WELTREISE IM KOCHTOPF FZW

Respekt & Toleranz - weil man von Kulturen lernen kann Fewiligenzentrum Wes & Land
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Zisten IS SAMBOSA

Teig:

1kg Mehl

1TL Salz

2TL Backpulver
Wasser

Fullung:

500g Lamm oder
Rinderhack

3 Zwiebeln
1Knoblauchzehe

5 Zweige frischer
Koriander

1EL Garam Masala

% TL Ingwer (gerieben)
Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer

Teigtaschen mit Fiillung

Koéchin:  Walizada Nazi/ Afghanistan

Teig:

Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel sieben, Backpulver beimischen. Nach und nach kaltes Wasser
hinzufiigen und solange kneten bis ein gleichmaBiger, nicht zu weicher Teig entsteht. Mit Frischhaltefolie
oder einem Geschirrtuch bedecken und 15 Minuten ruhen lassen.

Fillung:

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Faschierte darin braten bis das Fleisch eine hellbraune Farbe
annimmt. Zwiebel wiirfeln, Knoblauchzehe pressen und dazugeben. Mit dem klein geschnittenen
Koriander, Salz, Pfeffer und Garam Masala, Ingwer und Cayennepfeffer wiirzen. Den Topf vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

Teigtaschen formen:

Den Teig (portionsweise) diinn ausrollen und in Quadrate mit einer Seitenlédnge von ca. 10 cm schneiden
und so den ganzen Teig verarbeiten. Auf jedes Teigquadrat 1 gehauften EL von der Fleischfiillung geben, die
Rander mit Wasser befeuchten, die Teiglappen zu dreieckigen Taschen zusammenklappen und fest
zusammendriicken.

Jeweils 3 - 4 Stiick in heiBem Ol ausbacken, zwischendurch wenden

TIPP: Wenn es einmal schnell gehen soll, kann auch Blatterteig verwendet werden. Die Teigtaschen
werden dann nicht frittiert sondern im Backofen goldgelb gebacken. Wer mdchte kann die Fiillung mit
Paprika und Erbsen verfeinern.



_ Gormeh Sabzi

250 gr. getrocknete Krauter

e je1Bund Schnittlauch, Dill,
Petersilie

e 3 getrocknete Limetten

e 3Zwiebeln

e Butterschmalz (Ghee)

e Suppenbriihe

e 1Lammkeule ausgelost
(mit Knochen ca.1kg)

e 1Doserote Bohnen

e Y% TL Safranfaden

e 2StangenZimt

e % TLKurkuma

e Safteiner halben Zitrone

e Salz, Pfeffer

e Basmatireis

Lammeintopf

Kochin:  Amiri Soshra / Afghanistan

Die getrockneten Krauter (Dill, Schnittlauch, Petersilie, Bockshornklee) in eine Schiissel geben,
mit Wasser auffillen und ca. 10 Minuten zugedeckt einweichen lassen.

Die frischen Krauter waschen und trockenschiitteln. Von Petersilie und Dill alle groben Stile entfernen,
dann die Blatter zusammen mit Schnittlauch fein hacken. Unter die eingeweichte Krautermischung heben.

Die Krautermischung in eine flache Pfanne mit Rand geben und mit Butterschmalz gleichmaBig ca. 20
Minuten bei kleiner Hitze braten, damit sie nicht bitter werden. Nach dem Braten beiseite geben.

Die geschnittenen Zwiebeln gleichmaBig von allen Seiten in einer zweiten Pfanne mit etwas
Butterschmalz goldgelb braten und ebenfalls beiseite stellen.

Das Fleisch in kleine Wiirfeln schneiden und mit etwas Butterschmalz gut anbraten. Etwas spater die
geteilten Knochen, Salz, Pfeffer, Zimt, Kurkuma und Safranfaden dazugeben und ebenfalls mitanbraten.

