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Die deutsche Kiiche zeichnet sich durch ihre abwechslungsreichen
und herzhaften Speisen aus. Je nach Region gibt es viele
unterschiedliche Spezialit3ten. Typische Zutaten sind Kartoffeln,
Fleisch, Gemiise und verschiedene Brotsorten. Zu den bekanntesten
Gerichten zdhlen Bratwurst, Schnitzel, Sauerbraten und Sauerkraut.

(_ll J I R l k L J S In Bayern sind WeiBwurst und Brezeln besonders beliebt, wihrend

in Schwaben haufig Maultaschen serviert werden. Deutschland ist

G Y '\ 'I \J ;\ S I U \1 \\ | 3 l 5 \.\ S auRerdem Fiir seine Getrinkekultur bekannt. Vor allem Bier hat eine
' VA ; lange Tradition, aber auch Wein, Apfelschorle und Fruchts3fte
werden gerne getrunken. Als siiBen Abschluss eines Essens

genieBen viele Menschen ApFelstrudel, Schwarzwalder Kirschtorte

oder Rote Griitze.
e




2 V.

erkbamm

S{:uck

@0 Ok Ger Zicker V-
:U.JCJaJ", Sala verrihren

. Hd & Ba&puﬂvzr m'sclun und
Uh:l-cr cJEc @Uar[&mo.ssz Luloﬂ)
@ 0o 6L in cnem T odir o
einer Frideuse aw] 0T ehbaen
@ 1 UL ol e Esporbonions
'Porincnm thusua,Jazn
.’E)(IMCL\UI 4-Gmin. gaﬂﬂ::mun boddan
>folle vty onmal. vorsichlg corkn
©: .. sc}mm harassrabiner

4

Ve
LUTATEN
°250 H uw'L(
ol E er ;?:-ﬁe. H)

°30q Lu
o1 ’Pa:_lq}u.n Voml&zucta.r

°4 Prise Salz
° 250 Mehd

o4 'Podcchn Bo.&puﬂ/e.r

2CoL, ‘lf- %ﬂ’l—hﬂﬂ (Fr
°ﬁ:&rm&w

ﬁ&lmﬂmhb

Ur UhCl hoc}l lwarm,

RaJKwaPof: “hk@ﬁ”f“s”n'almrm&midﬂﬂ lonill-

ONOCh M warm @1% mit
3 ’Puc]ﬂzuclar [:)&slnu[:e,n g sesvieren

Isoﬁ!. o&areawuogri €l

Wfafé

1st die

Zm

jeder guten Kiiche.
" P A

Denn jedes Gericht erzéhlt

die Geschichte einer Kultur -
und gemeinsam schmecken
sie am besten.
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{003 Weizenmeh(

| ] Wiirfel Hefe
QEOmL MELCH

| 503Butter
05Tl Salz
11iter Wasser
3EL Natron ﬁ

9r0be5 Meer Sa;)

(658
180°C Ober-/Unterhitze

A Mehl in eine Schissel sieben
Lln die Mitte eine Mulde dydcken
3. Hefe in efwos warmer MHilch [E}ase:& 1
ilh in die Mulde Schutten
g'.llj]e%{ug&t élf_&hnf“znc,'aw':écr und Salz ouf dem Nehi-
rand verteilen
6-Zu5e,c{eckt ca- A5 Minuten ruhen lassen
IR eclliche worme Milch dazusgben und verkneten
‘&.T&ij in 40-45 Sticke teilen und zugeiedd ca. 20
Minuten rzhen lossen
g1 WJasser zum Kochenbringen und mit dem Natron kochen ;
/0. Brezeln Formen und 30 Sekunden in die Louge fouchen
AL Brezeln am dicken Teil einschneiden und V54 @ sem .
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VORBEREITUNG ZUBEREITUNG PORTIONEN
trocknen : Fe'l'n : 1\ 15 min 30 min 12 tsk.
hacken und in |
eine Schusse |
qeben ZUTATEN: Zubereitung:

