubereitet
wurden. In Zukunft wurden auch weitere Aktionen zusammen geplant, z.B. ein

Bowling-Besuch im Celler Bowlingcenter oder ein Picknick im Schlosspark.




CHICKEN PLAO

Zubereitung:

Schitte zuerst den Reis in eine Schissel und giel3e Wasser
dariber, sodass er bedeckt ist und 2-4 stunden einweichen
kann. Koche wahrenddessen die Zwiebeln mit dem Fleisch in
einem grof3en Topf fir 5 Minuten auf der héchsten Stufe an
und fige die geschadlten und in Scheiben geschnittenen M&hren
aber auch die Rosinen hinzu.

Gebe nun 2 Liter Wasser hinzu und koche es weiter bei
mittlerer Stufe fir 2 Stunden. Nach den 2 Stunden kannst du
den abgetropften Reis auch in den Topf fillen. Um dem Reis
etwas Geschmack zu geben, kannst du das Tomatenmark mit
etwas Wasser verdinnen und Uber den Reis gieen. Lasse es
weitere 15 Minuten kochen. Um die Hitze zu konzentrieren,
kannst du den Deckel in ein sauberes Kichentuch einwickeln
und auf den Topf dricken. Stelle die Hitzezufuhr zuletzt fur 5
Minuten auf hochster Stufe und koche es anschliel3end noch
einmal fir 30 Minuten auf niedrigster Stufe. Vermische nun
alles miteinander. Guten Appetit!

Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca. 5 Std.

2 Zwiebeln
4 Mohren
2 L Wasser
100 g Rosinen
Salz und Pfeffer
200 ml Ol zum Braten
Tomatenmark

Plao ist ein typisch
orientalisches Gericht
mit Reis, Zwiebeln,
Paprika und
Fleischsticken.




BROT MIT DIP

Zubereitung:

Brot:

Verknete alle Zutaten miteinander und lasse die Masse
ungefahr 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen. Danach
knete den Teig nochmal grindlich durch und gebe ihn
anschlieRend in eine Kastenform. Lasse ihn noch einmal fur
20 Minuten ruhen, ehe du die Oberflache noch mit etwas
Wasser bestreichst. Backe ihn nun bei 220 Grad Celsius fir
40-45 Minuten.

Krauterquark:

Hacke den Schnittlauch und die Petersilie fein, wirfle die
Radieschen und die Gewurzgurken. Gib die geschnittenen
Zutaten zum Quark und rihre den Sauerrahm oder Créme
fraiche unter. Schmecke den Krauterquark mit Salz und
Pfeffer ab.
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Zutaten:
fur 3 Personen,
Arbeitszeit: ca.go Min.

Brot:

500 g Mehl
350 ml Wasser

~Trock
1 EL Zucker
1TL Salz
2 EL Ol

Quark:

500 g Magerquark
250 g Sauerrahm oder
Creme fraiche
2 Prisen Salz und Pfeffer
10 GewUlrzgurken
10 Radieschen
1 Bund Schnittlauch und
Petersilie

Brot mit Dip kann in
vielen Varianten ein
Bestandteil eines
Partymenus sein.
Deutschland ist hierbei
besonders bekannt fir
seine vielen
verschiedenen
Brotsorten.




Zutaten:
fir 8 Personen,
Arbeitszeit: ca.45 Min.

2 kg Rinderhack
3 Zwiebeln
2 Teeloffel
Mittelscharfen Senf

Paprikapulver
Salz

HACKFLEISCH- o
BALLCHEN

Zubereitung:

FUge als erstes das Rinderhack in eine Schale und gib die vorher
fein geschnittenen Zwiebeln und 8 Eier hinzu. Wirze das
Gemisch mit dem Senf. Vermenge nun die Masse und fige so
lange Paniermehl hinzu bis die Masse nicht mehr so feucht ist.

Je nach Geschmack kannst du die Masse mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver nachwirzen. Forme danach mit den Handen
mundgerechte Ballchen oder handflachengrofRe Frikadellen.
Brate sie anschlieRend bei mittlerer Hitze an. Nach dem gerne gegessen. Zu den

Abkihlen kannst du die Mini-Frikadellen endlich verspeisen. Klassikern mit
Hackfleisch gehoren

beliebte Gerichte wie

Hackfleisch wird weltweit

Lasagne, Kohlrouladen
oder Frikadellen.




