





Kochbuch
Die Runde des guten Geschmacks kocht international 
im Mehrgenerationenhauses Leipheim

























Moqueca de peixe – 
Brasilianischer Fischeintopf
Im Original in einem Keramik-Römertopf gekocht


Zutaten für 4 Personen 
500 g Fisch (Dorade, Lachs, Pangasius)
500 g Garnelen
1 Knolle Knoblauch 
2 große Zwiebeln
3 große Tomaten
Je eine rote, grüne und gelbe Paprika
3 Limetten
1 Bund Petersilie
200 ml Kokosmilch
3 Esslöffel Palmöl
3 EL Kapern
Schwarzer Pfeffer
Salz
250 g (ca.) Basmati-Reis

 Kochzubehör: 
Große Pfanne mit Deckel für Fisch
Großer Topf für Reis
Kleine Pfanne für Garnelen
Kleiner Topf für Reiswasser

Vorbereitung: 
Zwiebel schälen und in Scheiben schneiden
Knoblauch schälen
Tomaten und Paprika putzen und in Ringe schneiden
Fisch filetieren und mundgerechte Stücke schneiden
Marinade herstellen aus: schwarzer Pfeffer aus der Mühle, Limettensaft, gepresster Knoblauch.  Das Fischfilet darin mindestens 30 Minuten marinieren.
separat Wasser für Reis erhitzen
Petersilie am Schluss hacken












Zubereitung: 
Pflanzenöl in Reistopf erhitzen, 3 Knoblauchzehen pressen und dazugeben, anschwitzen, Reis hinzufügen, weiter anschwitzen, bis Reis goldgelb ist, mit heißem Wasser angießen bis 2 cm über Reisrand, umrühren, köcheln lassen, bei Bedarf heißes Wasser nachgießen
Zwiebel in der Pfanne mit Palmöl goldbraun anschwitzen,  Fisch darauf anschichten, Paprika, Tomaten und Kapern dazu geben und nochmals mit einem Esslöffel Palmöl abrunden, nach ca. 10 Minuten Kokosmilch aufgießen
Pfanne mit Palmöl erhitzen, gepresster Knoblauch nach Bedarf (mindestens 3 Zehen) in Pfanne anschwenken, Garnelen dazu geben und mit gepresstem Limettensaft beträufeln, kurz vor Fertigstellung mit ein wenig Kokosmilch angießen, mit Petersilie bestreuen, evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken
Nach Fertigstellung gegarte Garnelen zu Fischpfanne hinzufügen, zum Abschluss mit Tomatenblume und Petersilie ausgarnieren (siehe Foto)
Als Abschluss Limetten und Zitronenscheiben als Garnitur reichen, zusätzlich evtl. Kokosmilch reduzieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusätzlich als Soße reichen


Saude – Guten Appetit! 
Über die Schulter geschaut bei: 
Maria de Fatima Ribero - Kosename: Duda























Plow – 
Asserbaidschanischer Gulasch


Zutaten für 4 Personen 
5 mittelgroße Zwiebeln 
800 g Rindfleisch (alternativ halb/ halb Lammfleisch)
Butterschmalz
ca. 200 g getrocknete Pflaumen
ca. 200 g getrocknete Aprikosen 
ca. 200 g Esskastanien
ca. 100 g Rosinen
250 g Reis 
4 Safranfäden (ersatzweise 1 Essl.Kurkuma)
Salz 
Vorbereitungszeit: 60 Minuten

Gesamtzeit: 120 Minuten

Kochzubehör: 
Große Pfanne mit Deckel für Fleisch
Großer Topf für Reis
Große Pfanne für Zwiebel

Vorbereitung: 
Esskastanien in kaltes Wasser eine halbe Stunde einlegen, dann dunkleren Teil herauslösen und kochen, wenn die Kastanien noch heiß sind, schälen 
Fleisch in große mundgerechte Stücke schneiden und in Salzwasser mit Topfdeckel weich kochen, nach Fertigstellung Brühe abgießen und auffangen
Zwiebeln halbieren und in Längsrichtung sehr schmale Ringe schneiden und in Butterschmalz goldbraun anrösten, mit Salz abschmecken
Trockenfrüchte halbieren
eine Hand Aprikosen zur Dekoration zur Seite tun
2 Kartoffeln in 0,5 dicke Scheiben schneiden und mit Salz einreiben