@ Qie 3e’rr0c,l<neten * 400 g Weizenmehl Fullung: 250 g Feta mit 1 Ei,

' (Typ 550) frischen Krautern und etwas

Tomaten SU\\' ak: -

2 Pfeffer in einer Schussel
“fopfen lassen,

* 200 g griechischer
zerdricken und cremig

Fein hacken und Joghnrt verriahren Teig: Eine Packung
2um Rco lo. aeben «200 g weiche Butter Filoteig (aus dem Kihlregal) in

® l—r{'s?h \«fi%e in olie == RO +1 TL Salz lange Bahnen schneiden und
Sc\qgssd geben. Den Knoblauch * 1 Packchen dunn mit flussiger Butter oder
schalen und hinzu pressen. Backpulver [1, 2] Ol bepinselnFalten: Etwas

f . 5

9 Qle Z JrrOng waschen und die Schale » 200gF eta,zerbroselt Kasemasse an das untere Ende
in die Schissel reiben. Alles mit Salz 1 Ei geben und den Teig

_ schrittweise zu Dreiecken
1 Prise Muskatnuss faltenBacken: Bei 180 °C fur

* Etwas frische ca. 20-25 Minuten goldbraun
Petersilie oder Dill und Knusprig backen.
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una PFQ?FQF wafzen und ﬁrUndLiclq
verfuhren
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Die griechische Kiiche ist mediterran, frisch und
voller Geschmack. Sie basiert auf natiirlichen
Zutaten wie Olivendl, Gemiise, Krautern, Fisch,
Meeresfriichten und Hiilsenfriichten.
Bekannte Gerichte sind Moussaka, Souvlaki,
Dolmades und Tzatziki. In Griechenland spielt
das gemeinsame Essen eine groBe Rolle - es
bringt Familie und Freunde zusammen.
Gesund, vielfiltig und mit viel Liebe zubereitet -
so schmeckt Griechenland!
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'\l:‘ Die Mandeln vom Hevd nehmen,
wenn der Zucker davan Jesthlebt

und aul ein mit Bockpapier ausqelegtes

4 B ackblech zum trocknen (egen. \

¢ N
@ Noch 5. Minuten ist dev Zucker
Navt und man kann die Mandeln 0
o essen. \\'
B

0 s g
ng, Frescer




Die marokkanische Kiiche ist bunt, aromatisch
und voller Gewiirze. Sie verbindet Einfliisse
aus der arabischen, berberischen, andalusischen

und mediterranen Kultur. Typische Zutaten sind

Couscous, Linsen, Kichererbsen, frisches Gemiise,

Olivenil, Minze, Zitrone, Koriander, Kreuzkiimmel,
Zimt, Safran und getrocknete Friichte.

2
b

Bekannte Gerichte sind Tajine, Couscous,
Harira-Suppe, Pastilla und Minztee.

In Marokko hat Essen eine besondere Bedeutung:
Es wird in Ruhe genossen und oft gemeinsam
aus einer Schiissel geteilt. Gastfreundschaft
ist hier sehr wichtig — ein Zeichen von
Respekt und Herzlichkeit.

you (o Feswali

Zutatert Spr

5009 Mehé

gutater. Huchen
2509 butler

1.8 kg Apfel
1509 lucher

3503 Mehe

3-5‘0::} lucker, AEL Vanillezucher 4, EL Vauiélerucher
4 fier, 5009 Dutier AEi

1 TL Dackpuéver 1 EL Vauilletucker

Saft eiper Zitrome, 2EE liud-ducker

A alle Zutaten bereitstellen und JdiljApieé waschen, die Butler Sc,h&umia sch'.aﬁen
#ond nach und nach wit dem Zucker verihien. Anschiiepend die gier nach

eifander unier die Butter-zycker uiachung tihien.
'.'.'.'é Mehe wit Bockpulver verwischen und in Etappen unter den Teig tGhven,
donn den 'Il.allr'relg| zut Seile giellen. Die Apfel entkeinen, wit der Schole %:ub ospelun
uid wit dewn Zittonensaft und Ziwd- Zucker vewaischen.
(8. Dos Ofenblech einfedten oder wit bockpapier avslegen und den Rahrieig
daiin vereilen, die ucmspe\kn Apfel dorouf verteilen

