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Dieses IKochbuch entstand im DeutschRurs fr Mutter an der Martin-Luther-Schule.
In diesem IKurs begegnen sich Mdutter, die aus unterschiedlichen Landern stammen und aus den unter-
schiedlichsten Grinden nach Northeim geRommen sind.

Afghanistan, Griechenland, Iran, Libanon, Montenegro, Polen, Serbien, Syrien und TurRei.

Flucht vor Unruhen und Krieg, Familienzusammenfihrung, Wirtschaftskrisen und oft auch Liebe.

Allen gemeinsam ist, dass sie Deutsch sprechen, lesen und schreiben lernen wollen. Und als Mutter
teilen alle den Wunsch, dass ihre Kinder eine gute ZuRunft haben mogen - in einer friedlichen Welt, mit
gesichertem Lebensunterhalt und intakten Familienbanden.

Was sie selber dazu erbringen Ronnen, um dieses Ziel zu erreichen, leisten diese Frauen: Sie sind sehr
herzlich gegenuber den Kindern, sie versorgen sie gut und sie Rimmern sich rihrend um die Gesundheit
ihrer Kinder. Sie wissen auch, dass fur eine erfolgreiche ZuRunft ihrer Kinder eine gute Schulausbildung
wichtig ist. Durch die Teilnahme am DeutschRurs sind sie ,naher an der Schule dran”, erhalten viele
Informationen verstandlich vermittelt, haben Rurze Wege zu den Lehrkraften, so dass Fragen gestellt
und UnRlarheiten schnell beseitigt werden Rénnen.

Doch diese Hilfestellungen sind Reine Einbahnstral3e, wir beRommen auch viel zuriick. Wenn wir Unter-
stitzung beim vorweihnachtlichen Backen bendtigen, bei einem Unterrichtsgang Eltern mitRommen
sollen oder fUr das Schulfest ein Bufett erwlnscht ist, erhalten wir viel Unterstlitzung durch ,unsere”
Frauen aus dem DeutschRurs.

Bei der Erstellung dieses Kochbuchs haben wir das ,Voneinander lernen — Miteinander entwickeln”
noch einen groBen Schritt voran bringen Rénnen:



Die ,DeutschRurs-Mttter” Gbernahmen beim gemeinsamen Kochen mit Elternvertreterinnen und
Lehrerinnen in der SchulRtche der Martin-Luther-Schule die Expertinnenrolle und leiteten uns beim
Herstellen von Weizengritzesalat, geftllten Weinblattern, siRen Rurdischen IKugeln etc. an. Interessante
Gesprache entwicRelten sich dabei und der Spals Ram auch nicht zu Rurz. Nachdem wir uns das gelunge-
ne Essen gemeinsam haben schmecken lassen, waren alle davon Uberzeugt, dass diese Veranstaltung
sich hervorragend dafur eignet, um besser miteinander in IKontakt zu Rommen. Es wurde vereinbart, das
gemeinsame Kochen fortzusetzen und auch Klassenelternschaften zu ermaoglichen.

RiUckRmeldungen, die wir erhielten, bestatigen diesen Wunsch:

Wir winschen auch Ihnen viel Spal beim IKochen nach diesen Rezepten, wenn maoglich auch in inter-
nationaler Runde!

Die Kursleiterinnen:
Karola Gerstmann und Lena Schaumann
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Wegen der Unruhen haben wir uns nicht mehr in der TurRei sicher gefihlt !
Mit meinen zwei Brtdern bin ich 1999 nach Deutschland geRommen. Ein Bruder lebte
schon hier. Sieben Jahre wohnte ich erstmal bei meinem Bruder.

Zwei Jahre bin ich auf die Gerhardt- Hauptmann- Schule gegangen, Ronnte diese nicht
regelmaRig besuchen, da ich auf meine Nichten und Neffen aufpassen musste. Drei Jahre
habe ich dann bei Rambazamba gearbeitet. Die Arbeit hat mir viel SpaR gemacht.

