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Pa '
sta mit Pesto alla Genovese

Zubereitung

1 Die Pinienkerne ohne Ol oder Fettin ein
kurz anrosten und leicht abkihlen lassen.

fir 4 Portionen
er Pfanne

25 g Pinienkerne

O

2 Die noch lauwarmen Pinienkerne und die gehackten
Knoblauchzehen in einem Morser serstoRen, bis eine
samige Creme entsteht.

2 Stick Knoblauchzehen
(geschélt)

1 Prise Salz
(Meersalz
) 3 Nun eine Prise Salz und die gewaschenen und

abgetropften Basilikumblatter in den Morser geben
und das Ganze serstofden. (Alternativ kann man auch
einen Mixer verwenden).

3 Bund Basilikum (30-40g)

80 g Parmesankése

O O o o

125 ml Oliveng|

1 Prise Pfeffer A Wenn alle Zutaten gut serstoken sind, sollte eine
grine bis hellgrine Masse entstanden sein. Jetzt kann
der Parmesankase und das Olivendl dazugegeben
werden und alles nochmals gut verrihrt bzw. zerstofden

werden, sodass eine cremige Paste entsteht.

600 g Nudeln nach Wahl|

5 In der 7wischenzeit Wasser ;um Kochen bringen und
die Nudeln bissfest garen.

5 Das fertige Basilikumpesto nach Belieben mit Salz und
eventuell etwas pfeffer abschmecken.

Buon Appetito!
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Italien

Bruschetta

Zutaten

fur 4 Portionen

2 Halbieren und in kleine Wiirfe| schneiden
o 5 F\eischtomate(n) oder |

Strauchtomaten
2 Knob\auchzehe(n)
o SEL Olivendl
o 2 Ciabatta oder
Bruschettabrot
o 1TL Tomatengewlrz,
ersatzweise Salz und

pfeffer, aberin anderer

Menge

Die Ciabattascheiben
| Knoblauchzehe abreij
3 Tomaten-Knoblauch

baus dem Ofen nehmen, mit einer
gn und mit % - 1 Essléffel der
mischung pro Scheibe belegen.

Buon Appetito!



Italien

Tiramisu

fir 6 Portionen

im heiRen 7ustand Zucker zugeben und

< abkihlen lassen. |m warmen Zustand
und die Flussigkeit

o 600 ml Kaf

fee 1 Kaffee kochen,
verruhren. Etwa
den Amaretto

beiseiteste\\en.

o 2 EL Zucker
zugeben

r und Salz mind. 2 Min schaumig
ne und 3 EL der Eigelb-Creme mit
kurz glattrahren. Restliche Creme
hne steif schlagen und zuletzt

o 4 Eigelbe
2 Eigelb mit Zucke

schlagen. Mascarpo
einem Schneebesen
vorsichtig unterheben. Sa
r die Creme heben.

n k

° /0 g Zucker

o 1Prise Salz

o 750
g Mascarpone unte

urz in den abgekihlten Kaffee
dicht den Boden der Auflaufform
Etwas weniger als die Halfte
darauf ~ geben und
Schicht der getrankten
d leicht andrucken.
eutel mit Lochtille

ken. Mind. 2 Std.
mit

3 Loffelbiskuits einzel
tauchen und dicht an
(ca.23x33cm) bedecken.
Mascarpone-Creme
Erneut eine
darauf verteilen un
nen Spritzb

t Tuffs bedec
Servieren uppig

o 100 g Schlagsahne
o 250g Loffelbiskuits

o etwas Kak
aopulver zy
m der

g\attstreichen.
Loffelbiskuits
Restliche Creme in el
fillen und die Biskuits mi
kih! stellen. Kurz vor dem

Kakaopulver bestauben.

Bestreuen

Buon Appetito!
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England

Scones

Zutaten
fir 12 Portionen

1 Zuerst den Backofen auf 160 Grad vorheizen

(Umluft) und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

o 50g Zucker
o 350g Mehl

o 3TLBackpulver

o 1PriseSalzl vermengen,

50g Naturjoghurt
© tter 3 AnschlieRend den Teig nochmal kurz mit den
o 120gBu hen) Handen durchkneten, eine Arbeitsfliche mit Meh|
o 1 Fi(zum Bestre b

1 Schuss Milch (zum

chen) 4 Nun mit einem Kreisausstecher oder einem Glas
BestrelC

(ca.7cm) ausstechen und ayf das vorbereijtete
Backblech setzen.

Marmelade |
tiv:
clotted cream (alterna

Butter/Mascarpone) > Die Milch mit dem in einer kleinen Schissel

verquirlen, die Scones damit bestreichen und fur
€a.15 Min im Vorgeheizten Backofen backen.

6 Mit Marmelade und ,Cl
geniefRen.

otted Cream* bestreichen und

——
.

