TEIGTASCHEN

aus aller Welt



VORWORT

Dieses Kochbuchistim Rahmen der Interkulturellen
Woche (IKW) 2021 entstanden. Die bundesweit
jahrlich  stattfindende Interkulturelle Woche ist
eine Initiative der Deutschen Bischofskonferenz,
der Evangelischen Kirche in Deutschland und der
Griechisch-Orthodoxen Metropolie.

Sie findet seit 1975 immer Ende September statt.
Alle zwei Jahre gibt sich die Interkulturelle Woche
ein neues Motto. Fur die Jahre 2021 und 2022
lautet es: #offen geht. Mit diesem Motto lassen
sich viele Assoziationen verbinden, die fur die Ziele
der Interkulturellen Woche stehen: offen sein im
Herzen und im Geist, offen sein fur Begegnungen,
fUr neu Dazukommende, neue Erfahrungen, neue
Perspektiven, neue Freundinnen und Freunde. Fur
all das bietet die IKW Raum. In rund 500 Stadten
und Gemeinden gibt es tausende Veranstaltungen.
Auch der vom Vatikan ausgerufene Welttag des
Migranten und Fluchtlings liegt im Zeitraum der
Interkulturellen Woche. In ihrem Gemeinsamen
Wort positionieren sich die Tragerkirchen jedes
Jahr zu aktuellen politischen und gesellschaftlich
wichtigen Themen im Bereich von Flucht,
Integration und gesellschaftlichem Zusammenhalt.
Organisiert wird die Aktionswoche auf lokaler
Ebene.

Der Caritasverband Zollern, die Diakonische
Bezirksstelle Balingen, das Caritas Zentrum
Albstadt der Caritas Region Schwarzwald-Alb-
Donau und der Internationale Bund Balingen
unterstitzen die IKW, indem sie Veranstaltungen
organisieren und Projekte mittragen.

Wir haben uns in diesem Jahr fUr das Projekt
»Kochbuch® entschieden. Unsere Klientinnen
und Klienten haben ihre Rezepte zum Thema
,leigtaschen® aus ihren Heimatlandern zur
Verflgung gestellt, mit dem Ziel, diese Rezepte
hier in Deutschland bekannt zu machen und zum
Nachkochen zu animieren. Die internationalen
Rezepte sind sehr unterschiedlich. Es gibt aber
einen gemeinsamen Nenner: Jedes Gericht
besteht aus Teig und Fullung.

Wir danken allen Beteiligten fur inre Bereitschaft,
am Projekt mitzuwirken und einen Beitrag fur die
IKW 2021 zu leisten. Viel Spal3 beim Stdbern und
Nachkochen!
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Mantu
AFGHANISTAN

von Fawad Rasuli

HAUPTSPEISEN e seesermne

FUr 4 Personen Fur den Teig das Mehl mit der Hefe, dem Wasser, dem Ol und dem Salz
in eine Schussel geben und mit den Handen vermischen. Bei Bedarf noch
250 g Mehl etwas Mehl hinzuflgen, bis der Teig weich wird und nicht mehr an den

1 Packchen Trockenhefe Handen klebt. Dann 30 Minuten ruhen lassen.
150 ml Wasser

ATLOI Das Hackfleisch in etwas Ol in einer Pfanne anbraten und mit Salz und
1TL Salz Pfeffer abschmecken. Einen kleinen Teil der Zwiebeln klein schneiden und
500 g Hackfleisch vom unter das Hackfleisch mischen. Danach das Fleisch abkUhlen lassen.
Rind oder Lamm Den Teig rollen und in moglichst diinne kleine Vierecke schneiden. Das
etwas Ol zum Braten Hackfleisch auf die Teigstucke legen und die Ecken zusammenkleben.
Salz und Pfeffer Dann die Mantus in einen Dampfgartopf legen und mit Wasser fur etwa
500 g Zwiebeln 30 Minuten dampfen. Wer keinen Gartopf hat, verwendet einfach einen
500 ml Joghurt groBen Topf, der unten mit kochendem Wasser befUllt ist. Dann ein Sieb

1 Knoblauchzehe einhangen und die Mantus Uber dem Wasserdampf dampfen. Wichtig: Die
20 g Kichererbsen Teigtaschen durfen das Wasser nicht berthren.