Nachdem ich meinen Mann geheiratet habe, bekamen wir drei Kinder. Mein Mann hat
sechs Jahre auf dem Bau gearbeitet, Rann dieser Arbeit aus gesundheitlichen Grinden
nicht mehr nachgehen.






Zutaten

Sife Kol

Zubereitung

l Margarine schmelzen und 3 Essléffel Ol hinzutun.

2. Puderzucker, Joghurt, Eier, Backpulver, Vanillezucker
und Mehl hinzugeben und alles gut zu einem Teig
durchkneten.

7. Die Hande mit Ol einreiben und aus dem Teig Kugeln
formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und bei 200° C ca. 10 — 15 Minuten backen.

Sie sollen noch hell bleiben.

4. Abkihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.






Lieblingssalat unserer Schulleiterin.

deé / j(zﬁsz/r

Zubereitung

/. Den Bulgur in eine Schale fillen, mit kochendem
Wasser bedecken, abdecken und ca. 20 Minuten stehen
lassen.

2. In der Zwischenzeit Zwiebeln, Petersilie und Tomaten

kleinschneiden.

3. Pfeffer, Salz, Paprikagew(irz und Tomatenmark zu einer

Marinade ( Sof3e ) mischen.
Den Bulgur abkiihlen lassen.

4. Die SoBe untermischen und mit der Zitrone und dem Ol

vermengen.
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Zubereitung

| Die Zwiebeln und die Peperoni kleinschneiden. Die
Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, dann die
Haut abziehen und die Tomaten auch kleinschneiden.

. Das Olin einem Topf heiBmachen und die Zwiebeln
darin andiinsten. Das Hackfleisch, die Peperoni- und
Tomatenstiickchen hinzugeben und ca. 10 Minuten
kochen lassen, bis die Fllssigkeit verdampft ist. Ab und
zu dabei umrihren.

7. Danach die Weizengriitze untermischen und 5 Minuten
mitbraten. 4 Tassen Wasser dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Etwa 20 Minuten leicht kochen lassen, bis die Flissig-
keit verdampft ist. Warm essen.







8 ore

Zubereitung

l.

Hefe mit dem warmen Wasser und der Milch vermengen,
dann mit Mehl und den Eiern zu einem Teig verkneten.
1 -2 Stunden ruhen lassen (warm und abgedeckt).

Die Kartoffeln schalen und klein reiben. Die Zwiebeln
und die Paprika ganz klein schneiden.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen. Hackfleisch, Kartoffeln,
Zwiebeln und Paprika darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Tomatenmark wirzen.

Teig ausrollen und auf ein eingedltes Blech legen. Die
Fleischmasse darauf tun.

2 Eier mit Ol und 2 Tassen Joghurt verriihren und auf die
Masse verteilen. Im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten
backen. In groBere Stlicke teilen. Wer will, kann auch
kleine Teigstliickchen mit Flllung herstellen (siehe Bild).






Ljaozfe o[zhsensup[be

Zubereitung

I Zwiebeln, Paprika, Tomaten, Kartoffel klein schneiden.

~. Olin einem grof3en Topf erhitzen.
Das kleingeschnittene Gemiise hineingeben und etwas
andinsten lassen.

7. Das Wasser inzwischen hei8 machen und heif zu dem
Gemuse geben. Etwas Salz und die Gemiuisebriihe
hinzugeben. Aufkochen lassen und ca. eine halbe
Stunde leicht kochen lassen.

Zi. Danach mit einem Mixer purieren und mit Paprikapul-
ver und Salz wiirzen.




Zutaten
jcaﬁﬁ mit RinderhacR

Zubereitung

/. Kartoffeln schéalen, waschen und in Scheiben schnei-
den.

. Zwiebeln, Petersilie und Paprika kleinschneiden und
mit dem Hackfleisch vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

5 Ein Blech mit Ol einfetten, die Kartoffelscheiben mit
der Hackfleischmischung im Kreis schichten. Tomaten-
mark mit etwas Wasser verdiinnen und auf die Kartof-
feln streichen. Butterflocken auf das Tomatenmark
tun.