Zubereitung: 
Fleisch in Schmortopf schichten
halbierte Trockenfrüchte und gekochte Esskastanien dazu geben und mischen
geröstete Zwiebelringe darüber geben und zum Schluss alle Rosinen darüber streuen
anschließend mit ca. 100 ml Fleischbrühe beträufeln
Reis in reichlich Salzwasser kochen, bis Reis bissfest, anschließend Wasser abgießen
gesalzene Kartoffelscheiben in zerlassenem Butterschmalz hinein geben (dadurch verhindert man das Anbrennen vom Reis)
Hälfte vom gekochten Reis dazu geben, dann zerlassener Butterschmalz hinzu und Safran drüberstreuen, anschließend den Rest des Reises und wieder zerlassenen Butterschmalz und Safran darüber streuen
Fleisch/Zwiebeltopf und Reis bei kleiner Hitze ca. 20 bis 30 Minuten köcheln lassen 
anrichten




Prijatnogo Appetita – Guten Appetit! 
Über die Schulter geschaut bei: 
Gertruda Gasanov
















“Koprovka” -  Tschechische Dillsuppe

Zutaten für 4 Personen: 
1 kg festkochende Kartoffeln
Ca. 500 ml Milch
250 ml Sahne
4 Eier
Mehl, nach Bedarf
Salz
c-a 75 gr Dill

Kochzubehör:
großer Topf

Vorbereitung:
Kartoffel schälen und in Würfel schneiden
Mehl mit Milch zu einem flüssigen Teig anrühren

Zubereitung: 
Kartoffel in Salzwasser weich kochen,
Dill hinzufügen,
kurz vor Fertigstellung mit Milch aufgießen,
weiter kochen lassen, abbinden mit Mehl-Milchgemisch , aufkochen lasssen,
Sahne hinzufügen
zum Schluss die Eier hinzufügen, umrühren bis die Eier gar sind
mit Salz abschmecken

Ovocné knedlíky – 
Tschechische Fruchtknödel

Zutaten für 4 Personen: (Knödel)
1 kg festkochende Äpfel, 
600 gr Mehl Typ 405 (oder höherwertig)
Ca. 100 gr Weichweizen-Gries
175 Butter
500 gr Magerquark
2 Eier
Milch nach Bedarf
Salz
ausrollen Zimt, Kakao, Honig, nach Obstsorte

Zutaten zum Anrichten
125 grButter
Puderzucker
Zimt, Kakao, Honig nach Bedarf
	
Kochzubehör:
Schüssel,
Kochlöffel,
großer und kleiner Kochtopf
Vorbereitung:
Äpfel schälen, vierteln und Kerngehäuse entfernen 
großen Topf mit Wasser zum kochen hinstellen

Zubereitung: 
Mehl in eine Schüssel sieben, Prise Salz hinzufügen
Butter in Scheiben schneiden und am Rand hinzufügen,
Eier und Quark hinzufügen,
um die Festigkeit des Teiges zu erhöhen, kann bei Bedarf Grieß zugegeben werden
alles in der Schüssel vermengen und  anschließend auf einem Brett zu einem geschmeidigen Teig kneten,
Teig ca. 5 mm dick  ausrollen
 Apfelviertel auf dem ausgerollten Teig verteilen und mit Messer 
Teigplatten, nicht zu knapp, ausschneiden
Apfel mit Teigplatten umhüllen und zu Knödel formen
Knödel in siedendem Wasser in geschlossenem Kochtopf, 
ca. 10-15 Minuten ziehen lassen.
Butter in einem kleinen Topf zum schmelzen bringen

Anrichten: 
heiße Knödel aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen, auf Teller anrichten, mit Puderzucker bestreuen und nach Bedarf mit flüssiger Butter beträufeln.

Tipp der Köchin: 
Folgende Abwandlungen sind möglich: Erdbeeren, Marillen, Zwetschgen, Aprikosen



Dobrou chut! - 
Guten Appetit!