BIFOr die Shieusc@ dos Meh€ puit der Butter, Zucker, Bi, Vauilezucleer wik den wotkeln
refkneten wnd die sueusee ouf dem Apfefruchen verteilen.

55 den Yuehen iwa izken Bockofen bel A80° ocber-Unterhilze §61 c.o. 60 win boacken.
Noch 4o waik den kuchen wit Bockpapier abdeckeu. Aua ende wiit

Pudercucker ung Vauillezu cker pesireven,
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Marmockuchen

Vor bf‘_ft\".'ur'\(l‘] I-ubcrti+una Poctionen
A5 min J30min /15 Portonen
TAoden

Loo 9 Meh\

D50 ml Vollmilch

250 g Buler ~ 2immeccarm
'250& Tucker

U Eier ,Gr6Re M

3-4 £L duallen Bodh-Rokauo

A Pockchen Bowbon Vanillezucker
A Prise Scle

Pouderzocher taam bextauben

A Pockehen Backpolver
Toubecetun 9

A.Ofen A30° C Obec /Unterhitee  Jorm enfellen
2. Buller Tucher Vomllerucher verrGhren

3.4 Egiec nochewnander ovnleccGhren

4. Meht ,Rockpuver ond Sofe Sepet vermengen
S.Meh\miac\\una.k.ilc.\\ wvat tucker-Buler -
Mo see en

6. 2/% yom Teiq n Form £cllen A/3 mdt 3 €L
Backkakoo mischen

3. Dunbleo Te'ua in Form n und rmachen
¢.us-so Minulen imn und danoch mit
Puderzucher bestéunban

a MAGE Wi r
App
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AUTATEN

TEIG

100G WEIZENMEHL
SOML LAUWARMES WASSER
1 PRISE SALZ

FULLUNG

120 G SCHWEINEHACKFLEISCH
(ALTERNATIV: GEFLUGELHACK
ODER FEIN GEHACKTER TOFU)

1 BLATT CHINAKOHL (FEIN

GEHACKT)
1 FRUHLINGSZWIEBEL (IN
FEINEN RINGEN,)
1/2 TL FRISCHER INGWER

(GERIEBEN)
1TL SOJASAUCE
1/2 TL SESAMOL
1 PRISE SALZ UND PFEFFER

1 2. 8.8.0. ¢

15 STUCK 45-35MIN

Lubereding

Mehl und Salz in einer Schissel mischen.

Wasser Langsam dazugiefien,

Alles zu einem glatten Teig verkneten (ca. 5 Minuten).
Teig abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Gehackten Chinakohl Leicht salzen.

Kohl mach 5 Minuten kriftig mit den Héinden
ausdricken [entfernt dberschissiges \Wasser).
Hackfleisch, Kohl, Frihlingszwiebel und |ngwer
mischen,

Sojosouce, Sesamél, Salz und Pfeffer unterrihren

Den Teig in eine lange Rolle formen.

Die Rolle in genau 15 gleich groRe Sticke schneiden.
Jedes Stiuck zu einer Kugel rollen

Kugeln mit einem nudelholz Kreisrund ausrollen (ca.
8-10 cm Durchmesser).

Jeweils 1 Teeléffel Fillung in die Mitte geben.
Rander mit etwas Wasser befeuchten.