etwas Tomatenmark

1 TL Paprika edelsui Fir den Eintopf die restlichen Zwiebeln klein hacken und mit Ol in einem

1 TL Kreuzkimmelpulver weiteren Topf anbraten. Das Tomatenmark und die Gewdrze hinzufGgen.
1 TL Kurkuma Kurz danach die Kichererbsen hinzugeben, den Topf mit Wasser fullen

1 EL getrocknete Minze  und so lange kochen lassen, bis die Kichererbsen weich sind.

1 TL frischer Koriander
Den Joghurt mit klein gehacktem Knoblauch sowie Salz verrihren und
auf einen Teller geben. Die Mantus dazulegen und noch etwas Joghurt
hinzugeben. Zum Schluss alles mit getrockneter Minze oder etwas
Koriander garnieren.
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Sambousek-Geback

SYRIEN

von Shaza Alhmoudii

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

Mehl (4 Tassen®)

Maisstarke (3 Essloffel)

Salz (ein halber Essloffel)

Pflanzendl (eine halbe Tasse™)

WeiBer Essig (1 Essloffel)

Lauwarmes Wasser (1 Tasse und 1 Essloffel”)

FUR DIE FULLUNG:

Butter (2 Essloffel)
Rinderhackfleisch (650 g)
Zwiebeln (2 mittlere Scheiben)
Salz (1 Teeloffel)

Schwarzer Pfeffer (1 Teeldffel)
SUBe Paprika (2 Teeloffel)

Rote Paprika, optional (1 Teel6ffel)
Kardamom (ein halber Teel6ffel)
Pinienkerne, optional (1/3 Tasse?)

*Im Rezept verwendete Tasse hat ein Fassungsvermogen von 250 ml

ZUBEREITUNG

1. DER TEIG

Mehl, Maisstarke, Salz,
Pflanzendl zusammen gut
mischen und ganz am

Ende weiBBen Essig und
Wasser dazugeben, bis eine
zusammenhangende Masse
entsteht.

Abdecken und den Teig eine
halbe Stunde oder langer ruhen
lassen.

2. DIE FULLUNG

Butter in eine Pfanne geben,
dann Rinderhackfleisch
dazugeben.

Wenn sich die Farbe andert,
Zwiebeln hineinlegen. Dann Salz,
schwarzer Pfeffer, sUBe Paprika,
Kardamom hineingeben.

Gut umrdhren. Dann abdecken,
etwas kdcheln lassen und
trocken tupfen und kalt werden
lassen.

3. DIE VERARBEITUNG

Den Teig in kleine Stlcke
schneiden und bedecken. Dann
die Teigstucke nehmen und dinn
ausrollen.

Den Sambousek-Teig in die
SuBwarenform (kann nach
Wunsch angepasst werden)
legen und mit der Masse
beflllen. Danach Pinienkerne
hinzufGgen.

Den zusatzlichen Teig entfernen.
Mit Ol anbraten, bis es eine
schone goldene Farbe annimmt.

Guten Appetit.
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) Fatayer
PALASTINA/JORDANIEN

von Soraya Abdulhamid

ZUTATEN  ZUBEREITUNG

Dieses Rezept reicht Alle Zutaten vom Teig zusammen in einer

fir 3 Personen. groBen Schussel kneten, sodass ein Brotteig
entsteht. Je langer er geknetet wird, desto

FUR DEN TEIG: einfacher ist es mit dem Ausrollen.

500 g Mehl Den fertigen Teig dann 30 min bedeckt

250 ml lauwarmes  Stehen lassen. In der Zeit den Spinat und die

\Wasser Zwiebeln ganz fein schneiden, dann mit O,

100 ml Ol Salz, Pfeffer und Zitrone wlrzen. Auch hier
1 TL Zucker gut mischen und nach Belieben salzen.
1 TL Salz