Enjoy your mea \9
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Fish and Chips

Zubereitung
Zutaten 1 Die Kartoffe|n schélen und der Ldnge nach in ca. I cm dicke
] n Stabchen schneiden. Frittiersl in einem groRen Topf oder einer
fur 4 Portione |

o 8508 grofe mehf\;gm auf Klchenkrepp abtropfen lassen.
Kartotte
kochende

2 Flaschen Frittier?(‘
o 250g aufgetaute T

und Pfeffer abschmecken. Eventuell mijt etwas Wasser

Erbsen Lo . )

6 Stiele Minze geschmeldlg rihren. Bej sehr kleiner Hitze Warmhalten
o)

er

o 1EL ButF onensaft 3 Frittierd| in einem groRen Topf oder einer Fritteuse auf 175
o 2-3TL Zitr Grad erhitzen, Ofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad)
o Meersalz vorheizen, Inzwischen das Kabeljau

filet schrag in vier gleich

aus
o schwarzer Pfeffer grof3e Stiicke schneiden, 2 gehaufte TL Salz mit 2 TL frisch

der Mihle ‘ gemahlenem Pfeffer vermischen. Fisch damit von beiden
Og Kabeljau Filets Seiten einreiben, 225 8 Mehl mit Backpuylver in einer Schiisse|
o 7008 hi mischen. Bier mit einem Schneebesen glatt unterrihren. Fisch
o 3758 Me TL im restlichen Meh| wenden, portionsweise in den Teig
o 3 gehaufte tauchen, abtropfen lassen und einzeln jeweils ca. 4 Minuten
Backpu\ver ltes rundum goldbraun frittieren. |m Ofen auf Backpapier
o 300 ml helles, kaltes,

alkoholfreies Bier

m: sind. Auf KUchenkrepp abtropfen lassen
auRerdem: , “ .

h thermometer Backfisch und ,Mushy Peas servieren.
Kichen

[ R
&




GYMNASIUM

®

Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

N\

y s

[
«—:i"

England

Xy

Cornish Pasty

Zutaten

far 4 Portionen

furd

en Teig:

o 450¢g Mehl
o 0,5TLSalz

o

fur

o

100 g kalte Butter, oder

auch Margarine
ca. 200g Schwe'\neschma\z

oder nochmal 100 g Butter
(ca.) 175 m! Wasser

die Fullung:

600 g Kartoffeln
250 g weilte Riben oder
auch normale Mohren

1 grofe Zwiebel

300 g mageres Beefsteak,

oder grobes Rinderhack
sum Wirzen: etwas
senfpulver, salz, Pfeffer,

Zucker _
o 2 verquirlte Eier zum

Bestreichen

Zubereitung

1 In einer Schissel das Mehl mit dem Salz vermischen. Brockchenweise nun die
gekihlte Butter und das Schmalz (oder die restliche Butter) mit den Fingern gut
hineinkneten.

2 Es soll nun, unter standigem Rihren oder Kneten, ein geschmeidiger Teig
entstehen, der aber nicht mehr kleben soll. Dazu das Wasser ,,schltickchenweise”
hinzufligen, aber nur so viel, wie notwendig erscheint.

3Mit den (kalten) Handen dann weiter gut durchkneten und eine Teigkugel
formen. Die kommt jetzt fUr eine dreiviertel Stunde zum , Ausruhen” in den
Kihlschrank.

4 In der Zwischenzeit - jetzt kommt die Fillung - werden die Kartoffeln, die
Riben/Mo6hren und das rohe Rindfleisch sehr klein geschnitten und die Zwiebel
auch sehr fein gehackt. Das dann alles miteinander vermengen. Es kann
l6ffelweise Wasser zugegeben werden, damit die gesamte Fillung etwas cremig
wird. Dann ordentlich mit Salz, Pfeffer und einer grof3zligigen Prise Zucker
wulrzen. Dann, je nach Geschmack, das Ganze mit dem Senfpulver abschmecken.

5 Nach der Ruhezeit wird der Teig in vier Teile geteilt und auf einer mit Mehl gut
bestdubten Arbeitsflache kreisférmig ausgerollt. Die entstehenden Formen sollen
etwa einen schonen, gleichmaRigen Kreis von 20-23 cm Durchmesser bilden.
Hierzu kann man gut einen entsprechend groRen Teller zu Hilfe nehmen. (Jetzt
kann man schon mal den Backofen vorheizen auf 220 Grad).

6 Nun die Flllung auf je eine Kreishalfte, mehr in deren Mitte (nicht bis an den
Rand) aufteilen. Jetzt die Rander leicht mit kaltem Wasser anfeuchten und die
Kreishdlften zusammenlegen, also die obere leere Halfte, auf die mit der Fullung

legen und anpassen, dass sozusagen eine Halbkreis- bzw. Halbmondform
entsteht.

7 Die Rander gut zusammendricken und am besten versuchen, in Zick-Zack-
Manier mit den Fingern einen wellenartigen Rand zu formen. Das schliel3t besser
den Inhalt ab und dann sieht’s schon aus wie eine echte Pasty. Jetzt die Pasties
mit dem verquirlten Ei gut bestreichen und mit einer Gabel vorsichtig ein paar
Locher in die Pasties stechen.

8 In den vorgeheizten Backofen nun ca. 20 Minuten backen. Danach bitte auf 160
Grad reduzieren und weitere 20 Minuten backen lassen. Vor dem Servieren bitte

die Pasties ca. 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen nochmals ,,ausruhen”
lassen.

9
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fur 16 portionen

1 .
rui';(;gUadratische S
ZUCk cm @) fettEn Fij

erund 3 =" ur den Bo

6 Eier (Gr. M)

7 EL+ 1258

Kokosb\Utenzucker

o 2508 gemah\ene
Mandeln (ohne Haut)

o Markvon 1
Vanillestange

o abgeriebene schale und
Saft von 1 Bio-Orange

o Zimt

o 1TL Backpulver

o 400g Erdbeeren

o

o

o O

180°c/u '

m’uft o

Herausnehmen IUGZ C) ca. 25 Minufn (E-Herd:
nd ausk(jh| en backe

200g schlagsahne

175¢

Doppe\rahmfr'\schkése
o 1 ELflussiger Honig
o Fettfurdie Form
kleiner Holzspief

10
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ke | .
i StkIj\jlande\kerne mit Ha
. g%(%g Cookies 'r.mt )
° Schoko\adenstucke
ter
75 ¢g But !
. 3 Eier (Grofe M)
o . n
io-Limette )
. 225%)“; Ziegenfr'\schkase
. 400 g Doppelrahm
O .
ischkase )
;rO g Spe'\sestarke
. 150 g Zucker -
. 550 g Schlagsahn .
. 2508 tiefgefroren
o
N zuckerte
1/2 400 g-Dose ge
° Kor\densm'\\chee\ee
Kirsch- o
. 1OO'Ekchen Sahne.fes’unger
O ZP? kchen Vanillin-Zu
2 Pac
Cc)> O\ fur die Form
Gefr'\erbeute\