Teigtasche in der Mitte zusammenklappen und die
Rénder in Falten festdricken.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Dumplings hineinsetzen und 2 Minuten anbraten, big
die Unterseite goldbraun ist.

ca. 50 ml Wasser in die Pfanne gieRen.

Sofort den Deckel schliefen.

Bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten dampfen, bis das
Wasser verdampft ist.

26
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%ﬂv Die chinesische Kiiche ist eine der iltesten und
vielfaltigsten der Welt. Sie zeichnet sich durch frische
Zutaten, ausgewogene Aromen und schonende
Zubereitung aus. Typische Zutaten sind Reis, Nudeln,
Sojasauce, Ingwer, Knoblauch, Friihlingszwiebeln,
Gemiise, Tofu und verschiedene Fleischsorten.
Bekannte Gerichte sind Peking-Ente, Dim Sum,
Gebratener Reis und Mapo Tofu.

In China spielt Essen eine wichtige Rolle im Alltag
und bei Festen. Es steht fiir Gemeinschaft, Harmonie
und Wohlstand. Regionale Unterschiede machen die

chinesische Kiiche besonders spannend = von der

wiirzigen Sichuan-Kiiche bis zur leichten Kantonesischen

Kiiche hat jede Region ihren eigenen Geschmack.

Essen verbindet Menschen — in China mehr denn je!

Laugenstangen

Zubereitung:

1.Mehl. Hege. Zucker und Salz In eine Schissel
geben. Wasser und Butter hinzufiigen und alles
ca. 10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
kneten.

2.Teig abdecken und an einem warmen Crt ca.
60 Minuten gehen lassen. bis er sich verdoppelt
hat.

3.Teig in 8 gleich grof3e Stiicke teilen und zu
Stangen. (ca. 25-30 c¢m Lang) formen. Auf ein
Backblech legen und nochmal ca. 20 Minuten
gehen Lassen.

4.Wasser mit Natron in einem grol3en Topf
augkochen. Die Stangen einzeln ca. 20-30
Sekunden darin wenden und mit einer
Schaumkelle herausnehmen.

5.Auf das Backblech legen, mit einem scharfen
Messer 2-3 Mal schrag einschneiden.

6.Mit Milch oder Sahne bestreichen und mit Kise
bestreuen.

7.Im vorgeheizten Gen bei 210 °C (Cher-
/Unterhitze) ca. 15-18 Minuten goldbraun

backen.

Theo Beschc

10
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Zutaten (ca. 10 Shick):

- 1 Rolle Bﬁﬂwij

- 10 Mini- Wiirstchen
oder 5 Wiener (halbiert)

| Eiﬂel.b
- Sesam oder Mohn
(op‘l‘ional)

@ Wirstchen in einen
Streifen einrollen .

(5) Mit Eigelb bestreichen
und nach Wunsch mit

@ Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze)
rheizen.

Vorhei2en

@ Bt&H&r*eij ousrollen wnd
in Streifen schneiden.

@ 15-20 Minuten backe.n,
bis der Bl'.&#e,r{e.ig
golalbrm ist.
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Die franzosische Kuche, beriihmt fur ihre Haute
Cuisine und exzellente Esskultur, lebt von frischem
miise, hochwertigem Fleisch, Fi feinen
Die ukrainische Kiiche ist herzhaft, vielfiltig - Gemuse' chwert i acpide : sch .Ul"ld .
und voller Tradition. Sie vereint Einfliisse aus der s\ 4 Saucen. Weftbekannte KlaSSIker smd das

slawischen, kaukasischen, tiirkischen und mitteleuropiischen A A, T Hﬁhnchen-schmorgericht coq au Vin (EUS dem
Kultur. Typische Zutaten sind Kartoffeln, Rote Bete, Kohl, %

Getreide, frisches Gemiise, Pilze, Fleisch, Fisch, Honig, | 3 Burgund), der Gemiiseeintopf Ratatouille (aus der
Mohn, Knoblauch und verschiedene Kriuter. § HYILGE RS Provence) und die deftige Quiche Lorraine aus dem