15 Wiirfel frische Hefe Den ausgeruhten Teig dann in kleine

oder 1 Tutchen Tro- Kugelchen (ca. 3 cm, gesamt 15 Stick) HINWEIS
ckenhefe formen. Dann 10 min ruhen lassen und

ausrollen. Fatayer sind wie hier Brezeln
FUR DIE Ca. 3 Teeloffel von der Spinatflllung in jedes beliebt. Es ist als eine Art
FULLUNG: Teigrolichen verteilen. Die Rdllchen als DreieCkSChneIIimpiss bekannt. Zu jedgm
500 g Spinat. frisch schlieBen. Ofen 5 min vorheizen. Ausflug \(wrdl es gebacken, weil
oder tiefgefro,ren es handlich ist undl sehr gut
2 mittelgroBe Zwie- Auf einem mit Backpapier belegten Backbleohschmgckt. Dazu wird meistens
beln verteilen. Die obere Seite mit ein wenig Naturjoghyrt gegessen. .
50 ml O Sonnenblumendl bestreichen, dann 20 min  Fatayer, die Nah-Ost-Brezel, gibt

bei 180 Grad Umluft backen. es bei jedem Backer zu kaufen.
Hausfrauen servieren es als
Fatayer schmecken sehr gut, ob warm oder Beilage. In Jordanien essen es
kalt! die Studenten sehr oft.

Frische Zitrone oder Naturjoghurt dazu!

Salz und Pfeffer
1 mittelgroBe Zitrone
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Manti
TURKEI

von anonym

ZUBEREITUNG

Mehl in eine Schissel geben. Salz, Eier und
Wasser untermischen und zu einem festen
Nudelteig kneten. Abgedeckt ca. 20 Minuten
ruhen lassen.

Zutaten fUr die FUllung in eine Schissel

geben und gut vermengen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache legen, teilen und so
dunn wie mdglich ausrollen. Dann den Teig in
2-3 cm groBe Quadrate schneiden und in jedes
etwas von der FUllung geben. Die Quadrate zu
einem Dreieck schlieen.

ZUTATEN

FUR DEN TEIG: FUR DIE FUL-

LUNG:

3,5 Tassen Mehl 250 g Hackfleisch

2 Eier 1 Zwiebel

1 Essloffel Salz 1 Kaffeeloffel Salz

ca. 1 Tasse Wasser 1/2 Kaffeeldffel Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen
und die Mantis darin garen. Wenn sie bissfest
sind, Wasser abgieBen.

In einer Pfanne 2 Essloffel Butter braunen

und Uber die Mantis gieBen und umrthren.
Joghurtsauce und Tomatensauce anrichten.
Auf jede Portion Manti erst Joghurt, dann
Tomatensauce geben, dann servieren.

FUR DIE
JOGHURTSAUCE:

ZUM ANRICHTEN:

100 g Butter

1 Essloffel Tomaten-
oder Paprikamark
Sumach oder getrock-
nete Minze

1 Tasse Wasser

700 g Naturjoghurt
2 Zehen Knoblauch
1 Teeldffel Salz
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ZUBEREITUNG
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Empanada Gallega
SPANIEN

von Maria Dolores Morote Carasco

Das Gemuse putzen. Die Paprika in Quadrate und die Zwiebeln
und den Knoblauch in sehr kleine Stuicke schneiden. Die
Zwiebeln in eine Pfanne mit ausreichend Olivendl geben (Das
Uberschissige Ol wird spéter fir den Teig verwendet). Dann
fugen wir die roten und griinen Paprika und den Knoblauch hinzu.
Bei schwacher Hitze noch einige Minuten anbraten. Mit Salz und
dem Paprikapulver abschmecken. Das Gemuse mit einem feinen
Sieb abtropfen und das Ol abfangen. Das abgetropfte Ol stellen
wir fur den Empanada-Teig beiseite.

Wir geben die abgetropfte Sauce wieder in die Pfanne und fugen
die Tomatesauce und den Thunfisch hinzu. Wir erhitzen die
Sauce fur 5 Minuten und stellen sie flr die Empanada bereit.

Wir geben alle Zutaten flr den Teig in eine groBe Schussel.
Vervollstéandigt wird der Teig mit dem Ol aus der Sauce. Wir
kneten den Teig gut bis wir einen einheitlichen Teig haben. Bei
Bedarf etwas Wasser oder Mehl hinzufGgen. Den Teig mit einem
Tuch abdecken und 40 Minuten ruhen lassen. Danach teilen

wir den Teig in zwei gleiche Teile. Wir formen den Boden und
schneiden die restlichen Rander mit einem Messer ab.