3 Inzwischen Eier trenne

N. Limetten heif3 waschen,
Schale dinn abraspeln. Beide Frischkésesorten, , Stérke,
Limettenschale und 100 g Zucker verrhren. Eiweir stej
50 g Zucker einrieseln lassen.

5Zweica. 50 cm lange (
dariber quer ein w

eiter

n Backofen (E-Herqg:

) 11/4-1 1/2 Stunden backen.
ofen p

20-30 Minuten stehen lasse

auf einem Ky

ei leicht gedffneter
»aus dem Ofen nehmen yng

O

ur Halfte im Wasser steht
9 Im vorgeheizt

en Backofen (E-He
Herste”er) ca. 1

Stunden kar
abkiihlen lassen.

rd: 225 °C/ Umluft- 200 °C/ Gas: S.
amellisj

Disfrute de SU comida!
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Fur6 pPortionen

o 6008 Kartoffeln,
festkochend

o rote Paprika

o grofke braune Zwiebel

o 6 Eier

o Olivend!

o Gewdurze: salz, Pfeffer,

. und etwa 10
Hitze lasen, NiCHT mehr rihre. Sekunden auf hoher
Nun die Hitze auf mitt .

Minuten stocken [gsse

geréuchertes

paprikapu\ver

el stellen ung m;
mit Deck
n. el etwa 10

Disfrute de SU comida!

12
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Fur 4 portionen

o 400 grote und gelbe
paprikaschoten (2 rote und
gelbe Paprikaschoten)

o 5008 salatgurke (1
salatgurke)

o 400 gTomaten (6 Tomaten)

o 708 7wiebeln (1 7wiebel)

o 1 Knob\auchzehe

o A4 Scheiben vollkorntoast

o s500ml Wa ind
S : e .
o Tomatensaft S€r einweichen nundin 4-5 gL 5,
o 50ml 5 ' warmem
o Olivendl Den Saft der Zit
o 1Zitrone gewdlrfelte Ge fone auspressen
o 1EL die Tomaten mise, die Zwieb , . Das grop
o paprikapulver ausgedriick viertel, den Tom eln, den Knoblauch
o Salz und Oliven t’e TOastbrot Zitr atensaft, das
1 . (o) ’ Oone
o %ATL sein, ety fein pirieren. nsaft, Paprika
o Honig be ’ as Wasser 7 - Sollte die sy pulver
o Pfefferausder Mihle sten mindeste ugeben. Bjs 7 Ppe zu dick
fi di G . ns 1 Stu m Serv,e
o Oreganotur ie Garnitur nde) kalt stell ren (am
en

Di
sfrute de gy comida!

13
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Fur 30 pPortionen

U Teig:
flu‘SrOdgn But%er oder Margariné
o 500ml Milch
o 508 Frischhefe
150 g Zucker
1 TLSalz
17TL Kardamomp\u\ver

izenmeh
%\/\kegh\\l\wigr die Arbeitsflache

o o009

Far die Fullung: .

o 75 g Butter oder Margarine,
weiche

o 1008 Zucker

o 1EL Zimtpulver

Margarine oder Buytte olfen.

. r
bestrelchen. Zucker ungd Zi(

AuRerdem:
1 Ei, verschlagen, zZum
Bestreichen
Zucker zum Bestreuen

3 Den Ofen °

auf 250 - 275 C Ober—/Unterhitze aufheizen

4 Dje Kanelby|| ' |
| ar (Zimts

bepinseln. Anschlie Ch”eCke”)

| mit verschla ene i
Rend mit Zucker bestreuen. senem &

Smaklig maltid|

14
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Kottbullar:
700 ¢ Rinderhackﬂeisch

alternativ gem'\scht

1Ei

1 altes Brotchen oder Toast
oder Semme\brbse\ (1-2 EL)
3 gL gehackte petersilie
frische oder tiefgekuhlt

1 Zwiebe!

1 EL Senf
etwas Salz und Pfeffer

etwas Ol zum Anbraten

Rahmsofte

1 Zwiebel opt'\ona\

etwas Butter

250 ml Sahne oder eine
fettreduzierte Alternative
etwas WeiRwein optional

2 Kulinari i
$§ Pr‘oljseckhte Reise durch Europa - das K
woche Gymnasium Johanneum 2002czthCh

Fur 4 portionen

2 .
schwedischen Minute

1 Glas Rinder- oder
gratenfond

2 EL Senf

etwas Salz und Pfeffer
etwas Starke oder
soRenbinder zum Andicken

Salzkart
of
beeren feln  oder

15
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Kulinari i
ﬁ Pmljseckl'lte Reise durch Europa - das K
woche Gymnasium Johanneum 2002c2thCh

Fur 6 portionen

o 4 mittelgrofe Apfel

o 50g Mehl

o 2008 Sahne

o 1508 Zucker

o 1Pck yvanillezucker

o 1508 gehackte
Mandeln

o Zimtpulver zum

Bestreuen

o Butter fur die Form

16
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O
O

o

o

o

©)
O

O
@)