Über die Schulter geschaut bei: 
Martina Spodareva




[image: ]Massala Curry 
mit Kurkuma-Curry-Kraut und gelbem Reis, Hackfleisch-Kattelets, gereicht mit Kokosflocken, Papadam und Lime-Pickles

Zutaten für 4 Personen 
5 mittelgroße Zwiebeln 
800 g Putenfleisch (alternativ Schwein/ Huhn etc.)
500 g Hackfleisch
500 g mehlig kochende Kartoffeln
3 Eier
Semmelbrösel
250 g Reis 
5 Knoblauchzehen
1 kleinen Kopf Weißkraut 
1 Packung Papadam 
1 Packung Kokosraspeln
1 l Milch (1 Dose Kokosmilch)
Tomatenmark
Gewürze: Curry, schwarzer Pfeffer, Kreuzkümmel, Kurkuma, Paprika Edelsüß, Ingwer, Koriander (frisch), Kardamom, Lorbeerblätter, Salz 
Lime und/ oder Knoblauch-Pickles von  Pattacks
Für Nachtisch: frische Ananas, frische Papayas o.a. Südfrüchte

[image: P1020845]Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

Gesamtzeit: 90 Minuten

Kochzubehör: 
Große Pfanne mit Deckel für Fleisch
Großer Topf für Reis
Großer Topf für Gulasch
Großer Topf für Indisches Weißkraut 

Vorbereitung: 
Weißkraut in 1 cm  x 2-3 cm lange Streifen schneiden
Fleisch in 1 cm x 2 cm Würfel schneiden
Zwiebeln in Würfel klein schneiden, 1 Zwiebel in sehr kleine Würfel schneiden 
Knoblauch klein hacken
Kartoffeln schälen 






Zubereitung  „Kottelets“ (Hackfleischbällchen )
Gehackte Zwiebeln und ca. 1-2 gehackte Zehen Knoblauch in Öl glasig anbraten 
Hackfleisch zugeben und anbraten
Pfeffer, Salz, Paprika Edelsüß, Chillipulver, Ingwer, Kreuzkümmel, Coriander, Curry zugeben 
Abschmecken, es muss sehr scharf sein, da es noch mit Kartoffeln gestreckt wird
Evtl. nachwürzen, wenn alles klein und durchgebraten  ist, mit viel Zitronensaft ablöschen
zum Abkühlen stehen lassen 
gleichzeitig Kartoffeln weich kochen, ebenfalls handwarm abkühlen lassen
Kartoffeln und Hackfleisch in großer Schüsseln mischen
Die Masse mit Händen durchkneten
Mit der Hand kleine Bällchen formen, mit geschlagenem Ei und Semmelbrösel panieren, in heißem Fett braten,  dabei nur 2 x wenden (da sie sonst evtl. schon vorzeitig auseinanderfallen)

Zubereitung Indisches Gulasch
1-2 gehackten Zwiebeln und 1-2 Knoblauchzehen in Olivenöl glasig anbraten
Eine halbe bis 2 Chillischoten mit den  Fingern zerreiben (eventuell Handschuhe anziehen!) , 2 Lorbeerblätter zugeben und ebenfalls mit anbraten (je nach Schärfegrad)
Tomatenmark zugeben
Geschnittenes Fleisch zugeben und anbraten
Pfeffer, Salz, Paprika Edelsüß, Chillipulver, Ingwer, Kreuzkümmel, Coriander, Kardamom (nur die schwarzen Körner in den Schoten) Curry zugeben (nicht sparen)
1 klein gewürfelte rohe Kartoffel zugeben
Halber bis 1 Esslöffel Würzmischung (Glas von “Patacks“) zugeben
Durchbraten lassen
Nach ca. 10 Minuten Kokosmilch zugeben und Soße einreduzieren lassen
 köcheln lassen und immer wieder Kokosmilch oder Milch zugeben
 ca. 30-40 Minuten köcheln lassen, bei Bedarf umrühren, mit Salz abschmecken