Zi. Im Backofen 1Stunde bei 200 Grad garen.




emischter ggczézf

Zubereitung

/. Tomaten, Rotkohl, Eisbergsalat, Petersilie, Zwiebeln und
Gurken kleinschneiden; die M6hren reiben.

. Alles in einer groBen Schiissel mischen.

S, Mitden angegebenen Zutaten das Dressing zubereiten.
Kurz vor dem Essen (iber den Salat geben und gut
untermischen.

Afyet be!
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.. lebten schon hier in Deutschland in EinbecR, als ich 1987 von der SchwarzmeerRuste
anreiste. Wir hatten in EinbecR ein eigenes Haus, welches mein Schwager uns abRaufte,
als wir 1997 nach Northeim zogen.

Hier Rauften wir uns auch ein Haus, dieses brannte leider nach drei Jahren ab. Wir haben
alles wieder aufgebaut. (an der SchwarzmeerRuste haben wir auch noch ein Dreifamilien-
haus)

Mein Mann arbeitet seit 26 Jahren bei einer Firma als Maschinenfihrer. Unser altester
Sohn arbeitet auch in dieser Firma. Ein Sohn hat Sprachen studiert und arbeitet fir eine
Firma in FranRfurt. Ein Sohn besucht die BBS und der jungste Sohn besucht die Martin-
Luther- Schule.

Ich habe auch 14 Jahre in einer Champignonfabrik in MarRoldendorf gearbeitet. Danach
hatte ich einen Lebensmittelladen.

Wir fihlen uns sehr wohl in Northeim, wir haben nette Nachbarn, nette Kollegen und
unsere S6hne haben viele Freunde.







Zutat / 0
- Wem[éﬁer mit Fllung

Zubereitung

|. Die Weinblitter 5 Minuten in heiBes Wasser einlegen
und dann abtropfen lassen.

2- Den Reis abwaschen, abtropfen lassen und dann in eine
Schissel geben, Tomaten, Zwiebel und Petersilie klein
schneiden und alles dazugeben.

J. Olin einen Topf geben, Kartoffeln und Zwiebeln in
dicke Scheiben schneiden und den Boden des Topfes
damit bedecken. Die gefiillten Weinblatter darauflegen
und zum Beschweren einen Teller oben auflegen.

4. Kochendes Wasser einfiillen, bis alles bedeckt ist.
Circa 1 Std. kochen. Nach ein paar Minuten kann der
Teller weggenommen werden.
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Zubereitung
Der Teig:

|. Die Zutaten miteinander zu einem Teig verkneten. 10
Minuten ruhen lassen. Dann in 9 gleichgrof3e Stilicke
teilen und jedes Stlck dinn ausrollen (mdglichst in
gleichmafige Rechtecke).

Die Fullung:

I Schafskase und Petersilie zerkleinern und gut mischen.
In einem breiten Topf das Wasser mit dem Salz aufko-
chen.

. Die Teigstuicke nacheinander kurz in das siedende Wasser
legen, wieder herausnehmen und sofort fiir kurze Zeit in
eine Schissel mit kaltem Wasser legen. Herausnehmen
und vorsichtig in alle Richtungen ziehen (ohne dass es
reif3t).



Die erste Teigplatte auf ein eingdltes
Backblech legen. Etwas Ol auf den Teig
streichen, danach die zweite Teigplatte
dartiber legen, wieder einélen und genau-
so mit der dritten Teigplatte verfahren.

Nun die Halfte der Schafskdasemischung
darauf legen. Wieder nacheinander drei Teig-
platten wie oben beschrieben dartber legen.

Die zweite Halfte der Schafskasemischung darauf legen und die letzten drei Teigplatten
genau wie vorher dartiber legen. Die Oberflache eindlen. Im Backofen bei 200 Grad ca. 30
Minuten backen (bis die Oberflaiche schon gebraunt ist).

In Stlicke schneiden und moéglichst noch heil servieren. (Schmeckt aber auch kalt.)



Sgam éireg{
Zubereitung

|. Schafskase und Petersilie zerkleinern und gut miteinan-
der mischen.