Zutaten:
fur 25 Personen,
Arbeitszeit: ca. 25 Min.

2,5kg Pellkartoffeln
1. Salatgurke
1. glas Gewirzgurken
2-3 Zwiebeln
ca. 10 El. Essig
ca.10El. Ol
ca. 10 El. Wasser
) Y14
1. TL. Pfeffer
1 Prise Zucker

KARTOFFEL-
SALAT

Zubereitung:

Im ersten Schritt werden die Kartoffeln gekocht, um danach
geschdlt zu werden. Danach sollte man sie in Scheiben
schneiden. Es sollte beachtet werden, dass diese nicht zu dick
werden. Nun muissen die Salat und Essiggurken gewdurfelt
werden. Im nachsten Schritt werden die eben genannten
Zutaten zusammen in eine grof3e Schissel getan.

Der Kartoffelsalat ist ein
beliebtes und
traditionelles Gericht
aus Deutschland. Es gibt
viele verschiedene
Variationen. Viele

Im letzten Schritt werden die Flussigkeiten zusammen mit den Fami!ien S Fiieses
Gewdirzen vermischt und in die Schissel gegeben. Nun wird der Gericht als Beilage
Salat noch verrihrt und sollte abgeschmeckt werden. Zum zusammen mit

Schluss sollte er noch 30 Minuten durchziehen. Bockwirstchen zu
Weihnachten.




WEINTRAUBEN-
KASE-IGEL

Zubereitung:

Schneide den jungen Gouda in Wurfel und pikse sie mit den
Weintrauben zusammen so auf, dass der Kdse oben ist. Forme
aus der Aluminiumfolie einen Igelkérper und stecke die
Weintrauben-Kase-SpieRe in diesen hinein, sodass die
Weintrauben nach oben zeigen. Als Augen kannst du zwei
weitere Weintrauben benutzen. Fertig ist der Igel!
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Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca.15 Min.

500 g Weintrauben
(entkernt)

500 g junger Gouda
Aluminiumfolie fir den
Korper
Holzstabchen

Der Weintrauben-Kase-

Igel hat eine lange
Tradition in Deutschland.
Er wird gern auf Partys
gereicht.




KOHUPIIMAK-
REEMKISSELIGA

Zubereitung:

Gib den Quark in eine Schussel. Fige anschlief3end Milch und
Vanillezucker hinzu. Je nach Bedarf kann du auch etwas Zucker
und Zitronensaft hineingeben. VerrUhre alles gut mit dem
Mixer. Verteile den Inhalt der Schissel in Dessertschalen und
Ubergiel3e die Quarkcreme mit Kissel. Stelle es fir ungefahr 12
Stunden in den KUhlschrank.

Beerensolde (Kissel):

Koche Wasser in einem kleinen Topf auf. Fige Beeren, Zucker
und Zitronensaft hinzu und lasse es 5§ Minuten kécheln. Piriere
die Beerenmischung mit dem Pdrierstab glatt. Lose
Kartoffelstarke in kaltem Wasser in einem neuen Topf auf. Gib
das Kartoffelmehlgemisch zu den Beeren in den anderen Topf
und erhitze es noch einmal, ohne es jedoch zu kochen. Nimm
den Topf vom Herd, sobald die Sof3e dickflUssig ist.
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Zutaten:
fir 3 Personen,
Arbeitszeit: ca. 12.5td.

500 g Quark

1 Pck. Vanillezucker
Kissel
Zucker

Beerensol3e (Kissel)
350 ml Wasser
200 g Beeren nach
WELL
100 g Zucker
1 TL Zitronensaft
2 EL Kartoffelstarke

Die sogenannte
Kohupiimakreem
kisseliga ist eine
Quarkcreme mit
Beerensol3e. Die
BeerensolRe nennt sich
Kissel, was eine
russische wie auch
polnische sif3saure
Mehlspeise ist, die aus
Fruchtsaft gekocht wird
und entfernt der Roten
Grutze ahnelt.




Zutaten:
fur 5 Personen,
Arbeitszeit: ca.100 Min.