Den Teigboden auf das Backblech legen. Die Fullung auf den Teig
geben. AnschlieBend die gekochten Eierstiicke hinzugeben und
mit der anderen Hélfte bedecken. Wir machen auch ein Loch in
die Mitte als Schornstein und stechen den Teig mit einer Gabel
ein wenig ein damit alles gut gart. Wir machen Streifen aus dem
Ubrig gebliebenen Teig zur Dekoration. Mit Ei streichen wir die
Empanada ein. Bei Ober- und Unterhitze mit 180-190° fUr ca. 40
Minuten im Ofen backen.

AnschlieBend kalt werden lassen und servieren.

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:
600 g Weizenmehl
200 ml Wasser

200 ml Olivendl

20 g Hefe

1Ei

1 Prise Salz

FUR DIE FULLUNG:
2 rote Paprika

1 grine Paprika

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
300 g Tomatensauce
400 g Thunfisch

2 gekochte Eier
Paprikapulver edelsiB
Olivendl

1 Prise Salz

HINWEIS

Der galizische Empanada

ist eine der Juwelen unserer
spanischen Gastronomie. Ein
Rezept bescheidener Herkunft,
das bei richtiger Zubereitung und
mit hochwertigen Zutaten als
Gourmethappchen angesehen
werden kann. Obwohl es viele
Versionen gibt, die alle kdstlich
sind, wird die traditionelle galizische
Empanada normalerweise mit
Thunfisch und Paprika gefullt.
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ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

2 Eier

1300 g Weizenmehl
500 ml Wasser

2 TL Salz

3 EL Sonnenblumendl

FUR DIE FULLUNG:

800 g Hackfleisch

300 g Zwiebel

2 TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
50 ml Wasser

2. Dann Wasser und
Sonnenblumendl
hinzufugen und erneut
umrUhren.
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Cheburek
KASACHSTAN

von Maria Schwatschko

ZUBEREITUNG

1. Eier in eine Schissel
geben, Salz hinzufugen und
umruhren.

3. Als nachstes das Mehl
einfullen und den Teig
kneten.

4. Der Teig sollte elastisch
werden und nicht an den
Handen kleben.

6. Wahrend der Teig ruht,
bereiten wir die Fullung vor.
Gehackte Zwiebeln, Salz,
gemahlenen schwarzen
Pfeffer und Wasser in das
Hackfleisch geben. Alles
gut mischen.

8. Auf eine Halfte der
Tortillas die Fullung legen.

10. Die Kante gut
befestigen und mit einer
Gabel modellieren.

12. Dann legen Sie sie
auf ein Papiertuch, um
Uberschissiges Fett zu
entfernen.

Das Gericht ist fertig!

HINWEIS

5. Den Teig abdecken und
20 Minuten ruhen lassen.

/. Der Teig wird in Stlicke
von etwa 50 Gramm geteilt.
Jedes Stuck zu einer Tortilla
ausrollen.

9. Die andere Seite wird
mit der FUllung bedeckt.

11. In einer Pfanne 300 ml
Sonnenblumendl erhitzen.
Braten Sie die Chebureks
in Sonnenblumendl auf
beiden Seiten, bis sie
goldbraun sind.

Sie schmecken noch besser mit Kakao.
Chebureks sind saftig und knusprig. In unserer
Familie werden sie von Erwachsenen und Kindern

geliebt.
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Mantl ZUBEREITUNG

Ei, Milch, Wasser und Mehl zu einem Teig Den Teig ausrollen und mit einer runden Form

TSC H ETSC H EN | EN mischen. Dabei Mehl, Ol und Salz nach und nach agssteglh?ﬂ (h[;}.JﬁChmeS?zf 1_?_1 icm). Je\éveils

: : dazugeben, bis der Teig geschmeidig wird und glwas Fleischiuliung aut die [eigkreise geben.

von Liana Serbleva nicht mehr an den Handen kleben bleibt. Den Um Manti zu formen, erst den Teig auf beiden

' Teig gut durchkneten. Er soll elastisch sein, damit ~ Seiten hochklappen und in der Mitte auf ca. 3
man ihn gut ausrollen kann. Den Teig abdecken cm Lange zusammenkleben, qlann Qhe Erjdep
HINWEIS Das Gericht bereiten Familien zu Hause zu oder wenn Géste kommen. und bei Zimmertemperatur ca. eine Stunde runen hochklappen und quer zum Mittelteil (T-férmig)

- Tschetschenien ist eine autonome Republik in Russland und liegt im Stden lassen. verbinden. Zum Schluss die Enden fest
Russlands. zusammenpressen.