. Jeein Yufka-Teigblatt vor sich legen und etwa ein
Zentimeter unter dem oberen Rand entlang ca. einen
Essloffel der Schafskase-Petersilie-Mischung verteilen.
Vom oberen Rand her bis zur Spitze aufrollen. (Daher
der Name Zigarrenborek)

7. Dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mit allen Yufka-Blattern genau so verfahren.

Lieblingsgericht unserer Kursleiterin.

,Ist schnell zu machen, eignet sich fiir 2l Kurz vor dem Backen die Zigarrenboreks mit Olivendl
jedes Fest und schmeckt lecker”, sagt sie. einpinseln und bei 220 Grad ca. 10 Minuten backen.
Dabei aufpassen, dass sie braun, aber nicht zu dunkel
werden.







uvec

Zubereitung

l. Das Hahnchen gar kochen, die Knochen und die Haut
entfernen und in Stlicke zerlegen.

2. In einem groBBen Topf etwas Ol erhitzen und die Reis-
nudeln darin anbraunen. Kleingeschnittene Zwiebeln
und Paprika dazugeben. Mit der Hahnchenbriihe
auffullen, die Reisnudeln weichkochen und mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver und Gemiuisebriihe wiirzen.
Nach dem Kochen das tiberschissige Wasser abschiit-
ten.

7. Auf einem Blech die Hahnchenstiicke verteilen. Die
Reisnudelmischung dariibergeben. Mit Petersilie,
kleinen Tomaten und Paprikastreifen verzieren.

4. Vor dem Essen im Backofen bei 200 Grad 5 Minuten
warm machen.






- o[agmzczm

Zubereitung

Der Teig:

|. Alles zu einem Teig verarbeiten und 1 - 2 Stunden
ruhen lassen.

2. Kleine Kugeln formen, 10 Minuten warten und zu
einem Kreis ausrollen.

Die Fullung:

I. Alles mischen mit PapriRapulver, Salz und Ol wiirzen.

2. Die Flullung auf den Teig streichen

3. Auf einem Blech im Backofen bei 200° C ca. 20 Min.
backen.




ﬁuer

von der SchwarzmeerRkuste

Zubereitung

I Alles gut miteinander vermischen.
. Mitdem Léffel kleine Puffer in das heie Ol geben.

J. Von jeder Seite braten bis sie goldbraun sind.

Afyet olsun!

Zutaten




%[émme aus ...

..dem Land Montenegro und bin seit 1992 in Deutschland. Ich bin hier zu Schule
gegangen. Die Sprache war sehr schwer zu lernen.

In Gottingen habe ich dann eine Ausbildung zur Hauswirtschafterin gemacht.

Es gefallt mir sehr gut in Northeim. Unsere zwei Kinder gehen in die Martin-
Luther- Schule.
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Zubereitung
Der Teig:

l. Alles in eine Schiissel geben und mit der Hand kneten,
bis der Teig nicht mehr klebt. 30 Minuten zugedeckt
ruhen lassen.

2. Auf den Teig ausrollen, die Rolle immer wieder mit Mehl
bestreuen. Den ausgerollten Teig 20 Minuten ruhen
lassen. Den Teig grof3flachig mit den Handen auseinan-
der ziehen, so dass er schon diinn wird.

Die vegetarische Fullung:
| Alles gut vermischen!
Die HacRfleischfullung:

| Die Kartoffeln schilen und reiben. Die Zwiebeln klein-
schneiden, mit den Kartoffeln vermischen, und wirzen.



Fertigstellung:

Die Fiillung auf die

Teigkante streichen

und mit der Tischde-

cke fest aufrollen. Aus

der Rolle wird dann eine
Schnecke geformt. Das
Backblech mit etwas Ol
einfetten, die Teigschnecke
darauflegen und bei 200 Grad -
mittlere Schiene - ca. 1 Stunde im
Backofen backen - bis der Teig
braun geworden ist.




Tl labe o5 ot .