Zubereitung Indischer Weißkohl
1-2 gehackten Zwiebeln in Olivenöl glasig anbraten
Eine halbe Chillischote in Fingern zerreiben und 2 Lorbeerblätter ebenfalls mit anbraten (je nach Schärfegrad)
Geschnittenen Weißkohl zugeben und ständig rühren, etwas Wasser zugeben, damit dieser nicht anbrennt
Pfeffer, Salz, Paprika Edelsüß, Ingwer, Kreuzkümmel, Coriander, Curry zugeben UND zwei Messerspitzen Kurkumapulver (nicht zu viel, da sonst bitter) 
Gut verrühren
Ständige Kontrolle, dass es nicht anbrennt,
Milch zugeben
mit Topfdeckel köcheln lassen
 30-40 Minuten bei kleiner Flamme kochen lassen, bei Bedarf umrühren, mit Salz abschmecken
Kohl ist fertig, wenn er bissfest bis weich ist (je nach Vorliebe)

Zubereitung Kurkuma-Reis
Salzwasser aufkochen und 2-3 Messerspitzen Kurkuma zugeben und verrühren,
Reis zugeben
Halbe Zwiebel 
Kochen nach Kochanleitung
Anschließend Reis im Bett einpacken und quellen lassen

Zubereitung „Rote Kokosraspeln“
Klein gehackte Zwiebel mit halber Packung Kokosraspeln vermischen
Salz, schwarzer Pfeffer, Chillipulver und VIEL Paprika Edelsüß (für Rotfärbung) zugeben und mit Hand vermischen
[image: P1020859]Viel Zitronensaft und ein wenig Wasser zugeben (Konsistenz muss leicht feucht sein)
Abschmecken

Zubereitung Papadam
Papadam halb durchbrechen
Sonnenblumenöl oder Biskin auf höchster Stufe erhitzen
Mit kleinen Stück Papadam prüfen, ob richtig heiß ist (heiß wie Friteusefett!)
Anschließend die halbe Papadam von beiden Seiten frittieren 
Nicht zu lange im heißen Öl lassen, da diese sonst verbrennen
Abtropfen, auf Küchentüchern Restöl abtropfen lassen
Schnell die nächsten Papadam ausbacken
VORSICHT: aufgrund des heißen Öls große Verbrennungsgefahr, kein Wasser zugeben, da Explosionsgefahr (alternativ: in Mikrowelle fertig backen lassen)




[image: P1020856]












Acha kana! – 
Guten Appetit!


Über die Schulter geschaut bei: 
Burkhardt Wagner




[image: ]Italienisches Ratatouille 
mit Maultaschen im Käse überbacken

Zutaten für 4 Personen
1 kg gemischtes Hackfleisch
800 gr Suppen-Maultaschen (klein)
2 Stück Knoblauchzehen
1 mittelgroße Zuchini
Je eine gelbe, grüne, rote Paprika
500 gr Tomaten
400 gr passierte Tomaten 
1 Baguettes
200 gr Champignons
1 scharfe Pepperoni (frisch)
eingelegte schwarze und grüne Oliven
Rosenpaprika, Salz, schwarzer Pfeffer, Curry, Chillipulver
Thymian- und Rosmarinzweige
300 gr Reis 



Kochzubehör
Bräter
große Pfanne für Hackfleischbällchen
Großer Topf oder Reiskocher



Vorbereitung
Gemüse in gleich große Würfel 
		schneiden
Zwiebeln für Hackfleisch in Würfel
halbe Zwiebelringe
Baguettes in Scheiben schneiden
Hackfleisch mit Zwiebelwürfeln, 
Chillipulver, Paprika, Salz, Senf, Eier zu                                            
einem Teig vermischen














Zubereitung
Reis kochen
alle Gemüsesorten einzeln in wenig Olivenöl anrösten, damit sich das Aroma entfaltet.
Knoblauch mit Gemüse anrösten
Puderzucker in trockener Pfanne karamellisieren und mit passierten Tomaten ablöschen
Gemüse(alles außer gewürftelte Tomaten) , Salz, gehackte Paprikaschote und gehackter Thymian, Rosmarin zugeben, abschmecken
gewürfelte Tomaten zugeben
darüber ganze Maultaschen schichten
geriebenen Käse mit eingelegten Oliven oben auf



Variante mit Hackfleischbällchen:
Hackfleischbällchen in der Pfanne anrösten
fertiges Rattatouille mit Hackfleischbällchen auffüllen, ziehen lassen, eventuell mit Petersilie bestreuen 





Buon Appetito! – 
Guten Appetit!