@)
@)

fur die Spatzle:

fur den Salat:
o 1 Kopfsalat
o AEL Apfelessig
o 8EL Distelol
o 2TLSenf, scharf
o etwas Salz

o etwas Pfeffer

Fur 4 Portionen

400 g Mehl (Type AQ5)
g Eier (Grole M)
etwas Salz

4 Zwiebeln, rot

100 g Gouda

50 g Bergkase

100 g Mozzarella

5 EL Butter

100 g Sahne

etwas Pfeffer

1 Bund schnittlauch

5. Spitzle aus d
, em Wa
mit kaltem Wasse eer herausheb

€nund kurz in ej ¥
_ r geben. D N eine Schiissel
Teig aufgebraycht ist, as Ganze so
6. Die Zwiebeln 3}

lange Wiederholen, bis der
schneiden. Gouda

. und Bergks -
?. In einer Pfanne rBkdse reibe

Guten Appetit|

17
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Deutsch/and

1ABem@smuxnwn
Fur 4 Portionen

die Eier schneiden.

(LVOner)

Gurken To
o Lyoner (In streifen fertig

kaufen oder einen Ring)
o Tomaten (6 stiick)
o Essig Gurken
o Eier(3 stiick)
o Senf
o Salz
o Pfeffer
o
o
o
o

gut umrihren und a)je

' n
S vermischen, mal

Wasser (zwei Essloffel)
Olivend! (zwel Essloffel)
sahne (zwel Bescher)
(Kartoffe\n als Beilage)

Guten Appetit|

18



GYMNASIUM

2 Kulinari i
$§ Pr‘oljseckhte Reise durch Europa - das K
woche Gymnasium Johanneum 2002czthCh

Fur 6 portionen

o Brotchen (vom Vortag)

o Kopf Weikkohl

o Zwiebel

o 7508 gemischtes
Hackfleisch

o FEier (GroRe M)

o Salz, pfeffer, Edelsul’-

paprika

o TL m'\tte\scharfer Senf

EL Ol

o 1EL Tomatenmark
o 1| GemUsebruhe
o EL dunkler So&enb'\nder

1 Prise Zucker

Kichengarn

G
uten Appetit!
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p

Fur 4 portionen

fur den Teig:

o 200 g Mehl
o 125 ml Wasser

o 21/2 ELOI

entsteht,

2DasB
ackro
hrauf 200 °c Ober- und
Itze

o 1Prise Salz
vorheizen.

fur den Belag:

Speck in klej
k’e]n ..
Schor e Wiirfel und die Zwij
eiben schneiden wiebel in feine

o 1Prise salz/Pfeffer

r Creme fraiche

o 1Beche
(oder sauerrahm)

o 1508 Speck (gewUrfe\t)

oder Sch'\nkeanrfe\

o 2Zwiebeln (in feine Ringe

geschnitten) oder

FrUh\ingszw'\ebe\n

Bon appétit!
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- Kochbuch
i ische Reise durch Europa - das b
K I(unnPar:)jektwoche Gymnasium Johanneum

EQr 4-6 Portionen

kolade

600g dunkle Scho

9 kier

o 600ml Sahne

o 120g Zucker
150g Butter

4 Die geschmolzene Schokolade unterheben,

anschlieRend sofort Eischnee und Sahne

unterziehen (nicht mit dem Elektro—Mixer!).

5 Mindestens 2 Stunden im Kdhlschrank ka

[t
stellen.

Aber nicht 2 kalt Servieren. Eyt|. noch
mit Schokostreuseln 8arnieren.

Bon appétit|
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GYMNASIUM

Pro
rojektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Far 12 Portionen

750g Mehl
480g Butter, eiskalt
3Eier
3prise(n) Salz
urfelt

300g Speck, 8eW
etwas Butter zum Braten

3 Zwiebeln, geWUrfe\t
3 Stange/n Porree
12 grofe Eier

750ml Sahne
3 prisen Pfeffer

otwas Mehl fur die
Arbeitsflache

g
g

festdricken.

LN e

Bon appétit|
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Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Fur 4 Portionen '
chalen und grob raspeln oder in feine

o 0,5 Salatgurke
Salz und pfeffer

1 Knoblauchzehe

500g griechischer

Joghurt
2 EL Olivendl

KaAn Opeén |
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Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Fur 4 Portionen

1 Den Sirup sollte man zuerst zubereiten, da er kalt sein

fur die Fullung: engrieB muss, bevor man ihn auf den Auflauf gieRt.
iz

o 508 Weichwe

0] 1 PCk

' wer 2 GrieRR und Vanillepuddingpulver mit etwas kalter Milch
Vanillepuddingpu

anrihren. Restliche Milch aufkochen lassen, Griel3-
o 700 ml Milch, kalt /Puddingpulvermischung unterriihren.

o AEilen) Eier mit Zucker und flissiger Butter verrihren und unter
o 1258 Zucker _ die GrieRmasse rihren.
o 2 ELButter, weich

3 Eine rechteckige Auflaufform mit Butter ausstreichen,

fur den Teig: ' die Halfte des Blatterteigs hineinlegen, Creme darauf
o 5008 Blattertelg verteilen und mit restlichem Blatterteig abdecken. Den
o 65 g Butter Blatterteig mit einem Messer an der Oberflache
rautenformig einschneiden, mit ein wenig Wasser
fur den Sirup: bespritzen und bei 180 °C auf der untersten Schiene ca. 30
o 3758 Zucker Minuten goldgelb backen.
o 250 mlWassel, . . o .
lauwarm 4 Fir den Sirup Feinkristallzucker mit Wasser aufkochen
TLZImt und solange kdcheln lassen, bis sich dieser aufgeldst hat.
© 112'|trone(“)' Dann Zimt und Zitronensaft dazugeben. Sirup auskihlen
© lassen.

i 5 Heillen GrieRRauflauf aus dem Backofen nehmen und
sofort mit abgekUhltem Sirup Ubergiellen.