..in Afghanistan gelebt. Mein Mann und ich haben uns in Afghanistan Rennenge-
lernt. 2011 sind wir nach Deutschland geRommen, weil wir uns nicht mehr sicher
gefuhlt haben. Es gab standig Anschlage der Taliban-IKampfer.

Wir hatten immer Angst um unsere Rleine Tochter. Hier in Deutschland waren wir
erst in Friedland untergebracht, von dort sind wir in die Nahe von Northeim gezo-
gen. Doch dort flhlten wir uns gar nicht wohl, da unsere Wohnung voller Schim-
mel war. Nach 9 Monaten sind wir nach Northeim umgezogen, unsere Tochter ist
im Sommer 2012 in der Martin- Luther- Schule eingeschult worden. Dort besuche
ich einmal in der Woche den MutterRurs. Hier gefallt es uns sehr gut.

Unsere Tochter ist 6 Jahre alt und unsere Zwillinge sind 15 Monate.
Deutsch ist fir mich noch sehr schwer. Aber ich mochte es schnell lernen.



/
Lje/elS mit dicken Bohnen

Zubereitung

l.

2.

Den Reis waschen und 1 — 2 Stunden in Wasser
einweichen.

Die dicken Bohnen abspilen und schalen.

Safran mahlen, in ein Glas geben, mit etwas warmem
Wasser mischen und stehen lassen.

In einem Topf Salz mit Wasser aufRochen, den einge-
weichten Reis zugeben.

Nach 2 — 3 Minuten die Bohnen unterheben und noch
eine Minute Rochen, dann den Topf vom Herd nehmen.
Den Reis und die Bohnen auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Im selben Topf Ol erhitzen, Reis und Bohnen wieder
hineingeben, den feingehackten Dill und den Safran
unterruhren. Vorsichtig mischen, mit DecRel bei niedri-
ger Hitze ca. 20 Minuten garen lassen.

Dazu Rann man Hahnchen, Fisch oder Rindfleisch
essen.

Zutaten




Zutaten
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Zubereitung

I. Alles zu einem Teig verarbeiten und 1 — 2 Stunden
ruhen lassen.

2. Zwiebel und Knoblauch Rlein schneiden. Hackfleisch,
Ei, die Zwiebel- und KnoblauchstiickRchen und etwas
Mehl gut durchRneten. Aus der Masse Rleine Klo[3e
formen.

3. Ol in einen Topf geben und erhitzen, Tomatenmark
mit hineingeben, dann mit 1 % Liter Wasser ablo-
schen, das tiefgefrorene GemUse hinzugeben und
aufRochen.

4. Die Fleischballchen dazu tun und alles %2 Stunde
Rocheln lassen. Die SoRe mit Salz, PapriRagewdrz,
Pfeffer und Curry wiirzen.

Man Rann Reis dazu servieren.







Zutaten Lp , [ Lp
ersische asta

Zubereitung

I. Die Nudeln in Wasser weich Rochen.

2. In der Zwischenzeit in einem Topf etwas Ol erhitzen,
die Rleingeschnittenen Zwiebeln darin anbraten,
Tomatenmark und die Pilze dazugeben und unter
Ruhren alles ca. 5 Minuten Rochen. Die roten Bohnen
und ein % Glas heiRes Wasser hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und PaprikRapulver wiirzen. Ca.10 Minuten
Rochen.

3. Fur das Dressing den geriebenen Knoblauch mit
Joghurt, etwas Salz, Zitrone, etwas Ol und der Minze
verruhren.

4. Die Nudeln abgieRen und in eine
Schale flllen. Die GemUsemischung
und das Dressing darauf verteilen. L’) IA L)f"’ﬁ:‘
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Sehr begehrt bei jedem Schulfest.

Zgrofsaézf

Zubereitung

[ Alles waschen, abtropfen lassen und in Streifen
schneiden, Zwiebeln oder Knoblauch ganz klein
schneiden. In eine Schissel geben und gut mischen.
Zitrone und Ol dazugeben.

Salz und Pfeffer nach Geschmack.

2. Das Brot rosten (Friteuse oder Pfanne oder ohne Fett

im Backofen), kalt werden lassen.