Die Zwiebeln in feine Streifen schneiden (nicht .

Klein hacken). Hackfleisch und Zwiebeln mischen ~ Die Boden des Dampfgarers mit Ol einpinseln,
und mit Salz und Pfeffer gut wiirzen. Die Filllung damit die Manti nicht daran kleben bleiben.
unbedingt mit den Handen gut durchkneten und ~ Die Manti auf den Boden verteilen und ca. 40

ZUTATEN FUR DEN TEIG: FUR DIE FULLUNG: mit Wasser mischen! Denn so vermischt sich Minuten dampfen. Sie konnen mit Mayonnaise
300 ml Milch 500 g Rinderhack der Zwiebelsaft mit dem Fleisch am besten. Das ~ Serviert werden.
200 ml Wasser 3 Zwiebeln macht die FUllung weich und saftig.
1Ei 50-100 ml Wasser
500 g Mehl (der Teig muss fest sein) Salz
30 ml Pflanzendl Pfeffer
0,5 TL Salz
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ZUTATEN

ZUBEREITUNG

1. Die Zutaten flr die Fullung
vermischen.

Dann aus den anderen Zutaten
einen Teig kneten und ihn fur 30
Minuten ruhen lassen.
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Burek
BOSNIEN

von Mirela Latic

FUR DEN TEIG: FUR DIE FULLUNG:

500 g Mehl 500 g Rinderhackfleisch

Prise Salz 1 Zwiebel

ca. 200 ml Wasser 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Vegeta (GemUse-
brihepulver)

2. AnschlieBend den Teig auf 3. Danach werden die kleinen
einem groBBen Tisch moglichst Quadrate mit dem Fleisch gefUllt
dunn ausrollen. und zusammengefaltet.

Den komplett ausgerollten Teig

dann in viele kleine Quadrate (5 x

5 cm) schneiden.

Nun den Teig ca. 20 Minuten auf

dem Tisch trocknen lassen.

DIE FULLUNG

So wird die Teigtasche gefaltet:

4. Sind alle Quadrate geflllt und 5. Nach 30 Minuten wird die
zu kleinen Schnecken gefaltet,  Form aus dem Ofen geholt und
kommen sie in eine gefettete die Teigtaschen werden mit ca.
héhere ofenfeste Form, werden 200 ml kochendem Wasser
noch mit etwas Sonnenblumendl Ubergossen, damit der Boden

betraufelt und dann bei 225 der Form mit wenig Wasser
Grad (Ober-/Unterhitze) fUr eine  bedeckt ist.
halbe Stunde gebacken. Danach kommen Sie nochmal

fur ca. 5 Minuten in den Ofen.

6. Als letzten Schritt schmilzt
man ca. 50 Gramm Butter in
einem kleinen Topf und traufelt
diese dann vor dem Servieren
Uber das Gericht.

Das Gericht ist fertig!
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ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

2 Eier

800 g Weizenmehl
300 ml Wasser

1TL Salz

3 EL Sonnenblumendl

FUR DIE FULLUNG:

1Ei
500 g Quark
2 EL Zucker
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Wareniki
KASACHSTAN

von Maria Schwatschko

ZUBEREITUNG

Eier und Salz in eine Schissel geben und mischen. Dann Wasser und
Sonnenblumendl hinzufligen und nochmal umrihren. Weizenmehl
zugeben und den festen Teig kneten.

Die Fullung vorbereiten. Alle Zutaten fur die Fullung mischen und gut
umruhren.

Den Teig teilen und zu Rollen rollen. Etwa walnussgroBBe Stlcke
abschneiden. Diese in der Handflache platt driicken. Dann mit einem
Teigroller von innen nach auBen dinn auf ca. 7 cm Durchmesser
ausrollen. Fullung auf die Teigkreise legen und die Rander gut
zusammendrtcken.

In Salzwasser kochen. Es sollte viel sein, nicht weniger als 2,5 Liter.
Wenn sie oben schwimmen, noch 5-7 Minuten weiter kochen. Fertige
Wareniki herausnehmen und mit Butter gro3zUgig bestreichen.
Unbedingt mit Schmand oder saurer Sahne essen.