KaAn opeén!
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GYMNASIUM

=

Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Fiir 6 Portionen

o 500 gTomaten- In Viertel-
oder Achtel-Stiicke
geschnitten )

o 1 Salatgurke - 1N Wurfg\
oder Scheiben geschnitten

o 1 Paprika, rot-in schma\e
kurze Streifen geschmtten\

o 1 Paprika, grin -in scbma e
kurze Streifen geschnitten
2 7Zwiebeln, rot, ‘ .
’ mittelgrof - in feine Ringe
geschnitten )
ase-m
200¢ Schafskase o
’ QOregano und etwas Olivendl
gewlrzt und gewdrfelt
o 80gOliven, schwarz - ohné
Steine
o Oregano, )
Trockengewlrz - Fur den
Schafskase und zum
Garnieren
fur das Dress'\ng:"
o 8oml Olivendl
o 1Zitrone, Saft davon
o Salzund pfeffer - zum
Abschmecken

Briechischer Bauernsa|at

r
—

GrieChenIand

Zubereitung

1 Zu Beginn Ubergielst Du den Schafskase mit etwas

Olivendl, bestreust ihn mit Oregano und schneidest ihn in
Wiirfel.

2 Dann waschst Du die Gurke und schneidest sie in kleine
Stlcke und stellst die Oliven bereit.

3 Die Paprika ebenfalls waschen und putzen und in kurze
Streifen schneiden.

4 Die Zwiebeln werden in feine Ringe geschnitten und die
Tomaten geviertelt oder geachtelt.

5 Jetzt alle Zutaten in einer Schissel miteinander
vorsichtig vermengen oder nach Belieben auf einer
Servierplatte oder einem Servierteller anrichten.

6 Das Dressing mit Olivendl, Zitrone, Salz und Pfeffer
anrihren (schitteln), unter die Zutaten mischen oder
dariber gieRen. Zum Schluss mit etwas Oregano bestreuen.

KaAn opeén!
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Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch ‘
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Fur 4 portionen

fir den Nudelteig:

o 300 gMehl
o 1ELSalz
o 1Ei

o 100 mlWasser

far die Fallung:

o 2008 R'\nderhackhackﬂeisch
o 1 Zwiebel
o 1 Knob\auchzehe
o 50ml Milch
o Salz und Pfeffer zum
Wwurzen

fir die Beilage:
o Creme Fraiche oder

schmand

26

Zubereitung

1 Gebe, fir den Nudelteig, alle Zutaten in eine Schissel und
verknete alles gut miteinander, sodass ein schoner fester
geschmeidiger Teig entsteht. Decke die Schissel mit einem Tuch
ab und lasse ihn ruhen, wahrend du die Fullung zubereitest.

2 Fur die Fullung die Zwiebel und den Knoblauch klein hacken und
zusammen mit dem Hackfleisch und der Milch in eine Schissel
geben. Mit Pfeffer und Salz wirzen und dann alles gut
miteinander vermengen.

3 Den Teig etwa 2mm dinn auf einer mehlbestdubten Flache
ausrollen und mit einer runden Ausstechform Kreise

ausstechen. Solltest du keine Ausstechform haben, tut es auch
ein umgedrehtes Glas.

4 In die Mitte des ausgestochenen Nudelteiges etwas von
Hackfleischmischung legen, den Rand mit etwas Wasser
anfeuchten und zusammenklappen. Die Rander nun gut
zusammendricken, hierbei ist eine Gabel durchaus hilfreich.
Die beiden Enden nach hinten zusammendricken.

5 Die fertige Pelmeni auf eine mehlbestaubte Flache legen und
weiter machen bis der Nudelteig aufgebraucht ist.

Die Pelmeni kénnen je nach Rezept nun auf unterschiedliche
Weise weiterverarbeitet werden. Viele lassen sie in Wasser gar
werden und braten Sie anschliefend an. Mit einer Schaumkelle
abschopfen und direkt auf einen Teller oder in eine Schissel

legen. Sollten nicht alle Pelmeni in den Topf passen, kannst du sie
auch portionsweise zubereiten.

6 Anschlieend die Pelmeni in die Creme Fraiche oder den
Schmand dippen und geniellen.

NPpUATHOro anneTmTal




Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch ‘
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Fir 4 Portionen ZUbEFEItung

1 Trockenfriichte waschen, ins kalte Wasser legen,

o 400¢g Rote Bete aufkochen lassen und weichkochen.

o 4008 Kartoffel

o 100 gTrockenfrUchte 2 Rote Bete schalen und reiben. Wasser in einem Topf

erhitzen, salzen, Essig und rote Bete ins kochende

o frische Gurke Wasser geben und 20 Minuten kochen lassen.

o hartgekochtes Ei

3 Kartoffel schalen, fein wuirfeln, in den Topf geben

und zusammen mit roter Bete weitere 10 Minuten
o 3 ELsaureSahne kochen.

o 3ELEssi8

o frische Krauter 4 Trockenfriichte (mit Flissigkeit) dazu geben und

o Salz, Pfeffer Borschtsch abkihlen lassen.