. In mundgerechte Stiicke teilen und kurz vor dem

Servieren unter den Salat heben (damit es noch
knusprig ist beim Essen).

clile LuslalLy!



Zutaten
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Zubereitung

I Eigelb und Eiweil3 trennen. Eiweil} schaumig schla-
gen. Eigelb, Zucker, Mehl und Milch mischen und
vorsichtig unter das feste Eiweil3 heben.

. Ausdem Teig ganz diinne Pfannkuchen in einer
Pfanne backen. Nur von einer Seite nétig, wenn der
Teig diinn genug ist.

5. Den fertigen Pfannkuchen auf einen Teller legen und
mit Kakao bestreuen.
Alle Pfannkuchen aufeinander schichten, immer mit
etwas Kakao dazwischen. Nach Belieben mit Schlag-
sahne verzieren oder dazu reichen. Den Pfannkuchen-
turm in Tortenstlicke schneiden.

[1pnjaTHO!




1970, als ich 7 Jahre alt war, bin ich zu meinen GroReltern nach Deutschland geRommen. Wir
waren eine der ersten Familien, die aus Polen ribergeRommen sind. Sogar die Zeitung hat
daruber berichtet.

Meine Grof3eltern sind nach dem 2. Weltkrieg vor den Russen geflohen. Da mein GroRvater
erst noch in Gefangenschaft war, ist meine Grofmutter zunachst alleine geflohen. Bei der
Flucht hat sie nur die vier jingsten Kinder mitgenommen, die zwei altesten Séhne sind in
Polen geblieben. Einer davon war mein Vater. Er war damals 12 Jahre alt und musste sich mit
seinem Bruder als Knecht durchschlagen.

Ende der 60-er Jahre wurde die Lage in Polen immer schlimmer. Dank der Ost-West-Vertra-
ge, die Willy Brandt erreicht hat, Ronnten wir 1970 nach Deutschland ausreisen. Unsere erste
Station war Friedland. Ich Rann mich noch wie heute daran erinnern, wie wir als WillRom-
mensgrul® Orangen geschenkt beRamen. Die hatten wir vorher noch nie gesehen. Nach 2 -3
Wochen durften wir zu meinen GroReltern in die Nahe von Northeim ziehen. Ich bin gleich in
die zweite Klasse geRommen. Es war nicht leicht fir mich, Deutsch richtig zu lernen. Damals
gab es noch Reine ForderRurse. Schlief3lich habe ich es aber geschafft eine Ausbildung als
Einzelhandelskauffrau zu absolvieren. Heute arbeite ich in der Schule mit Kindern. Es freut
mich, dass ich Kindern bei den Hausaufgaben oder beim Deutschlernen helfen Rann.



6 [ Zutaten
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Zubereitung

| Das Fleisch mit 2 1 Liter Wasser zum Kochen anset-
zen, abschaumen und auf kleiner Flamme weiterko-
chen (Briihe). Nach 40 Minuten das Fleisch in kleine
Stlicke schneiden.

2. Zufugen: Rote Ruben, Suppengriin, Zwiebel (in
Stabchen schneiden).

3. Grobgehackten Weilskohl mit Essig, Zucker und
Lorbeerblatt garen, ca. 40 Minuten.
Am Ende der Garzeit Tomatenmark, Salz und Pfeffer
zugeben. Beim Servieren mit saurer Sahne verfeinern.




8{@05
Zubereitung

l. Speck und Schweinefleisch wiirfeln. Zwiebeln
hacken.

2. Speck, Schweinefleisch und Zwiebeln mit Butter
anbraten, schmoren lassen (kleine Flamme). Weil3-
kohl grobhacken und zugeben.

. Wirstchen in Scheiben schneiden. Pilze, Knoblauch,
Kimmel, Majoran, Salz, Paprika, Lorbeerblatt, Toma-
tenmark zufiigen und gut verriihren. So viel Wasser
aufgieBen, dass die Mischung knapp bedeckt ist.
Deckel drauf und Topf in den Ofen schieben.