Die Limetten mit einer Gabel mehrmals einstechen Zusammen mit den gebratenen Krautern, den roten
Bohnen und den gebratenen Zwiebeln zum Fleisch geben und alles mit warmer Suppe aufgiefien bis alle
Zutaten im Topf gleichmaBig bedeckt sind. Im geschlossenen Topf ca. 1,5 Stunden bei kleiner bis mittlerer
Hitze kochen lassen. Zwischendurch immer wieder umriihren, damit nichts anbrennt.

Danach bei offenem Topf nochmals mindestens /2 Stunde bei schwacher Hitze garen lassen (Stufe 1).

Vor dem Servieren Zimtstangen und Limetten entfernen und mit dem Zitronensaft und Salz abschmecken.
Mit Basmatireis oder Safranreis (Tahdig) servieren.



Zutaten Y Ashreshteh

e 2Zwiebeln

e Kurkuma od. Currypulver

o Pfeffer

¢ 1Knoblauchzehe

e 1EL Pfefferminze,
getrocknet

e 2EL getrocknete Krauter

e 1Tasse persische Nudeln
(Reshteh fiir Ash)

e 1ELMehl

e 1DoseKichererbsen

¢ 1DoseKidneybohnen

e 2ELOL

o 1Becher Naturjoghurt

Afghanischer Bohnen & Kichererbsen Eintopf

Kochin: Janali Kobra / Afghanistan

Die getrockneten Krauter in eine Schiissel geben, mit Wasser auffullen und ca. 10 Minuten zugedeckt
einweichen lassen, damit ihre starke konzentrierte Bitterkeit an das Wasser abgegeben wird. Zwiebeln in
kurze Streifen schneiden und in etwas Ol anbraten. Kurkuma oder Currypulver, Pfeffer und die gewiirfelte
Knoblauchzehe dazugeben, kurz weiterbraten und Herd ausschalten.

Pfefferminze zwischen den Handen zerreiben (damit die Bitterkeit verloren geht) und in die Pfanne geben.
Nach max. 10 Sekunden (wichtig) den Inhalt der Pfanne in einen Teller geben. Die Pfefferminze darf nicht zu
lange der Hitze ausgesetzt sein, da sie sonst verbrennt und bitter wird.

Die eingeweichten Krauter absieben und mit den Handen das restliche Wasser ausdriicken. Die Krauter in
einem Topf mit Wasser ca. 10 - 15min. kochen. Kidneybohnen und Kichererbsen dazugeben (Hiilsenfriichte
aus der Dose vorher kurzim Sieb waschen.)

Die Reshteh hinzufligen und vorsichtig salzen, nach Bedarf Wasser hinzufiigen. 1 EL vom Zwiebel-
Pfefferminz-Gemisch dazugeben.

Das Mehl mit ein wenig Wasser verriuhren und zum Ash geben, wenn die Reshteh weichgekocht sind und
mit geringer Hitze einkochen. Nach Bedarf, Wasser hinzufiigen. Zum Schluss das OL dazugeben.

Kidneybohnen und Kichererbsen hinzufligen. Mit Naturjoghurt und dem restlichen Krautergemisch
garnieren.



e Mehl

e Wasser

e Pflanzendl

o Kartoffel

e Fruhlingszwiebel
e Koriander

e Salz, Pfeffer

e Naturjoghurt

Bolani

Gefiillte Teigtaschen (vegetarisch)
Kachin: von Razai Kubra / Afghanistan
Teig:

Mehlin eine grofie Schiissel geben.

Wasser, Salz und Pflanzendl hinzufiigen und kneten. Falls notig 1 TL Wasser hinzufiigen, solange bis der

Teig weich wird. Den Teig fiir 1-2 Minuten weiter kneten und danach mit einem Tuch abdecken und fiir eine
Stunde ruhen lassen.

Fillung:
Kartoffeln schalen, vierteln und weichkochen.

Pflanzenol hinzufligen und stampfen. Salz, Pfeffer, Koriander und Frihlingszwiebel hinzufligen und gut
vermischen.