3 hartgekochte Eier
300 g gemischtes
Hackfleisch
1 Scheibe Toastbrot

PIKKPOISS

Salz, Pfeffer

Zubereitung: Paprikaplljlver
Margarine

Vermenge und wirze Hackfleisch mit Toastbrot, Zwiebel, Ei
(roh). Pelle jedes hartgekochte Ei ab und umwickle es mit der
Hackfleischmasse. Dricke die Masse dabei fest an.

Erhitze die Margarine in einer Pfanne und brate die Hackmasse
darin von allen Seiten an oder gib den Hackfleischbraten in eine
Auflaufform und lasse sie im Backofen bei 200°C 20 - 25
Minuten garen.

Serviere die versteckten Eier in Hackfleisch mit Kartoffeln oder
anderen Beilagen.

Pikkpoiss ist ein

traditionelles Gericht aus
Estland, dass man mit
versteckten Eiern in
Hackfleisch umschreiben
kann.
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PIPARKOOK

Zubereitung:

Vermische Wasser, Honig, Sirup und Zucker in einem Topf.
Lasse das Gemisch unter standigem Rihren aufkochen bis sich
der Zucker auflost. Ziehe den Topf nun vom Herd. Fige Butter,
Margarine und Gewdirze hinzu und vermenge es zu einer
homogenen Masse. Vermische Mehl und Backpulver in einer
anderen Schissel und gieRe die lauwarme Sirupmischung
darUber. Knete den Teig grindlich durch und stelle ihn fir 2-5
Stunden in den Kuhlschrank.

Nimm den Teig aus dem Kuhlschrank und lasse ihn bei
Raumtemperatur 2 Stunden lang gehen. Knete den Teig erneut
gut durch und bestreue ihn mit Mehl. Rolle den Teig schliefRlich
ca. 1 cm dick aus und stich ihn mit Formchen aus. Lege die
Kekse auf ein mit Backpapier versehenes Backblech. Backe die
Kekse auf der mittleren Schiene bei 200 Grad ca. 7-9 Minuten.
Fertig sind die Pfefferkuchen-Kekse aus Estland!
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Zutaten:
fur 5 Personen,
Arbeitszeit: ca.2 Std.

1 EL Zucker
100 ml Wasser
150 g Butter oder
Margarine
Y% TL Zimt
% TL gemahlener
Ingwer
% TL Nelken
675 g Mehl
2 TL Backpulver

Die sogenannten
+Piparkook" sind
lebkuchenahnliche
Kekse, die besonders oft
zur Weihnachtszeit in
Estland gebacken
werden.




SCHTSCHI

Zubereitung:

FleischbrUhe: Erhitze das Fleisch in kaltem Wasser in einem
Topf, sodass das Fleisch mit Wasser bedeckt ist. Lasse das
Wasser kurz aufkochen, bis sich Schaum bildet. Entferne die
Schaumreste und gieRe das Wasser ab. Fulle nun heif3es
Wasser in den Topf und koche es erneut mit einer ganzen
Zwiebel, 2 Knoblauchzehen und 2 Lorbeerblattern auf und
koche es bei niedriger Hitze ca. 2 Stunden. Nimm das Fleisch
heraus und schneide es in Sticke.

Lose die aulReren Blatter des Weil3kohls und entferne diese mit
dem Strunk. AnschlieRend rasple den WeiRkohl. Wirfel die
restlichen Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneide die
Kartoffeln in feine Streifen. Rasple auch die Méhre und gib alles
zusammen mit dem WeilRkohl in die kochende Fleischbrihe
(oder ins kochende Wasser). Koche es fir 15 Minuten bei
schwacher Hitze. Wasche und viertel die Tomaten und fige sie
zusammen mit Pfefferkdrnern und Kimmel zur Suppe hinzu.
Lasse auch dies weitere 10 Minuten kocheln. 5 Minuten vor
Ablauf der Garzeit solltest du auch das Fleisch wieder in die
Suppe legen. Schmecke zuletzt die Kohlsuppe mit Salz und
Pfeffer ab. Bestreue die Suppe mit reichlich Petersilie oder Dill
und mit viel Saverrahm (ca. 2 EL pro Portion). Endlich kannst
du sie servieren.
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Zutaten:
fir 6 Personen,
Arbeitszeit: ca.75 Min.