90 Minuten auf 175 Grad.

Smacznego!







JCcm‘o etpujjer

Zubereitung

l. Kartoffeln schalen und klein reiben. Die Zwiebel
kleinschneiden.

. DasEi dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
alles mischen. Zu viel Flussigkeit (Wasser) wegma-
chen.

3. 2 Essloffel Haferflocken untermischen.

4. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kleine Puffer von beiden
Seiten braun braten.

Die Puffer schmecken gut mit Apfelmus!






ﬂgé‘%;(:én vom Blech

Zubereitung

l. Aus der Butter, dem Zucker, dem Vanillezucker, dem Salz,
dem Zitronenaroma, den Eiern, dem Mehl und dem
Backpulver einen Ruhrteig bereiten.

Davon 2/3 des Teiges gleichmaf3ig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen und glatt streichen.

. Die Apfel schilen und entkernen und in 2-3 cm groRe
Wiirfel schneiden. Die geschnittenen Apfel auf den Teig
geben.

. Die Milch unter den restlichen Teig rihren und gleichma-
Big liber den Apfeln verteilen. Darauf die Butter in Fléck-

chen legen. Etwas Zimt und Zucker darlber streuen.

/1. Bei 180 Grad nicht vorgeheizt etwa 45 Minuten backen.







S[zﬂaige/

Zubereitung

l.

2.

Den Spargel waschen und schalen. Dabei darauf achten,
dass die Schale ganz entfernt wird, aber der Spargelkopf
nicht verletzt wird.

Wasser in einem breiten Topf zum Kochen bringen. Salz
und Zucker hinzugeben. Spargel einlegen und in 20 bis
25 Minuten weich kochen. Kurz bevor er fertig ist, die
Butter in einem Topf schmelzen (aber nicht kochen).
Den Spargel vorsichtig herausheben, so dass die Flissig-
keit abtropft.

Spargel mit der fllissigen Butter servieren.

Am besten passen dazu Salzkartoffeln mit kleingeschnit-
tener Petersilie.



JQC% mit Sahnesol3e

Zubereitung

|. Den gegarten Spinat mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in eine Auflaufform fillen.
Die Butter in der Pfanne erhitzen und das Lachsfilet
darin anbraten. In mundgerechte Stiicke teilen und
auf den Spinat legen.

. Butterin einem Topf zerlassen, Mehl dazutun und mit
der Milch verriihren, so dass es eine dickliche SoR3e
wird (Mehlschwitze). Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.

7. Die SoRe tber den Lachs und den Spinat gieBen und
mit Kase bestreuen. Bei 200 Grad 10 — 15 Minuten im
Backofen backen.

Guten Appetit!

Zutaten




gjc[ émme aus Lgrz’ecénéna[

Als ich 20 Jahre alt war, lernte ich im Sommer meinen spateren Mann Rennen. Er
wohnte in Northeim, war aber auch griechischer HerkRunft und verbrachte immer
seinen Sommerurlaub in Griechenland.

Ein paar Jahre lang haben wir uns nur im Sommer gesehen. Am 15. Juli 1981 haben
wir uns in Griechenland verlobt. Das war eine grofe Feier mit ungefahr 300 Perso-
nen. Ein Jahr spater haben wir im Sommer geheiratet. Im November bin ich dann
nach Deutschland gezogen. Zuerst hatte ich grofes Heimweh. Bald Ramen meine
zwei Tochter zur Welt.

Durch meine Kinder habe ich Deutsch gelernt. Sie gingen beide in die Martin-
Luther-Schule. Ich wurde dort schlieBlich zur Elternvertreterin gewahlt. Da ich sehr
gerne mit Kindern arbeite, freute ich mich, als die Schulleiterin mich fragte, ob ich
nicht in der Schule in der Betreuung arbeiten mochte. Das mache ich nun schon
viele Jahre lang und liebe es immer noch sehr mit den Kindern zu arbeiten.