Über die Schulter geschaut bei: 
Eugen Baumeister







Locrio de pollo - 
Dominikanische Hähnchen-Paella 
mit Abichuela guisadad (Bohnengemüse), 
gebackene Aubergine und gebackene Kochbanane
Nachspeise: Flan de pinia colada

Zutaten für 4 Personen:
Reis für 4 Personen
500 g Hähnchenbrustfilet/ Hähnchenschlegel
Zwiebeln
Paprika (Rosen)
Bohnen (frische große rote Kidneybohnen)
Karotten
Knoblauch
Pfeffer 
Koriander
Gemüsebrühe
Sellerie
Pflanzenöl
Zucker
Tomatenmark
Salz 
3 Eier 
Mehl/ Mondamin
süße frische Kochbananen
Kokosnussmilch
Ananas (frisch/ aus der Dose)
Ananassirup
Kondensmilch
3,5 % Milch
Milchmädchen (dicke süße Kondensmilch)
frische Avocado
gesalzene Erdnüsse und Cashewnüsse 

Kochzubehör:
2 große Pfannen
großer Topf

Vorbereitung: 
Reis waschen, Auberginen und Kochbananen in Scheiben schneiden
Bohnen marinieren:
Hälfte der Bohnen kochen, andere Hälfte zu einer breiigen Masse durchsieben
gebackene Auberginen: 
aus 3 Eier, halbe Tasse Mehl, 1 Tasse Milch, Salz, Pfeffer, Knoblauch einen Ausbackteig zubereiten 
Hähnchen einlegen:
Hähnchen in ca. 5-7 cm große Teile teilen
2 Stunden vor Kochbeginn  in Pfeffer, 3 gepresste Knoblauchzehen, Gemüsebrühe, Salz, Zitronensaft einlegen

Zubereitung: 
Bohnengemüse:
Gemüsepaste, Pfeffer, Gemüsebrühe, 4 Esslöffel Pflanzenöl, eine gewürfelte Zwiebel, 1 EL Tomatenmark, 1 Tymianzweig anschwitzen, 
gewürfelte Paprika dazugeben
danach alles zu den vorbereiteten Bohnen zugeben, ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze kochen, ständig umrühren, damit die Bohnen nicht anbrennen
mit Salz, Pfeffer, Paprika, evtl. Essig pikant abschmecken

Mariniertes Hähnchen: 
Öl und 1 EL brauner Zucker in großer Pfanne karamelisieren, darin die Hähnchenteile scharf anbraten 
mit Tomatensoße ablöschen, ziehen lassen
separat die Hälfte des Gemüses (Paprika, Karotte, Zwiebel, Zuchini) mit Tomatenmark in Pfanne anrösten, 
Fleisch zugeben und mit Brühe aufgießen, 
1 Dose Mais, 1 Dose Erbsen zum restlichen Gemüse dazugeben und das gesamte Gemüse mit dem Fleisch vermengen
abschmecken mit Salz, Pfeffer, Paprika (Rose)
anschließend gewaschenen Reis dazugeben , unter ständigem Umrühren kochen, bis der Reis die Flüssigkeit aufgesaugt hat 

Gebackene Aubergine:
geschnittene Auberginenscheiben durch vorbereiteten Teig ziehen und in Öl ausbacken, mit Küchenkrepp abtupfen, warm stellen

Gebackene Banane:
Geschnittene Bananenscheiben in heißem Fett knusprig ausbacken, mit  Küchenkrepp abtupfen, warm stellen

Flan de pinia colada (mindestens 2 Stunden vor Kochbeginn):
1 Tasse Kokosmilch, 1 Tasse Ananassirup, 1 Tasse Anasassaft, 2 Tassen 3,5 %-Milch, 1 Dose Milchmädchen, 1 EL Zucker, 1 EL Wasser (karamelisieren), 2 Tassen Kondensmilch, 4 Eier, 2 EL Mondamin/ Mehl,
Kokosmilch mit Milchmädchen 1 Minute mit Schaumbesen mischen, Eier zugeben und die restlichen Inhaltsstoffe,
Zucker und Wasser in einen Topf zum karamelisieren geben,
gemischte Masse mit karamelisierten Zucker in runde Backform geben, 
in vorgeheiztem Backofen bei 200 Grad mindestens 2 Stunden backen
danach mindestens 3-4 Stunden in Kühlschrank, dann mit halben Anasasstücken servieren (s. Foto)
 