2 | Wasser
200 g Suppenfleisch
750 g Weil3kohl
3 Zwiebeln
1 grof3e Mohre und
Tomate
2 Kartoffeln
1 TL Kimmel
2 Lorbeerblatter
10 schwarze
Pfefferkorner
4 Knoblauchzehen
je 2 EL Petersillie und
Dill
200 g Saverrahm
Salz, Pfeffer

Schtschi ist eine in

Osteuropa und
besonders in Russland
sehr verbreitete
Kohlsuppe.




HUZAREN-
SALADE

Zubereitung:

Schéle und wirfle die Kartoffeln klein und bringe diese fir 5-7
Minuten in einem Wasser gefillten Topf zum Kochen. Lasse die
Kartoffelwirfel nach dem Kochen im Kihlschrank abkihlen.
Wiederhole den Vorgang mit den Méhren. In der Zwischenzeit
konnen die Gurkenwirfel in einem Sieb gqut abtropfen.
Schneide den Rest der Zutaten in &hnlich grof3e Wirfel.
Zerdrucke die Eier mit einer Gabel und stelle sie zur Seite. Nun
kannst du die Erbsen garen und abkihlen lassen. Schneide die
Zwiebel und die Paprika in sehr kleine Wiurfel. Vermische
anschlieend alle Zutaten miteinander. Mache aus etwas
Olivendl, Essig, Tomatenketchup, Muskatnuss, Pfeffer und Salz
ein Dressing. Gielse das Dressing Uber den Salat und lasse es
einziehen.
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Zutaten:
fur 10 Personen,
Arbeitszeit: ca. 120 Min.

1 kg festkochende
Kartoffeln

200 g gegartes

180 g gewirfelte
Gewdrzgurken

1 grof3er Apfel,
1 kleine Zwiebel und

1 rote Paprika

2 hartgekochte Eier

200 g Mohren

und Erbsen Salz, Pfeffer
und Muskat

WeilRweinessig,
Olivendl und
Tomatenketchup

Der Husarensalat (ndl.
Huzarensalade) ist eine
traditionelle Vorspeise,
die bei keinem kalten
Buffet in den
Niederlanden fehlt.




NEDERLANDS
PLANKIJE

Zubereitung:

Lege zwei unbehandelte Holzbretter (jeweils ca. 1 cm dick)
mindestens eine Stunde ins Wasser. Beschwere sie am besten,
damit sie richtig unter Wasser sind. Putze das Lachsfilet und
schneide es in 4 Scheiben. Salze, pfeffere es und bestreiche es
anschlieRend mit Ol. Schneide die Zitrone in dinne Scheiben
und verteile die Scheiben Uber dem Lachs.

Erhitze einen Grill mit Deckel auf grof3ter Stufe und lege die
abgetropften Holzbretter darauf. Schlief3e nun den Deckel.
Drehe nach einer Minute die Bretter um, lege die Lachscheiben
darauf und reduziere den Grill auf mittlere Hitze. Schlief3e den
Deckel erneut. Der Lachs wird gleichzeitig sowohl leicht
gerauchert als auch gedampft und ist nach ca. 10 - 20 Minuten
gar (je nach Dicke). Die Bretter sollten dabei ankokeln - und
konnen so lange wiederverwendet werden, wie noch ein "Brett"
vorhanden ist.
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Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca.75 Min.

600 g Lachfilet(s)

1 unbehandelte Zitrone
Salz und Pfeffer (nach
Wahl auch andere
Gewdurze)
Olivendl zum
Bestreichen

Auf der zuvor in Wasser
eingeweichten Planke
(Holzbrett) kommen
Fisch, Fleisch oder
Gemduse auf den Grill.

Bei der Erhitzung

verdampfen die im Holz
enthaltenen
Aromastoffe und
verleihen somit den
besonderen
Geschmack.