5 Gurke waschen, fein wirfeln und kurz vorm
.3 Servieren mit der kalten Suppe vermischen.
.| Borschtsch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

| 6 Das Ei schalen und vierteln. Krauter fein hacken.
Borschtsch auf dem Teller mit Ei, frischen Krautern

und saurer Sahne anrichten (ca. 1 EL saure Sahne pro
Teller).

NMPUNATHOTO annetuTtal
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Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

g Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch

ku — Pfannkuchen aus Kartoffelteig

placek Po Wegiers

Zubereitung

1 Zuerst bereiten wir das Gulasch zu. Dazu waschen wir das
GemdUse und die Zwiebeln, entfernen Schalen, Striinke usw. und
schneiden alles in grobe Stiicke. Wahrenddessen konnen wir
schon etwas Ol in einem grolRen Topf erhitzen, in dem wir
anschliefend das komplette Gemdse fiir 2 Minuten andlinsten.

Dazu geben wir dann noch das Fleisch und braten es auch mit
an.

Fur 4 Portionen

Fur die Kartoffelpuffer:
o 1kg Kartoffeln

o 3 Knob\auchzehen
o 3EL Mehl

o 4 Eier
o Salz

2 Wenn sich schone Roststoffe gebildet haben, I6schen wir alles
mit Rotwein ab und gieRen den Rinderfond dazu. Nun wiirzen

wir die Sauce noch mit Salz und Pfeffer lassen alles fiir 1 Stunde

kocheln.
Fur die Sauce:

o 1 Bund ) 3 Um die Sauce spater zu binden, entfernen wir die Rinde vom
Suppengemuse Brot und reifRen es in kleine Stiicke. Diese geben wir dann zur
o 2 Paprika Sauce, damit sie eindickt.
wiebeln
o 27 - mischtes 4 Wahrend die Sauce kéchelt, bereiten wir unsere
o 50(‘) 2 gh Kartoffelpuffer der polnischen Kiiche vor. Dazu schélen wir die
Gulasc

Kartoffeln und schneiden sie in gleich grofle Stiicke. Diese

i nd . . ) o
o 300 ml Rinderfo kochen wir dann mit ausreichend Salzwasser in einem anderen

o 100 ml Rotwein Topf gar. Wenn sie fertig sind, gieSen wir sie ab und lassen sie
o Salz kurz etwas ausdinsten. Dann geben wir die Kartoffeln

pfeffer zusammen mit dem Mehl und den Eiern in eine Schissel, wiirzen
¢}

alles mit Salz und pressen die geschalten

Knoblauchzehen mithilfe einer Knoblauchpresse hinzu.
AnschlieRend stampfen wir alles zu einer homogenen Masse, aus
der wir dann die Placek Po Wegiersku formen.

o 1Scheibe

5 Nun erhitzen wir ausreichend Ol in einer Pfanne, um darin die
Puffer schon goldbraun ausbacken zu kénnen. Jetzt geben wir so
viel von unserem Teig in die Pfanne, dass wir einen schénen
runden Fladen formen kénnen und backen ihn fertig. So bereiten
wir nach und nach alle unsere Kartoffelpuffer zu und servieren
sie zum Schluss zusammen mit unserer Sauce. Tipp: Serviert sie
mit etwas saurer Sahne oder Quark.

Smacznego!
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2 Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

Polen

Bigos

Zubereitung

Fur 4 Portionen

1 Wammerl in nicht zu grol3e Sticke schneiden und in
Fett anbraten. Halsgrat in ca. 2 cm Sticke schneiden,
kraftig mit Paprika, Pfeffer, Salz und Chili (wer mag)
wirzen und zum Wammerl geben und kurz scharf

anbraten. Weiter im auf 175 °C Umluft vorgeheizten
Backofen ca. 1 Stunde braten.

o 1.0008 Weikkohl
(WeiRkraut)

o 1gr. Dose/n
Sauerkraut, 850 ¢

o 1.0008 2 Inzwischen den Kohl schneiden/hobeln und in ca. 1/2
Schweinenackeﬂ Liter Wasser im grofSen Topf weich kochen.
(Halsgrat)

o 2508 Schwe'\nebauch, 3 Das Sauerkraut kochen und zu dem WeilRkraut geben.
(\/\/ammer\), Gewdrfelte Zwiebel, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
geréuchert

o 1008 7wiebel(n)
o 1408 Tomatenmz\ark,
3-fach / 2 Dosen @ 70g
o 2 Lorbeerblatter
o 6 Wacho\derbeere(n‘).
o Paprikapulver, edelstf®
o Paprikapu\ver, scharf
o
o
o
o

Tomatenmark und das ganze gebratene Fleisch mit dem
Bratensaft dazugeben und gut durchmischen.

4 Alles zusammen noch ca. 1 Stunde weiter kdcheln und
noch mal je nach gewlnschter Scharfe mit Paprika,
Pfeffer, Chili, Salz abschmecken. Es soll angenehm scharf

sein. Ab und zu umrihren, es kann schnell anbraten,
wenn zu wenig Flussigkeit im Topf ist.

Chilipulver
Salz
pfeffer

5 Wer mag, kann auch verschiedene Fleischsorten
Fett, zum Anbraten

verwenden, zum Beispiel 1/2 kg Halsgrat mit 1/2 kg
Rindfleisch ersetzen, aber dann langer kochen.

ik =

Tipp: Wenn das Fleisch zu mager ist, schmeckt das

Gericht nicht so gut, etwas Fett dazugeben. Man kann
auch getrocknete Pilze dazugeben.