Über die Schulter geschaut bei: 
Sandra Guerrero und 
Dulce Rutkowski































[image: ]Venezulanischer Fisch, 
Hähnchen- und Hackfleisch Quesadillas mit Guacoamole 

in Venezuela wird mittags die Hauptmahlzeit des Tages gegessen

Vorbereitungszeit: 60 Minuten

Gesamtzeit: 120 Minuten

Zutaten für 4 Personen: 
Fisch Ceviche:
400 g. festkochender Fisch mit weißem Fleisch z.B. Red Snapper, Heilbutt, Barsch o.ä., Shrimps, Octopus, Muscheln oder Austern
2 Zitronen, 3  Limetten und 2 Orangen
1 Rote Zwiebel
2 Jalapenos
frischer Koriander
Salz & Pfeffer
Als Beilage: Popcorn oder Maischips

Hähnchen und Hackfleisch Quesadilla mit Guacamole:
Fuer die Guacamole:
3 weiche Avocados
1 Zwiebel
Frischer Koriander
1 Jalapenos
1 Knoblauchzehe
1 Limette
Sonnenblumenöl
Salz & Pfeffer

Für die Quesadillas:
250 g Hackfleisch oder Haenchenbrustfillet
1 Zwiebeln, 1 Paprika, 3 knoblauchzehen
Frischer Koriander
Kreuzkuemmel
2 Chillischoten
Tequila (ein Schluck)
Salz & Pfeffer
Geriebene Käse (Weichkäse und Gouda)
Tortillas
Saure Sahne 



Kochzubehör: 
Große Schüssel für Ceviche 
Mittlere Schüssel für Guacamole
Große Pfanne für Fleisch für die Quesadilla
Grosse Pfanne, um die Quesadillas anzubraten

Zubereitung: 
Ceviche:
Zitronen, Limetten und Orangen auspressen
Fisch und Garnelen in kleine Stücke schneiden
Jalapenos und Zwiebel in kleine Wuerfel schneiden
Koriander und Knoblauch hacken
Fisch mit etwas Koriander, weißen und roten Zwiebeln, Jalapeno, Tomatenwürfel, Salz und dem Citrussaft vermengen. Die gesamten Zutaten sollten ca. 20 Minuten im Kühlschrank bleiben. Je länger es steht, desto trockener wird der Fisch. Idealerweise soll die Ceviche frisch gegessen werden. Popcorn oben drauf geben. 
Guten Appetit!

Guacamole:
Avocados aushöhlen
Jalapenos und Zwiebel in kleine Würfel schneiden
Koriander und Knoblauch hacken
Alle Zutaten zusammen mischen und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Im Kühlschrank aufbewahren.

Hackfleisch oder Haehnchen Quesadillas: 
Hähnchen in Streifen schneiden, ca. 2-3 cm
Paprika und Zwiebeln in Streifen schneiden
Knoblauch und Koriander hacken
Hähnchenfleisch in Öl anbraten, dazu die Zwiebeln, Paprika und Knoblauch geben.  Kreuzkümmel und Chillischotten hinzufügen. Vorsichtig mit Tequila flambieren und für ein paar Minuten den Alkohol
verkochen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und den gehackten Koriander dazu geben.
Für das Hackfleisch, die gleiche Zubereitung, wie mit dem Hähnchen.

Tortillas anrichten
Tortilla mit saurer Sahne bestreichen, mit Reibekäse bestreuen, darauf Hähnchen-Hackfleisch zugeben, mit ein bisschen  Käse das Fleisch bestreuen und mit einer Tortilla zudecken. Die gefüllte Tortilla in einer Pfanne für 3 Minuten anbraten lassen und danach umdrehen, bis der Käse geschmolzen ist.