Elsass. Besonders in der Bretagne sind Crépes &
Galettes - diinne Pfannkuchen, die suf® oder
. herzhaft (Buchweizen) genossen werden beliebt.
QoD pe st P e b il be uns AETE, === Unverzichtbare Begleiter der franzosischen Kiiche
Es bringt Familie und Freunde zusammen und ist Ausdruck o TN i £ . :
von Gastfreundschaft und Herzlichkeit. Ob zu festlichen o Jate s, N K g sind Kése: Uber 1.000 Sorten, darunter Came'“berti
Anldssen oder im Alltag — die ukrainische Kiiche 5.0 Roquefort oder Comté und auch Brot & Wein: Ein
Armt das H d stirkt die G haft. SERe i S £ = - .
riout dasiHees g SR dik Cemicintchs ofenfrisches Baguette und ein Glas Wein diirfen bei
keinem traditionellen Menu fehlen.
Zum kronenden Abschluss eines Essens servieren
die Franzosen gerne sufRe Desserts wie Mousse au

Chocolat oder eine Créme Brilée,

und Pam puschL) {l\noblauchbrutchen}
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ﬁ’\& Die mazedonische Kiiche ist reich an e

Geschichte, Tradition und unverwechselbaren
Aromen. Sie verbindet Einfliisse aus der

balkanischen, mediterranen und orientalischen
Kultur. Typische Zutaten sind frisches Gemiise,
Kise, Bohnen, Paprika und aromatische Kriuter.
Bekannte Gerichte sind Ajvar, Tavée Grayde,
Musaka, Pastrmajlija und Sarmi,
Mazedonien ist bekannt fiir seine herzliche
Gastfreundschaft und gesellige Mahlzeiten,
bei denen Familie und Freunde im Mittelpunkt
stehen. Essen ist hier mehr als Nahrung —
es ist ein Ausdruck von Liebe und Zusammenh
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30min

Zutaten

500 g Filoteig

250 g Schafskase

3 Stk Eier

250 g Joghurt

1 TL Speisenatron

1 TL Salz

S0 g Butter

250 ml mineralwasser
50 ml Pflanzensl

I,ﬁ@iﬂmm&wwwmnu&d

Die russische Kiche ist beriihmt fur ihre Herzhaftigkeit,
Gastfreundschaft und Gemutlichkeit. Wegen der langen,
¢ kalten Winter spielen warmende Suppen wie Borschtsch,
deftige Eintépfe und eingelegtes Gemuse eine grofBe Rolle.
Das Herz der russischen Tradition ist aber das Backen. Ob
feine Pfannkuchen (Blini) oder geflillte Teigtaschen
(Piroschki) - Geback bringt seit Jahrhunderten Familien und
Freunde an einem Tisch zusammen. Gaste begr(iBt man in ¢
Russland traditionell mit ,Brot und Salz” als Zeichen der
Wertschatzung.

Russisches Essen ist unkompliziert, lecker und perfekt zum
Teilen.
Guten Appetit!

B § ) VBoniza 4 p

Backzeit portionen
UOmin 6-8

vorbereitung

Zubereitung

1 Die Yeorbereitung

Dern Backofern auf 180 °C Ober-/Unterritze vorheizer Eine
grofe. runde Boackform (co 30-32 cm Durchmesser) mit
etwas Pflanzerol oder geschmolzerer Butter sinfetten

2. Die Fillung arrihren

Das Matrom in den Joghurt rihren und Kurz aufichdumen
lagsen, |n einer groflen Schitiel de Eier Leicht verguirlem,
den Joghurt, dag Ol und Salz dozugeben und den
Schafikase mit den Handen direkt hinginkramelr. Alles gut
vermengen,

i Schichten und Rollen

Ein Filoteigblatt flach auslegen und dumn mit
geschmolzener Butter bepinfeln Ein zweites Blatt
darauflegen. Etwa 3-4 Essloffel der Kise-Ei-mischung
gleschmafig auf dem oberen Blatt verteden Die Blatter
von der Langiseite her locker zu eimer Langen Schlange
aufrollen

4. Die Schreckenform Legen

Die erste Teigschlange in der Mitte der Backform wie sine
Schnecke (Spirale) einrollen Die folgernden Tesgrollan
racheirarder lose um diese pitte herumlegern. bis die
gesamte Form ausgefallt ist.