Als Fullung kann man auch Kartoffelptree verwenden. Es schmeckt
auch sehr gut.
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ZUTATEN

500 g Hackfleisch
2-4 Zwiebeln

1 Tasse Mehl

300 g Couscous
100g O

1 Bund Petersilie
1 Prise Salz
Versch. GewUrze
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Kubba
IRAK

von Hadia Awsman Saido Al-Darbas

ZUBEREITUNG

Couscous 10-15 Minuten in warmem Wasser
lassen. Danach das Couscous aus dem Wasser
nehmen und mit beiden Handen fest pressen,
bis es fast trocken ist. Das Mehl hinzufligen

und gut zusammen kneten. Dann den Teig in
eine Schussel geben und ruhen lassen. Mit
Frischhaltefolie abdecken.

In der Zwischenzeit das Hackfleisch anbraten,
das Ol, die Petersilie, Salz und Gewlirze
dazugeben. Nach kurzer Kochzeit ist die Fullung
fertiggestellt.

Aus der Teigmasse handgroRe Kugeln formen
und danach flach ausrollen. Mit den Fingern eine
Kuhle eindricken und die Fullung hinzugeben.
AnschlieBend die Rander verschlieBBen.

Wasser aufsetzen und erhitzen. Die Teigtaschen
hineingeben und einige Minuten kochen lassen.
Dann aus dem kochenden Wasser nehmen und
anrichten.

Guten Appetit!
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ZUTATEN

FUR DEN TEIG:
600 g Mehl

2 Eier

15 g Salz

200 ml Wasser

FUR DIE FULLUNG:
250 g Hackfleisch

1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

FUR DIE

TOMATENSAUCE:
50 g Butter

1 Essloffel Tomatenmark
1 Kaffeelodffel Minze

1 Glas Wasser vom Manti

FUR DIE

JOGHURTSAUCE:
500 g Joghurt

1 Knoblauchzehe

4 g Salz
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ZUBEREITUNG

Mehl in eine Schussel geben.
Salz, Eier und Wasser
untermischen und zu einem
festen Nudelteig kneten. Den
fertigen Teig mit einem feuchten
Tuch zudecken. Zwiebeln reiben,
mit Hackfleisch, Salz und Pfeffer
mischen und verrthren.

Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache legen, in zwei
Teilen ausrollen (ca. 65 cm). Mit
einem Messer in 2 - 3 cm groBe
Quadrate schneiden. Auf jedes
etwas von der Fullung geben,

Manti
TURKEI

von Zehra Alkisoglu

das Quadrat zu einem Dreieck
schlieBen. Den Vorgang mit dem
zweiten Teig auch wiederholen.
In einem groBen Topf Salzwasser
mit ein Schuss Pflanzendl zum
Kochen bringen. Die Manti ins
kochende Wasser geben und
ca. 8 Minuten garen. Am Anfang
gleich umrdhren, damit der Teig
nicht am Boden klebt.

Ein Glas vom Kochwasser fur
die Sauce zur Seite stellen. Das
Uberschissige Kochwasser
abgieBen.

Die Butter in einer Pfanne
braunen und Uber die Mantis
gieBen. Nach Geschmack

zum Verfeinern einen

Kaffeel6ffel Paprikapulver

in die geschmolzene Butter
unterrihren. Den Knoblauch
reiben, mit Joghurt und Salz
vermischen. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen, Paprikamark,
Minze dazufugen und umruhren.
Das zur Seite gestellte
Mantiwasser dazuruhren.

Guten Appetit!

HINWEIS

Manti sind mit einer Hackfleisch-
Mischung geflilite Teigtaschen
(auch tlrkische Ravioli oder
tUrkische Tortellini genannt), die
ganz klassisch mit Knoblauch-
Joghurt und einer Sauce aus
Butter und Paprikapulver serviert
werden. DarlUber werden,

je nach Gusto, Krauter wie
getrocknete Minze oder Sumak
gestreut.

Obwohl Manti inzwischen in

der ganzen Turkei und dartber
hinaus sehr beliebt sind, ist
doch die Region um Kayseti

fUr die Teigtaschen besonders
berlhmt.