OLIEBOLLEN

Zubereitung:

Weiche die Rosinen in Wasser ein. Fir ein bisschen mehr
Geschmack kénnen eine Prise Zimt und 2 EL Zucker
hinzugegeben werden. Gib das Mehl in eine Schissel. Erwarme
die Milch lauwarm und l6se die Hefe darin auf. Lasse diese
Mischung ungefahr 5 Minuten stehen. Gib in der Zwischenzeit
den Zucker, das Salz, die beiden Eier und die zerlassene Butter
zum Mehl. Gief3e nach und nach die Milch-Hefe-Losung zum
Mehl hinzu. Rihre so lange mit einem Holzl6ffel, bis der Teig
Blasen wirft und eventuelle Klimpchen verschwunden sind.
Stelle den Teig unter einem feuchten Tuch 1 1/2 - 2 Stunden an
eine warme Stelle im Haus und lasse ihn ruhen. Knete jetzt die
Rosinen unter. Wenn diese noch sehr nass sind, giee vorher
die Flussigkeit ab. Erhitze das Ol in einem grof3en Topf. (Man
kann erkennen, ob das Ol heif? genug ist, wenn man einen
Holzléffel ins Ol tunkt und Blischen am Loffel entstehen).
Forme durch zwei Loffel Kugeln aus dem Teig und frittiere
diese. Die Oliebollen sind gar, wenn sie auf3en knusprig und
innen locker und luftig sind. Man kann es auch an der braunen
Farbe erkennen. Lasse die fertigen Oliebollen nach dem
Frittieren kurz auf einem Sieb oder auf Kichenpapier
abtropfen. SchlieRlich kannst du sie mit reichlich Puderzucker
Uberstreuen.
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Zutaten:
fir 1 Person,
Arbeitszeit: ca.5 Std.

1 kg Mehl
1L Milch

60 g Zucker

53 g frische Hefe
2 Eier
70 g zerlassene Butter
400 g Rosinen
1 Prise Salz / Zimtpulver
3L Ol zum Frittieren
2 EL Zucker
150 g Puderzucker
Wasser

Oliebollen sind ein
niederlandisches
Siedegeback, welches
traditionell zu Silvester
und bei Kirmessen
gegessen wird.




STAMPPOT MIT
BOERENKOOL

Zubereitung:

Entferne die harten Teile aus dem Kohl. Dann gib den Kohl in
einen Topf, zu dem du Wasser und etwas Salz hinzufigst,
bringe es fir 15-20 Minuten zum  Kochen.
Gebe die zuvor geschdlten, gewaschenen und geviertelten
Kartoffeln ebenfalls in einen mit Wasser gefillten Topf und
koche sie. Erwarme (nicht kochen!) die Rookworst
(Raucherwurst, grofRe u. dicke Bockwirste) in einem Topf mit
heilRem Wasser.

Gief3e das Wasser von Kohl und Kartoffeln ab. Stampfe die
Kartoffel fein und mache daraus mit Butter/ Margarine, Salz,
Pfeffer und Milch ein schénes Piree. Fige den Kohl hinzu und
mische beides. Dies ist der Stamppot Boerenkool. Serviere den
StamppotBoerenkool mit der Wurst auf einem Teller.
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Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca.60 Min.

500 g Kartoffeln

(Boerenkool;
dunkelgrin und fein
geschnitten)
Milch
4 EL Butter oder
Margarine
Pfeffer und Salz
1 Wurst, (Rookworst,
Raucherwurst,
ersatzweise grof3e und
dicke Bockwirste)

Stamppot mit
Boerenkool beschreibt
das deutsche Gericht:

Grunkohl mit
Bregenwurst, was sich

nicht nur in der Sprache,
sondern auch in der

Zubereitung ahnelt.




Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca.30 Min.

500 ml Vanillepudding

500 g Joghurt oder

Quark mit etwas Milch
VLAFLIP Zucker

300 g Obst (nach Wahl)

Zubereitung: —

Fllle dieses Dessert am besten in durchsichtige Wasserglaser.
Piriere fir die untere Schicht das Obst. Die mittlere Schicht
besteht aus Joghurt oder Quark, der mit etwas Milch und
eventuell etwas Zucker angerihrt wird. Der kalte Vanillepudding
bildet dann die obere Schicht.

Als Dekoration kbnnen weitere Frichte benutzt werden.

Tipp: Man kann die Schichten auch tauschen.