5 Das Firale vor dem Backen

Die restliche geschmolzene Butter und das pineralwasser
Uber de Bamiza gieler Das sorgt dafur, dass sie beim
Backen aufgeht und innen saftig bledbt

6 Backen und Ruhan

|m vorgeheizten Ofen for ca 35-40 pinuten backen, bis die
Oberflache goldoraun und krutprig it Mach dem Backen
mit einem Sauberen Kichentuch abdecken und 10 Miruten




Die bulgarische Kiiche ist vielfiltig, gesund

und voller traditioneller Aromen. Sie vereint Einfliisse
aus der thrakischen, slawischen und osmanischen
Kultur. Typische Zutaten sind Joghurt, Schafskise,

frisches Gemuse, Krauter und Gewiirze.

Bekannte Gerichte sind Shopska-Salat, Banitsa,
Kebaptsche, Tarator und Ljutenica.

Bulgarien ist auch fiir seinen aromatischen
Joghurt und duftende Rosenprodukte bekannt.
Gastfreundschaft und gemeinsame Mahlzeiten
haben in Bulgarien einen hohen Stellenwert -

denn Essen bringt Menschen zusammen!
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ZUTATEN

Fiir den Teig:

« 200 g weiche Butter

+ 100 g Zucker

= 1 Packchen Vanillezucker
o 1 Prise Salz

e 2 Eier

+ 400 g Mehl

+ 1 TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

* 1 Dose gezuckerte
Kondensmilch (400 g)

= 100 g weiche Butter

= ca. 30 kleine Walnussstiicke
(je ein kleines Stiick pro Keks)

TIPPS
+ Die Oreschki-Form vor dem
ersten Backen leicht einfetten.
+ Die Kekse halten sich in einer

luftdichten Dose ca. 1 Woche.

» Fiir mehr Geschmack kénnen
Sie etwas Muss (z. B. Walniisse)
zur Fiillung geben.

WICHTIG!
In jede Oreschki kemmt
neben der Karamellcreme
immer noch ein kleines Stiick

Walnuss mit hinein. HES

(Gulen Appelit!

Knusprige Nusskekse
mit Karamellfiillung

@ Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 15 Min.
é Portionen: ca. 30 Stiick

1 Teig vorbereiten

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer
Schiissel cremig riihren. Eier einzeln hinzufiigen
und gut verrithren.

Teig herstellen

Mehl und Backpulver mischen und nach und nach
unter die Buttermasse rithren, bis ein weicher Teig
entsteht. In Frischhaltefolie wickeln und

30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Oreschki backen

Den Teig in kleine Walnuss-grofie Kugeln formen
und in die gefettete Oreschki-Form legen.
SchlieBen und bei mittlerer Hitze auf dem Herd
ca. 2-3 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiillung zubereiten

Gezuckerte Kondensmilch in einem Topf ca. 2 Stunden
in Wasser kéicheln lassen (der Deckel der Dose sollte
unter Wasser sein). Abkiihlen lassen, dann 6ffnen und
mit weicher Butter cremig rithren.

Tipp: Alternativ Dulce de Leche verwenden.

Zusammenfiigen
Je einen Teeldffel der Karamellcreme auf die flache Seite

einer Halfte geben, ein kleines Stiick Walnuss daraufsetzen
und mit einer zweiten Halfte zusammensetzen.
Leicht zusammendriicken.
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