Bolani zubereiten:

Den Teig in 6 Portionen teilen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und eine Portion Teig rund ausrollen
(Durchmesser ca. 20 cm). Ein paar grofie Loffel auf eine Seite des Teiges legen und verteilen. Circa 1 cm.
Rand lassen. Die nicht belegte Seite Giber die Fiillung legen und die Rander fest andriicken.

Die Bolani in Pflanzenol fiir 2-3 Minuten auf jeder Seite anbraten und auf einer Kiichenrolle abtropfen.

Mit Naturjoghurt warm servieren.

TIPP: Man kann die Bolani auch im Backofen machen: bei 220°C fiir 8-10 Minuten.



e 500gReis

e 1kgLamm (ohne Knochen)

e 1-2Zwiebeln

e 120ml 0L

e Gemiisebriihe

e 1ELTomatenmark

e 2TLSalz

e 1TL Pfeffer

e 1TL Korianderpulver

e ' TLKardamom
(gemahlen)

e 1TL Garam Masala

e 500g Karotten

e 100g Rosinen

e 1009 Pistazien

e 100g Mandelstifte

e 2TL Zucker

Kabuli

Afghanischer Lamm- Karotten Eintopf

Kochin; Sadegi Shafiga / Afghanistan

Reis grindlich waschen und in einer Schiissel mit Wasser mindestens 2-3 Stunden quellen lassen.
Karotten waschen, schalen und diinn stifteln. Pistazien 15 Minuten in heilem Wasser einweichen und
langs halbieren.

Fleisch vom Fett befreienundin ca. 5 cm grofie Wirfel schneiden.

Zwiebeln schilen, wiirfeln und in Ol anbraten. Fleisch dazugeben und rundum kraftig anbraten.
Tomatenmark unterriihren und mit Salz, Pfeffer, Korianderpulver wiirzen. Bei mittlerer Hitze 1 Stunde
zugedeckt garen, dabei 6fter abschaumen.

Karotten in Ol glasig anbraten. Rosinen, Mandeln und Pistazien dazugeben und nur kurz andiinsten (sonst
geben sie Bitterstoffe ab). Zucker dariiber streuen und vermischen.

Fleisch aus der Brithe geben und zugedeckt warmhalten. Den abgetropften Reis in die Bruhe geben und bei
mittlerer Hitze zugedeckt so lange garen, bis die Briihe aufgesogen ist (der Reis fangt dann an, leise zu
knistern). Mit Kardamom und Garam Masala nachwiirzen und mit dem Stiel eines Kochloéffels mehrere
Locher ((Kamine) in den Reis driicken, sodass der Dampf entweichen kann. Fleisch, Rosinen, Karotten und
Mandelmischung nebeneinander auf den Reis setzen. Topfdeckel mit einem Kiichentuch umwickeln und
den Topf zudecken. Bei sehr niedriger Temperatur weitere 20 - 30 min erhitzen.

Rosinen, Karotten und Mandelmischung aus dem Topf heben und auf einen Teller legen. Die Fleischstiicke
auf eine grofle vorgewarmte Servierplatte legen und mit Reis bedecken. Rosinen, Karotten und
Mandelmischung dariiber streuen und servieren. Die Fleischbriihe kann mit etwas Zuckerlikor verfeinert
und verdunkelt werden.



ZisEen I Gallo Pinto

I
ey
o 160gReis ]
«  200g rote Bohnen Gefleckter Hahn

e 2Zwiebeln

Koch: Harold Madriz Garcia /Nicaragua
e 1Paprika, rot
D ogmemeeten guberetwng
e Ol
e Salz 1Zwiebel und eine Paprikahilfte in feine Wiirfel schneiden und in Ol andiinsten.

Reis waschen und zugeben. Unter Riihren leicht anrésten.

Mit etwa der eineinhalb fachen Menge Wasser abloschen und mit Salz abschmecken. Auf kleiner Flamme
kocheln lassen, bis der Reis gar und das ganze Wasser verkocht ist. Reis erkalten lassen.

Restliche Zwiebel und Paprika in feine Wiirfel schneiden und im Ol glasig anbraten.