Der Vlaflip ist eine
Bezeichnung aus den
sechziger Jahren, die das
altmodische Image von
Vanillesof3e aufpolieren
sollte.
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Zutaten:

fir 25 Personen,
Arbeitszeit: ca. 30 Min.

1L Milch
250 g Reis
5 TL Zucker
2 TL Vanillezucker
1 TL Butter oder Margarine

Wasser

ARROZ CON
LECHE

Zubereitung:

Koche den Reis 10-15 Minuten lang in Wasser, das ihn ein

bisschen bedeckt. Fiige mehr Wasser hinzu, falls es beim Die Milchreisvariante
Kochen zu sehr verdunstet. Giee das restliche Wasser nach wAITOZ con Ie.che“ hat in
den 15 Minuten ab. Gebe die Milch in einen Topf und erhitze den meisten

sie. Fige nebenbei die Butter, den Vanillezucker und den lateinamerikanischen
Zucker hinzu. Sobald die Milch aufkocht, ziehe den Topf vom Landern eine lange
Herd und schitte den Reis in die Milch. Rihre bei niedriger Tradition, die zu vielen

verschiedenen Sorten
fuhrte.

Stufe den Pudding immer wieder um und lasse ihn weitere 20
Minuten weiter kocheln. Der Pudding ist fertig, wenn der Reis
eingekocht und die Masse dickflussig ist. Nun kannst du den
abgekihlten Reispudding bzw. Milchreis servieren.
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FLAN DE HUEVO

Zubereitung:

Bereite das Karamell in einer Pfanne vor, indem du den Zucker
und das Wasser erhitzt. Das Karamell muss eine dunkele Farbe
haben, darf aber nicht verbrannt sein. Bedecke den Boden der 6
kleinen Auflaufformchen mit dem Karamell. Lasse das Karamell
erkalten. Erhitze wahrenddessen die Milch und nimm sie vom
Herd, sobald sie aufkocht.

VerrUhre den Zucker und die Eier mit einem Schneebesen und gib
nach und nach beim stetigen Weiterrihren die Milch hinzu, um
die Eiermasse zu temperieren. Verteile die Creme gleichmaf3ig
auf die Formchen auf. Stelle die Formchen in ein heilRes
Wasserbad und decke alles mit Aluminiumfolie ab. Stelle das
Wasserbad bei 200 Grad etwa 40 Minuten in den Ofen. Weitere 15
Minuten im ausgeschalteten Ofen stehen lassen. Stelle die
Formchen danach in den Kuhlschrank, damit der Pudding

vollstandig erkaltet. /
%ﬁéﬁ
L
4

2

Zutaten:
fir g Personen,
Arbeitszeit: ca. go Min.

5 Eier
750 ml Milch
10 EL Zucker

Fir den Karamell:
3 EL Zucker
2 EL Wasser
6 kleine Auflaufformchen
Aluminiumfolie

Der sufRe ,Flan de
Huevo"ist ein
weitverbreiteter
Nachtisch in Spanien,
Portugal und
Lateinamerika, der
einem Karamellpudding
ahnelt.




Zubereitung:

Schneide das Brot in sehr dUnne Scheiben. Giel3e die Halfte des
Ols in eine Pfanne, in der du den Speck und das Lammfleisch
erhitzt. Zerkleinerte Knoblauchknollen und Brot mit etwas
Wasser in die Pfanne geben. Dann alles mit Salz abschmecken
und zuletzt die andere Halfte des Ols hinzugiefRen und stocken
lassen.
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Zutaten:
fir 10 Personen,
Arbeitszeit: ca. 35 Min.

800 g Brot
50 g Lammfleisch (oder
Schinken)
10 dl Olivendl
2 Knoblauchknollen
100 g Speck
Salz
Wasser

Migas de Pastor ist ein
spanisch-
portugiesisches
traditionelles
Bauerngericht, bei dem
altes Weil3brot als
Beilage oder
eigenstandiges
Hauptgericht verwendet
wird.




~/

PORRUSALDA
CON GARBANZOS

Zubereitung:

Wasche den Lauch mit viel Wasser und schneide ihn in etwa 1
cm dicke Scheiben. Wirfel die Zwiebel und Knoblauchzehen
und stelle sie zur Seite. Schale die Karotten, wasche sie und
schneide auch diese in ungefdhr 1 cm dicke Scheiben. Nun
schéle auch die Kartoffeln und stickele sie. Giel3e das Ol in
einen Topf und gib die Lauchscheiben, die Zwiebelwirfel und
die Knoblauchwdirfel hinzu und brate sie an. Sie dirfen jedoch
nicht braun werden.