Buen provecho – Guten Appetit! 
Über die Schulter geschaut bei: 
Miguel Saldivia
migsaldivia@hotmail.com












Türkisch
Empfehlung: Alle Zutaten in einem türkischen Lebensmittelgeschäft einkaufen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Gesamtzeit: 60 Minuten

Zutaten für 4 Personen 
Karniyarik (gesprochen:Karniyarisch) gefüllte Auberginen
250 gr Rinderhackfleisch
2 große Auberginen
1 große Zwiebel
250 gr Spitzpaprika
Tomatenmark
1 Knolle Knoblauch
Butter
Olivenöl 
frische Petersilie
Salz & Pfeffer

Beilage.
2 Tassen Reis
100 gr Fadennudeln, gebrochen

Hirtensalat
1 Salatgurke
250 Spitzpaprika
250 gr Tomaten
250 Schafskäse, alternativ Feta
1 rote Zwiebel
Saft einer Zitrone(alternativ Essig)
Olivenöl
Salz& Pfeffer

Getränk: Ayran(türkisches Erfrischungsgetränk)

1 Becher 3,5% Joghurt
1 Eßl. Salz
Wasser nach Bedarf

Nachspeise: Kadayiftalisi
400 gr Fadennudeln groß
nach Bedarf Sonnenblumenöl 
1 Kg Zucker
8 Walnüsse

Kochzubehör: 
Große Schuessel Hirtensalat 
Mittlere Schuessel fuer Guacamole
Große Pfanne für Fleisch 
Grosse Pfanne, um die Quesadillas anzubraten
Backblech
Eventuell Handmixer

Zubereitung: 
Für das Karniyarik 
Auberginen längs,  halbieren, auf dem Backblech verteilen und bei ca220 Grad Oberhitze(später mit Grill) 35 Minuten backen
Rinderhackfleisch in der Pfanne anrösten, Knoblauch und gewürfelte Zwiebel dazu geben und mit anschwitzen, Tomatenmark hinzufügen, ca. 20 Minuten garen lassen, bei Bedarf mit wenig Wasser angießen.
 Anmerkung: für das Tomatenmark können auch frische, geschälte und gewürfelte Tomaten verwendet werden!
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fadennudeln in Öl anschwitzen, Reis dazugeben, mit Wasser angießen, zum kochen bringen.
 Reis auf kleiner Flamme gar ziehen lassen, mit Salz und einer Butterflocke abschmecken
Die abgekühlten Auberginen mit der Gabel etwas flach drücken, mit einer Prise Salz würzen und  das fertige Hackfleisch, gewürfelter Spitzpaprika und gehackter Petersilie darauf verteilen und bei 220 Grad Oberhitze, auch mit Grillfunktion möglich, knusprig braun backen
Für den Hirtensalat alle Zutaten klein würfeln, in einer großen Schüssel vermengen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und anschließend mit Olivenöl abrunden
Für das Ayran den Joghurt mit Salz in einen großen Becher geben, mit dem Handmixer und so viel Wasser mixen, bis eine trinkbares Getränk entstanden ist. Eventuell noch mit einem spritzer Zitrone abschmecken
Für das Kadayiftalisi die großen Fadennudeln in tränken.
Danach überschüssiges Öl mit der Hand wieder auspressen und Rechtecke von 10x5 cm formen,  mit zwei Walnuss hälften belegen und einwickeln. Auf ein Bachblech legen und bei 150 Grad langsam goldbraun backen.
Bis zur Fertigstellung 1 ltr. Wasser mit 1 Kg Zucker vermengen und zum kochen bringen. Ca 20 Minuten köcheln lassen. Der Sirup ist fertig, wenn dünnflüssig als durchgehender Faden vom Löffel läuft.
Die fertigen Kadayiftalisi mit der Zuckerlösung auf dem Backblech über gießen und wenige Minuten ziehen lassen.

Anrichten: 
Karniyarik mit Reis am besten auf einem vorgewärmten Teller anrichten, den Hirtensalat und das Getränk dazu reichen.
Zum Abschluß des Essens wird das  Kadayiftalisi auf einem kleinen Teller serviert. Dazu reicht man einen türkischen Tee.  