Smacznego!
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Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch
Projektwoche Gymnasium Johanneum 2022

ZUricher Geschetzeltes

Zubereitung

Fur 4 portionen

1 Die Zwiebel in kleine Wurfel schneiden. In einer

tenfleisch, , . } )
o 500gPute beschichteten Pfanne das Ol erhitzen, dann das Fleisch

geschnetzelt darin anbraten. Je nach GroRe der Pfanne und der
o 200ml Kalbsfond Menge an Fleisch kann es ratsam sein, dies in zwei

100 ml Schlagsahne Portionen zu machen. Nach dem Braten, das Fleisch
@)

ionons, weike herausnehmen und warmhalten.
o 250 g Champigh®r
(optional) 2 Dann in derselben Pfanne (Bratriickstande und Ol
o 1zwiebel(n) bitte unbedingt drin lassen) die Butter zerlassen und
die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Dann die

A1 (Erdnussol) ) it di
o 2ELOINEr Champignons zugeben und kurz mitdinsten.

o 2ELButter

o 150ml WeiRwein 3 Danach alles mit Mehl bestauben und verruhren. Mit

\ und Pfeffer dem Wein abléschen und das Ganze kurz einkocheln
o S N lassen, anschlielRend mit der Sahne und dem Kalbsfond
o Petersilie aufgieRen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
o 1ELMehl
4 Die Sole bei mittlerer Hitze samig kochen lassen und
kurz vor dem Servieren das Fleisch und etwas gehackte
Petersilie dazugeben. Dazu passen sehr gut Rdsti oder
Spatzle.

En Guete!
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Kulinarische
Projektwoche Gymnasium Johanneum 202

Reise durch Europa - das Kochbuch

C+

Fur 4 portionen

far die Fullung:
1 Zwiebel
350 ¢ schafskase
2 stangel Thymian
2 Stangel petersilie
Salz
pfeffer

Fur den Teig:
1 Packung Yufkateig

1 Zuerst die Zwiebel schalen und in Sticke hacken.
Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin anschwitzen.

2 Den Schafskdase in die Pfanne brdseln und
anschmelzen lassen. Wahrenddessen die Petersilie und
den Thymian waschen, die Stangel entfernen und den
Rest hacken. Zum Schafskase in die Pfanne geben,
vermischen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Den Yufka-Teig aus der Arbeitsflache auslegen. Die
Blatter diagonal durchschneiden. Die Finger etwas
anfeuchten und dann ein Teigblatt von den anderen
abziehen. Anschlieend die Fullung mit 2 cm Abstand
zu den Randern auf einem Dreieck verteilen, die Seiten
einschlagen und dann ganz einfach von unten nach

.| oben zusammenrollen. Den Ofen auf 180 Grad

vorheizen.

4 Die Borek nun mit etwas Ol bestreichen und
anschlieRend fur 25 Minuten im Ofen backen.
Zwischendurch wenden.

Ubrigens: Die Borek lassen sich auch in der Pfanne
braten. Dazu einfach ausreichend Ol in einer Pfanne
erhitzen und die kleinen Rdllchen rundherum
goldbraun backen.

Afiyet olsun!
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GYMNASIUM

g Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch

Projektwoche Gymnasium Johanneum 202

Zutaten fur 2 Pide
o Furden Teig
o 2508 Mehk‘
|be Packung
° :\?ockenhefe (oder %
warfel frische Hefe)
o Etwas Zucker
o Y TLSalz
o 1ELO

Far die Fullung
o1 Zwiebel
o 1508 Hackfleisch
o 1008 Sucuk
o 1508 stuckige
Tomaten
o 1TL Papr'\kapu\ver
o »TL gemah\ener
Koriander
o Etwas Kreuzkumme\
o Salz
o Pfeffer
o 1008 geriebenen
Emmentaler
o Optional: Etwas
petersilie zum

Bestreuen

32

Cx

Zubereitung

1 Zuerst den Hefeteig zubereiten. Dazu das Mehl in
eine Schussel sieben, eine Mulde hineindricken und
etwas lauwarmes Wasser hineingeben. Die Hefe
zusammen mit dem Zucker darin auflésen, etwas Mehl
darldberstreuen und fir 15 Minuten stehen lassen.
Anschlielend alles mit ausreichend Wasser sowie einer
Prise Salz und dem Ol zu einem glatten Teig verkneten

und an einem warmen Ort fir eine Stunde gehen
lassen.

2 Wahrenddessen die Flllung zubereiten. Dazu die
Zwiebel schilen, hacken und mit etwas Ol in einer
Pfanne andinsten. Das Hack hinzugeben und mit
anbraten. Die Sucuk aufschneiden, aus der Pelle 16sen
und das Wurstbrat mit zum Hackfleisch geben. Alles
zusammen weiterbraten. Wenn die Flussigkeit etwas
verkocht ist, die stlckigen Tomaten zusammen mit
allen Gewdrzen hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fillung nun vom Herd nehmen und
ziehen lassen. Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

3 Den Teig nach dem Gehen auf die bemehlte
Arbeitsflache geben und in zwei Sticke teilen. Diese
anschlieRend zu zwei langlichen Fladen ausrollen. Die

§ Fullung auf den beiden Pide verteilen, die Rander Uber

]l Form. Die Pide am Schluss noch mit dem Kase
1 bestreuen und fur 20 Minuten backen.

die Fdllung legen und die Ober- und Unterseite
zusammendricke. So entsteht die typische Schiffchen-

Afiyet olsun!




g Kulinarische Reise durch Europa - das Kochbuch

Cx

Projektwoche Gymnasium Johanneum 202

7utaten fur 2 Pide: ZUbereltung
o FurdenTeig . ) . :
50 g Mehl 1.Zuc.erst .<.1Ias Mehl in eine Schussel sieben. E|ne. I\/I.uldfe
o 2 Ibe Packung hineindricken und etwas lauwarmes Wasser hineinfullen.
o Ha cenhefe (oder Ya Die Hefe und den Zucker einrihren, mit etwas Mehl
Il(l(())crfe\ frische Hefe) bedecken und dann fir 15 Minuten gehen lassen.
o Etwas Zucker . . L ..