Fuge weiterhin die Karottenscheiben und Kartoffelsticke
zusammen mit dem Brihwirfel und dem Safranstrang bzw.
dem Lorbeerblatt zu den anderen Zutaten hinzu. Fille den Topf
mit Wasser, sodass die Zutaten bedeckt sind. Nach Belieben
kannst du die Suppe mit Pfeffer und Salz nachwirzen. Lasse die
Suppe 20-25 Minuten kochen, ehe du die ab- gewaschenen
Kichererbsen hinzugibst. Zuletzt lasse die komplette Suppe 5
weitere Minuten kochen. Fertig!
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Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca.30 Min.

3 Lauche

2 grolRe Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
2 Karotten
4 EL Olivendl
Salz und weilRen
Pfeffer
1 Brihwiorfel
1 Glas gekochte
Kichererbsen
1 Safranstrang oder 1
Lorbeerblatt

Die Lauchsuppe mit
Kichererbsen ist ein

typisches Gericht fur die

baskische Region
Spaniens.




TORRIJAS

Zubereitung:

Schneide das Baguette oder Brot in Scheiben. Tauche diese in
die Milch ein, sodass sie die Milch aufsaugen. Verquirle die Eier
und auch die Brotscheiben auch dort hinein. Brate die
eingetauchten Brotscheiben mit Olivendl in einer Pfanne an.
Streue auf die gebratenen Torrijas etwas Zucker oder Zimt zur
Versif3ung!

Zutaten:
fir 4 Personen,
Arbeitszeit: ca.15 Min.

1 altes Baguette / Brot
1L Milch
1,5 EL Zimt
1,5 EL Zucker
Olivenal
2 Eier

Die sogenannten Torrijas
sind eine Art spanische
"Arme Ritter", ein
Gericht, das man auch in

Deutschland kennt.




g

TORTILLA ;g’

Zubereitung:

Schneide die geschdlten Kartoffeln langs in diinne Scheiben.
Hacke die Zwiebel und mische sie mit den Kartoffelscheiben in
einer grollen Schiissel. Wiirze das Gemisch mit Salz. Erhitze das
Olivendl in einer Pfanne und gebe die Mischung hinein, sodass
der Boden der Pfanne bedeckt ist. Das Olivendl sollte dabei fast
die Kartoffeln bedecken. Lasse die Mischung solange in der
Pfanne bis die Kartoffeln gekocht sind. Danach ziehe die Pfanne
vom Herd. Trenne die Eier und schlage beides mit einem
Schneebesen getrennt auf. Flige beides in eine groRe Schiissel
und riihre es mit einem Essloffel um. Gib noch einmal Olivendl
in die Pfanne und erhitze das Kartoffelgemisch.

Verteile nebenbei das Eiergemisch Uber die Kartoffeln. Wenn
das Eiergemisch an den Seiten zu kochen anfangt, dann l6se die
Tortilla am Rand und schaue, ob die Unterseite braunlich
geworden ist. Die Eiermischung sollte jedoch nicht komplett
gekocht sein, sondern innen noch etwas fllissig sein. Brate die
Tortilla auch von der anderen Seite fiir 3-4 Minuten an. Dann
drehe die Hitzezufuhr herunter und lasse die Tortilla weitere 2
Minuten zum Abkuhlen in der Pfanne. Dann ist sie servierfertig!
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Zutaten:
fir 6 Personen,
Arbeitszeit: ca.45 Min.

5-6 mittelgrol3e
Kartoffeln
1 Zwiebel
7 Eier
Olivenal
Salz

Eine Tortilla ist ein
spanisches
Nationalgericht, das mit
dem deutschen Omelett
vergleichbar ist.




Erasmus+: Partnerschulen

Unsere Partnerschulen:
reijdanus, Zwolle, Niederlande
IES Pablo Gargallo, Zaragoza, Spanien

Narva Vanalinna Riigikol, Narva, Estland
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