Bohnen hinzugeben und etwa 1/3 der Bohnen mit der Gabel zerdriicken. Etwas Wasser hinzufiigen und
anschlieend den Reis untermischen und alles zusammen erhitzen.

Als Beilage zu Fleisch, Spiegelei, Salat und Tortillas.




ZilsEn  Pasta de usturoi l l

e 2009 Erdapfel

e 1Knoblauchknolle Rumanische Knoblauchpaste

* 20gIngwer Kéchin: Gerlinde Hochhauser /Ruménien

e 80gMilch

e 80gFrischkase

. %TLSalz Zubereitung
e 30gOlivenol

Erdapfel schalen, kochen, abkiihlen lassen und grob wiirfeln.
Knoblauch schalen und gemeinsam mit Ingwer, Milch, Frischkase und Salz purieren.

Paste mit einem Stampfer in die gewiirfelten Erdapfel einarbeiten.

ZiEER I Fasole batuta l l

e 2509 weifle Bohnen

e Knoblauchzehen (nach Rumanisches Bohnenpiiree
Geschmack) L . .
e 2-3ELWasser Kéchin: Gerlinde Hochhauser /Rumanien
e . TLPaprikapulver
+  Salz, Pfeffer Zubereitung
Alle Zutaten piirieren bis eine cremige Masse entstanden ist. Eventuell noch einige Loffeln Wasser
hinzufiigen.

Mit Olivendl betraufeln oder mit frisch gebratene/gerdstete Zwiebeln belegen.



Zisene Pasta al Pomodoro u

« 2509 piirierte Tomat .
e e Tomaten Spaghetti mit Tomatensauce
. wiebeln

e 2EL Zucker Koch: Helmut Hoffmann
e 1Schussdickfliissiger

Balsamicoessig

e inOleingelegte
Knoblauchzehen
e Oregano Zwiebel klein wiirflig schneiden und mit etwas Olivendl andiinsten, dazu etwas Zucker (macht die Sauce

samiger), anschwitzen, einige Essloffel moglichst dickfliissigen Balsamicoessig und die (passierten)
Tomaten dazugeben,

e Basilikum
e 300g Spaghetti

Weiters in Ol eingelegte Knoblauchzehen dazu geben und alles mit Pfeffer, Salz, ev. auch Oregano und
Basilikum, je nach Geschmack wiirzen. 20,bis 30 Minuten kdcheln lassen.

Man kann auch mehr erzeugen und in Einweckglasern (max. ca.1Jahr) haltbar machen.

Schmeckt mit Spaghetti, aber auch allen anderen Arten von Nudeln!




500g Basmatireis

2 Hihnerbriste

1kg Gulaschfleischvom
Schwein

1Bund Jungzwiebel
1Stangensellerie

3 Zwiebel

200g Karotten
Knoblauch

Pfeffer, Salz
Hiihnerbriihe (Wiirfel)
Sojasauce

5Eier

Chofan Dominicano o
I N

Gebratener Reis

Kochin: LilliHernandez de Long /Dominikanische Republik

Reis mit Hihnerbriihe kochen und beiseite stellen.

Schweinefleisch und Hiihnerbriste klein schneiden und mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Gemiuse und Zwiebel klein schneiden.

Zuerst das Fleisch anbraten und beiseite stellen.

Danach die Zwiebel und das Gemiise andiinsten. Nun das Fleisch wieder dazu geben und mit Soja Sauce
abschmecken,

Zum Schluss den gekochten Reis untermischen.



Zutaten Y Faschierte Laberl mit Erdapfelsalat e
[ ]

* S00gFaschiertes Kéchin:  Lilly Neuschl/Osterreich
e 2Semmeln(alt)

e 0.25Milch

e 1Zwiebel

. 1E Zubereitung

e 2PrisenSalz

« 1Prise Pfeffer Erdapfel kochen, 2 Zwiebeln fur den Erdapfelsalat klein schneiden.

e 1Prise Majoran Eine Zwiebel klein schneiden und anrosten. Semmeln kleinwiirfelig schneiden und mit der kalten Milch
e 1Bund Petersilie ubergieflen.
e 50gMehl

Faschiertes, Zwiebel, Semmelbrosel und Petersilie vermengen. Nun das Ei und die Gewiirze gut

e 100 gSemmelbrosel .
einmengen.