??????? – Guten Appetit! 
Über die Schulter geschaut bei: 
Frau Hafrslan Nurefsan mit Tochter Zeynepun 






Weitere Kochtermine bis Juni 2011 (Änderungen vorbehalten): 

07.04.2011, 18:00 Uhr 
Schwäbisch kochen und Essen
05.05.2011, 18:00 Uhr 
Eritreisch kochen und Essen
02.06.2011, 18:00 Uhr 
Tschechisch kochen und Essen mit dem Dt.-tschechischen Verein Ulm

Schauen Sie doch einfach vorbei.  Wir freuen uns auf Sie!



Wir freuen uns über Ihre Spende für die Projekte im Mehrgenerationenhaus Leipheim
Gern stellen wir Ihnen eine Spendenbescheinigung aus.  
Diakonisches Werk Neu-Ulm e.V.
Verwendungszweck: „Spende für das MGH Leipheim“
Sparkasse Neu-Ulm/ Illertissen
Konto: 430 005 264
BLZ: 730 500 00
Über das Kochbuch
Das Kochbuch entstand aus Mitschriften der Rezepte, die im Rahmen der „Runde des guten Geschmacks“ im Mehrgenerationenhaus Leipheim gemeinsam gekocht werden. 
Das Kochbuch wird regelmäßig aktualisiert und fortgeschrieben
Wenn Sie bei unseren Kochevents dabei sein wollen, kommen Sie einfach vorbei. 
Wir freuen uns auf Sie! 
Die Kochevents finden jeweils am ersten Donnerstag im Monat statt. 
Alle Kochrezepte und die Termine finden Sie auf www.soziale-stadt-leipheim.de! 
Viel Spass beim Nachkochen!

Das Mehrgenerationenhaus Leipheim
Das Mehrgenerationenhaus Leipheim befindet sich in den Räumen des Büros Soziale Stadt, Hermann-Köhl-Straße 3a. Die bereits etablierten Angebote des Projektes „Soziale Stadt“ mit dem Quartiersmanagement und der Migrations- und Sozialberatung, dem Internetcafé, vielfältiger Gruppenarbeit (Frauengruppe, Frauenbasteln, Kinderbasteln, Gymnastikgruppe, AK Integration etc.), Fest der Kulturen, Freizeiten und Ausflüge, eine Hausaufgabenbetreuung, die Pausenversorgung für die benachbarte Grundschule werden mit der Aufnahme in das Aktionsprogramm durch weitere intergenerative Angebote ergänzt. 
Die Angebote des Mehrgenerationenhauses verstehen sich nicht als Konkurrenz zu bestehenden intergenerativen Angeboten, sondern als Ergänzung und der Möglichkeit der Vernetzung mit Vereinen, Institutionen und sozialen Verbänden. 
Das Aktionsprogramm Mehrgenerationenhäuser des Bundesministeriums für Familie, Senioren, Frauen und Jugend will den Zusammenhalt und den Austausch der verschiedenen Lebensalter in Deutschland stärken. 
Ziel ist es, dass in jedem Landkreis und in jeder kreisfreien Stadt ein Mehrgenerationenhaus entsteht. 
Im Landkreis Günzburg wurde das Mehrgenerationenhaus Leipheim am 01.01.2008 in das Förderprogramm aufgenommen. 
Ziele des Mehrgenerationenhaus-Aktionsprogrammes  sind:
Einbeziehung der vier Lebensalter: Kinder und Jugendliche, Erwachsene, junge Alte (über 50 Jahre) und Hochbetagte
Generationsübergreifende Angebot
Kinderbetreuung
Zusammenwirken von Haupt- und Ehrenamtlichen auf gleicher Augenhöhe; starke Einbeziehung des bürgerschaftlichen Engagements
Entwicklung als Informations- und Dienstleistungsdrehscheibe vor Ort
Einbeziehung der lokalen Wirtschaft
Offener Tagestreff mit Caféteria/Bistro



Mehrgenerationenhaus Leipheim
des Diakonischen Werkes Neu-Ulm e.V.
___________________________________________________________________________________________________________________
Hermann-Köhl-Straße 3a
89340 Leipheim
Tel.: 08221-278788
Fax: 08221-206375
E-Mail: mgh.leipheim@diakonie-neu-ulm.de 
www.soziale-stadt-leipheim.de 
www.mehrgenerationenhaeuser.de/leipheim 
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