Ich bin hier in Northeim so glucRlich, dass ich nicht mehr zurtick nach Griechenland
ziehen mochte. Aber im Urlaub bin ich gerne dort.






a%c&n mit Kartoffeln

Zubereitung

I. Hahnchen griindlich waschen. Kartoffeln schalen,
halbieren oder vierteln je nach GroRe.

2_ Die restlichen Zutaten zu einer Marinade mischen
und die Kartoffeln mit der Marinade vermengen.
Die Kartoffeln auf ein Backblech legen.

3. Das Hahnchen mit der Marinade von innen und
auBen wirzen, dann auf die Kartoffeln legen. Ein
paar Butterstiickchen darauf verteilen.

/1. In die Mitte des Backofens schieben und bei 200 Grad
etwa 1 Stunde backen.
Wenn die eine Seite braun ist, Hihnchen und Kartof-
feln umdrehen.




8 / Zutaten
auernsalat

Zubereitung

|. Die Tomaten und Gurken in Scheiben schneiden. Die
Lauchzwiebeln und die rote Paprika kleinschneiden.

~. Ein Dressing aus Olivendl, Essig und Salz herstellen.

. Vor dem Servieren Schafskise wiirfeln und tiber den
Salat geben.

IKatA) 6peén!




Zutaten Lje / // /
ADiIoll zlzoe[zaeronz

Zubereitung

| Mehl mit Eiern, Salz, Wasser und Ol kneten bis ein glatter
und elastischer Ball entsteht. Fiir eine halbe Stunde
ruhen lassen.

_’ Paprika im Backofen fiir 30 Minuten bei 200 Grad backen.

. Die Paprika in kaltem Wasser abkiihlen lassen schalen,
putzen und wirfeln.
Kapern, Pinienkerne und Oliven kleinhacken und mit den
Paprikawrfeln mischen. Das Paniermehl mit 1 Essloffel
Ol in der Pfanne anbraten und zu der Mischung geben.
Mit Salz abschmecken.

“I. Den Teig auf ein bisschen Mehl legen und ausrollen
(circa 1 mm dick) und in zwei Teile schneiden.
Mit einem Teel6ffel Flllung in Abstédnden darauf vertei-
len (ca.3 cm Zwischenraum).




Mit dem anderen
Teig zudecken und
die Rander fest
zusammen drlicken.
Die Ravioli mit einem
Zahnrad quadratisch

ausschneiden unq;;
20 Minuten ruhen lassen.

Die Zwiebel klein schneiden
und in einer Pfanne in dem Ol
anbraten. 200 g TomatensoR3e kleinge-
schnittenes Basilikum u
Fir circal5 Minuten kochen

Die Ravioli in reichlich Salzwasser fiir circa
kochen, gut abgieBen und mit der So3e mischen.



meisu

Zubereitung

/. Starken Kaffee kochen (ca. 1 Becher) und abkiihlen
lassen. Marsala mit 20 g Zucker mischen und zum Kaffee
geben.

. Das Eigelb mit 60g Zucker zu Schnee schlagen.
Mascarpone unterriihren bis eine Creme entsteht.

. Ein Teil der Loffelbiskuits in die Kaffeemischung tauchen
und in eine rechteckige Form legen.

1. Ein Teil der Creme daruber fiillen und mit Kakao bestreu-
en. Schichtweise wiederholen, bis alles aufgebraucht ist,
als letzte Schicht Kakao.

Eine Stunde lang im Kuhlschrank stehen lassen.




(.}77:1/#(1 (a az/ pafa le

Zubereitung

. Eier, Parmesan, Salz und Pfeffer in einer Schissel
mischen.

_’  Die Kartoffel in Salzwasser fiir 15 Minuten kochen.
Danach die Kartoffel schalen und schneiden (keine
Wiirfel), dann in der Mischung gut verteilen.

3. Das Olivendl in einer kleinen und tiefen Pfanne

erhitzen. Die Mischung hinzufligen, nach 5 Minuten
das Omelette wenden und fertig backen.

Buon Appetito!

Zutaten
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An der Erstellung dieses Kochbuchs haben mitgewirRt:
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IKarola Gerstmann, Lena Schaumann
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