W TL Salz 2 Zum Hefeteig nun Salz und .O||veno| hmzufggen und alles
© Lol mit etwa 150 ml Wasser zu einem glatten Teig verkneten.
o 1E Diesen dann in einer abgedeckten Schissel an einem
ciir die Fallung: warmen Ort fur eine Stunde gehen lassen.

o 1Zwiebel ) . .
o 150¢g Hackfleisch 3 Wahrgnd der Gehzeit kann nun c?las chkflelsch
100 g Sucuk vorbereitet werden. Dazu zuerst die Zwiebel und den
o 150 g stickige Knoblauch schélen und beides fein hacken. Die Petersilie
© Tomgaten und die Zitrone waschen. Die Petersilie fein hacken, die
o 1TL Papr'\kapu\ver Zitrone in Spalten teilen. Alles bis auf die Zitronenspalten
v, TL gemahlener nun mit dem Rinderhack und den Gewdrzen in eine grol3e
o coriander Schissel geben und mit den Handen ordentlich verkneten.
o Etwas Kreuzkummel Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.
o) Salz . .
o pfeffer Ubrigens: Ihr kdnnt zum Verkneten der Zutaten auch
100 g geriebenen einfach einen Mixer verwenden. So wird die Paste noch
o cmentaler gleichmaRiger.
o Optional: Etwas . . . . .
petersilie Zum 4 Den Teig nun in 4 gleich groRe Sticke teilen und sehr
Bestreuen dinn ausrollen. AnschlieRend das gewurzte Hackfleisch
darauf diinn verteilen. Nun die Lahmacun backen und zum

¥2| Schluss kurz auf der Arbeitsflache ruhen lassen. Dann
e zusammen mit den Zitronenspalten servieren.

Afiyet olsun!
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Mitwirkende Schilerinnen
erarbeitet mithilfe der Schulerinnen der Klasse 6 im Rahmen des Projekts ,,Kulinarisch-

experimentelle Reise durch Europa" im Rahmen der Projektwoche am Johanneum im
Schuljahr 2021/22.

Quellen der gesammelten Rezepte:

Schweden

o https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schwedischer-mandel-apfel-flan-67989

o https://www.einfachmalene.de/schwedische-kottbullar-in-rahmsauce/

o https://www.chefkoch.de/rezepte/118601050415074/Schwedische-Zimtschnecken-
Kanelbullar.html

Spanien

o https://www.lecker.de/klassische-gazpacho-63563.html

o https://www.lecker.de/spanische-mandelschnitte-mit-beeren-82001.html

o https://www.lecker.de/spanische-kaesekuchen-torte-64021.html
https://www.sat1l.de/tv/fruehstuecksfernsehen/rezepte/spanische-tortilla-mit-paprika

Frankreich

o https://www.ichkoche.at/elsaesser-flammkuchen-rezept-11948
o https://emmikochteinfach.de/mousse-au-chocolat/

o https://www.koch-mit.de/kueche/quiche-lorraine/

England

o https://www.kochbar.de/rezept/430397/Cornish-Pasty-ein-Grundrezept-Dieses-Rezept-
fuer-vier-Pasties.html

o https://www.livingathome.de/kochen-feiern/rezepte/8989-rzpt-rezept-fish-and-chips

o https://www.koch-mit.de/kueche/scones/

Deutschland

o https://www.swrfernsehen.de/kaffee-oder-tee/rezepte/kaesespaetzle-mit-roestzwiebeln-
und-kopfsalat-100.html

o https://www.chefkoch.de/rezepte/1618711269095526/Kaese-Wurst-Salat.html

o https://www.lecker.de/kohlrouladen-mit-hackfleischfuellung-33883.html

Italien

o https://www.gutekueche.at/basilikum-pesto-rezept-1275

o https://www.chefkoch.de/rezepte/761431178875412/Bruschetta-mit-Tomaten-und-
Knoblauch.html

o https://www.einfachbacken.de/rezepte/tiramisu-einfach-selbstgemacht

34



Russland
o https://www.goontravel.de/wprm_print/12587

o https://www.russlandjournal.de/russische-rezepte/suppen-und-eintoepfe/sommer-
borschtsch/

Polen

o https://www.chefkoch.de/rezepte/1284641233826052/Bigos-polnisches-
Nationalgericht.html

o https://www.koch-mit.de/kueche/polnische-
kueche/#Piroggen 8211 Polnische_Teigtaschen

Griechenland

o https://www.chefkoch.de/rezepte/272251104287099/Tzatziki-wie-ich-es-aus-Kreta-
mitgebracht-habe.html

o https://www.foodboom.de/rezept/klassisches-tzatziki

o https://www.chefkoch.de/rezepte/1048301209719211/Galaktoboureko-griechischer-
Griessauflauf.html

o https://emmikochteinfach.de/griechischer-bauernsalat/

Schweiz

o https://www.chefkoch.de/rezepte/1985881321978781/Zuercher-
Geschnetzeltes.html?utm_medium=sharing&utm_source=chefkoch_android_app&utm_c
ampaign=sharing_rds_ck_android

Turkei
o https://www.koch-mit.de/kueche/tuerkische-
gerichte/#lLahmacun_8211 koestliche_tuerkische Pizza
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