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Herkunft: | Urkei
Schwierigkeit: mittcl bis schwer

Zutaten: (fur 1o Portionen)
Aprikosen getrocknet - 50 gr
|:cigen getrocknet und gezuckert -50 gr
Dattch getrocknet und gestgt - 5o ar
Sultaninen gelb - 50 ar
| lascintsse ohne THaut - 100 gr
Mandcln geschélt - 50 gr
Walntssc - 100 gr
Weizen - 100 gr
Kichcrerbsen Konserve - 5o ar
wcige Bohnen Konserve - 50 ar
Maulbcceren getrocknet - 75 ar
Pinicnkerne - 15 gr
Zitronen frisch - %
Apfel frisch - %
Orangen frisch - %
Zucker - 150 gr
Wasscr
/imt




Herkunft: cin arabisches |Hauptgericht
/cit: 2 Stunden

/Zutaten: (fur 1o Portionen)

Weinblatter
Reis

Ol

‘[ 'omaten
Hackfleisch
Salz

Preffer
Paprikagewrz
Knoblauch
Petersilic
gctrocknete Minze

Vorgchen:

Alle aufgezahlten  Zutaten  vermischen  und  in dic
Weinblitter cinrollen.




Herkunft: \thiopicn
Zcit: 60 min (AKtiv). 73 std (gesamt)
Hinwcis: ohne [Laktosc

/Zutaten: (fur 6 Portionen)

Teffmehl - 200 gr

Weigmehl - 200 ar

Ruchmchl oder Hirsemehl - 200 ar
Hefe - Y4 Warfel (calo gr)

Wasser -1 L

Vorgchen:

Mit Lammragout. Kabis oder Spinat nach athiopischer
Art servieren.




Herkunft: [ritrca
/cit: ca. 6o min
Geschmack: aromatisch-warzig

/Zutaten: (fur 4 Portionen)
/wicbeln - 3 St
Knoblauchzchen - 4 St
Rindcrgulasch - 700 g
Butterschmalz - 6o g
Berbere Gewlrzmischung
Tomaten - 2 Dosen (400 ¢
Salz
Prefter (aus der Mahle)
frischer Koriander (nach Wunsch)




Herkunft: [ritree
Zcit: ca. 8o min

/Zutaten: (fur 6 Portionen)
frischer Grinkohl - 1kg
frische "T'omaten - 15 kg
/wicbeln -4. St
Knoblauchzchen. - 2-3 St
Berbere Gewdrzmischung - 2-6 [:L

Inower -1 St

Krcuzkimmel - ctw

Salz

Olivenol oder anderes Pflanzendl - 3-6 1




Herkunft: Lritrea
/cit: ca. 8o min

/Zutaten: (fur 6 Portionen)

rotc Linsen - 500 ¢

agchackte | omaten - 2 Dosen
/wicbelh - 4 St
Knoblauchzchen - 4 St

Inower - 4 St

Tomatenmark - 2 L

Berbere Gewtrzmischung - 3 1L

Curry -1 T'L

Kreuzkdmmel - 1 1L

Rapsol/Olivenol (geschmacksneutral) - 200 ml
Salz

Wasser




Quiche Lorraine

Herkunft: Lothringen
Zcit: 25 min (AKtiv). 1.5 std (gesamt)
/Zutaten: (fur 4 Portionen)
Tcig: e Mchl-250¢
e Buttcr. ciskalte - 160 g
o [i(cr)-1st
e Salz - Prisc

I-Gllung: Speck. gewdrfelter - 100 ¢
Butter zum Braten - ctw
Zwicbeln). gewdrfelt -1 st
Porrcee - 1 Stange
li(cr) - 4. st
Sahne - 250 ml
Preffer -1 Prise
Mchl fur dic Arbeitsfliche -ctw




Herkunft: [talion
/cit:30 min (\Ktiv). 8.5 std (ecsamt)

/Zutaten: (fur 1o Portionen)

Tcig: o

tillung:

Weizenmehl Type 405 - 500 g
Wasscr - 300 ml

Salz -2 TL

l'rischhefe -5 ¢

Mozzarclla - 380 ¢
Pizzatomaten - 1 Dose
Basilikum -1 Bd

Petersilic - 1 Bd

Olivenol - 4 st

Parmesan (gericben) - 30 ¢
Salz und Pfeffer

/ucker




Stitlac T arkischer 7
Milchreis

Herkunft: | Urkei

/cit: Vorbereitung - 15 min.
AKtiv - 40 min.
Gesamt - 55 min

/Zutaten: (fur 6 Portionen)
Mich -1 1
Rundkornreis - 65 gr
Speisestarke - 3 L
Mark cincr Vanileschote
Salz -1 Prisc
Zucker - 150 gr
gchackte Pistazien




Nudcin

/utaten:

TEIG: FULLUNG:
1700 g Mchl T arkische Manti:
750 ml Wasscr 2 /Zwicbeln
3 lier 3 Knoblauchzchen
2 T Salz 750 ¢ Hackflcisch vegan
30 ¢ Sonnchblumendl Salz. Pfefter. Chilliflocken

SOREN: RICOTTAFULLUNG:
Jogurthsoge e (0O g Blattspinat
2 Knoblauchzchen e 3 Knoblauchzchen
| kg Jogurth e (00 ¢ Ricotta
Salz. Pfefter e 200 g Parmesan

o Salz. Pfeffer. Muskat

Paprikabutter
5o ¢ Butter
Paprikapulver
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