Erdapfelsalat: Erdapfel schalen, in Spalten schneiden. Mit Olivenol und Essig marinieren.
e 2009 Erdapfel
e 2Zwiebeln
e Olivenal
e Essig

Aus der faschierten Masse mit feuchten Handen Laberl formen, diese in Mehl wenden und in einer Pfanne
in heifBem Fett auf beiden Seiten goldbraun braten.




Zutaten Y Putenschnitzel =
* 4StkPutenschnitzel Kdchin:  Stefanie Ebner / Osterreich

e 80gSemmelbrosel

e 80gMehl

e 1Ei

. 1prise Sai wberstng
e 0.2510lzum Herausbacken

e 1Zitrone

Schnitzel klopfen und auf beiden Seiten salzen. AnschlieBend zuerst im Mehl, dann im verquirlten Ei und
zum Schlussin den Broseln wenden.

Die panierten Schnitzel in heiBem Ol goldbraun backen. (Fingerdick das Olin die Pfanne geben).

Zitronen in Scheiben schneiden.

Schnitzel mit Zitronenscheiben servieren.




Zitsten Y Sacher Torte

200 g Kochschokolade
150 g Butter,

150 g Zucker,

1Pkg. Vanillezucker,
etwas Salz,

8 Eier

150 g Mehl,

1TL Backpulver

3 EL Staubzucker
Marillenmarmelade
100 g Zartbitter-
Schokolade

50 g Butter

Kochin; Monika Weichselbaumer / Osterreich

Das Rezeptist fur eine 26 cm oder 2 x18 cm Durchmesser Tortenform:

Die Kochschokolade erweichen, Uberkihlen lassen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und etwas Salz cremig rithren, dann 8 Dotter einzeln einriihren
jetzt Schokolade unterriihren

Mehlund Backpulver mischen und unterheben.

8 Eiklar mit 3 EL Staubzucker steifschlagen und unterriihren.

Torte bei Hei3luft - 160 Grad, ca. 50 Minuten backen.

Tortenboden gut auskiihlen lassen, halbieren und mit Marillenmarmelade bestreichen, zweiten Boden
aufsetzen,

dann die ganze Torte mit Marillenmarmelade einstreichen. Einige Stunden einziehen lassen.

Zartbitter-Schokolade mit 50 g Butter schmelzen und die Torte glasieren.



Zitsten Y Paella

500g Huhnerfilet
1Pkg. Meeresfriichte TK
200g Erbsen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
2 Paprikaschoten
5 EL Olivenol

250g Langkornreis
750 ml klare Suppe
1Pkg Safran
1Zitrone

Salz, Pfeffer

I\'\.!ll
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Spanisches Reisgericht mit Meeresfriichten
Koch: Robert Reif

Fiir die einfache Paella zuerst die tiefgekiihlten Meeresfriichte antauen lassen.
Danach Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden. 3 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln und den Knoblauch darin andiinsten. Tintenfisch hinzufliigen und mitdiinsten.

Danach Paprika und Reis zugeben, andiinsten und mit der klaren Suppe abléschen. Safran unterrihren,
alles aufkochen lassen und ca. 25 Minuten bei leichter Hitze ausquellen lassen, bis der Reis die Fliissigkeit
aufgenommen hat - dabei ab und zu umruhren.

In der Zwischenzeit das Hiihnerfleisch waschen und in kleine Stiicke schneiden, im restlichen Ol in einer
Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die kochfertigen Muscheln, Garnelen und Erbsen ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit unter den Reis heben.

Zum Schluss noch das Hiihnerfleisch unterheben und die Paella zugedeckt kurz ruhen lassen.

Die Paella bei Bedarf noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Zitronenspalten garniert
servieren