In Kayseri werden sehr kleine
Manti geformt, was nattrlich
aufwandiger in der Zubereitung
ist und viel Geschick erfordert.
Dort musste eine Frau friher,
bevor man um ihre Hand anhielt,
das Gericht zubereiten, um ihr
Kdnnen unter Beweis zu stellen.
Passten 40 kleine Manti in einen
Holzl6ffel, so galt die Zukinftige
als besonders gute Kéchin.
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ZUTATEN

FUR DEN TEIG:
500 g Mehl

5 Eier

Salz

FUR DIE FULLUNG:

500 g Hackfleisch

2 Brotchen

2 Eier

Gewdlrze (Salz, Pfeffer, Muskat, Brihe)
2 Zwiebeln

Petersilie

Liebstdckel

ZUM VERKLEBEN:
Eiweil3

Rezept ergibt ca. 45 Maultaschen
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Maultaschen
DEUTSCHLAND

von Sonja Storzer

HINWEIS

Maultaschen erinnern mich an meine Oma Anna. Meistens
hat sie Maultaschen in der Brihe serviert, dartber einen
Hauch frischer Schnittlauch aus ihrem Garten. Meine
Schwester ,verfeinerte® inre Maultaschensuppe mit Maggi,
mein Papa schaufelte sich Kartoffelsalat auf den selben
Teller. FUr mich war es die Prise Muskatnuss, die das
Gericht vervollstandigte. Auch heute noch esse ich meine
Maultaschen gerne in der Bruhe oder in Streifen geschnitten
angebraten.

ZUBEREITUNG

Mit einem Ruhrgerat das Mehl, die Eier
und das Salz flr den Teig verrihren

und von Hand zu Ende kneten. Mit Hilfe
einer Nudelmaschine dinne Teigplatten
herstellen. Die Platten auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausbreiten.

Die Fullung vorbereiten. Dafur werden

die Brotchen 10 Minuten lang in einer
Schissel mit Wasser eingeweicht. Wenn
sie vollgesogen sind, werden sie zwischen
zwei Vesperbrettle gut ausgedriickt,
sodass so wenig Feuchtigkeit wie mdglich
zurtckbleibt. Zwiebeln, Petersilie und
Liebstockel klein hacken. Alle Zutaten fur
die Fullung in eine groBe Schissel geben
und mit den Handen ordentlich verkneten.

Nun werden die Teigplatten in ca. 10-
12cm lange Sticke geschnitten und mit
der Hackfleischmasse beflllt. Die Rander
werden mit Eiweil3 eingepinselt. Dann wird
die Maultasche zusammengefaltet.

Auf dem Herd einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Die Temperatur
etwas herunterdrehen und ca. 8
Maultaschen dazugeben. Nach 10 bis 12
Minuten sind sie fertig. Herausfischen und
auf einem Gitter abkuhlen lassen. Diesen
Vorgang wiederholen, bis alle Maultaschen
gekocht sind.

Wenn die Maultaschen abgekuhlt sind,
kénnen sie hervorragend eingefroren
werden.
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NACHSPEISEN
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Maamoul

SYRIEN

von Fatima Hisso

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:
1250 g GrieB3

500 g Butter

ca. eine Tasse Wasser

FUR DIE FULLUNG:

Walnusse oder Pistazien
Rosenwasser
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fur den Teig vermischen und zu
einem festen Teig kneten. Diesen Teig 5-6
Stunden ruhen lassen.

WalnUsse oder Pistazien unterkneten. Etwas
Rosenwasser und nach Belieben Puderzucker
hinzu geben. Kleine Grie3teigtaschen damit
beflllen.

Am Ende mit Puderzucker bestreuen.
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Geflllte Traubenblatter

ZUTATEN

500 g Traubenblatter
250 g Reis

1 Bund Petersilie

1 groBe Zwiebel

2 Tomaten

5 Essloffel Olivendl
1/2 Essloffel Salz

1 Prise Pfeffer

1 Zitrone, Saft

1/2 Essloffel Maggi
3 Essloffel Granatapfel Sauersauce
2 Kartoffeln

2 Karotten
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PALASTINA

von Ali Arij

HINWEIS

Weintraubenblatter gibt es in der arabischen Klche. Zutaten
und Rezepte sind regional verschieden. Dieses Rezept
kommt aus der Gegend von Damaskus. Arij hat diese
Zubereitung von ihrer Mama gelernt. Jetzt lebt Arij seit 6
Jahren in Deutschland.

Traubenblatter werden zum Geburtstag, Ramadan-Ende oder
anderen Einladungen gekocht.

ZUBEREITUNG

Traubenblétter in einen groBen Topf mit kochendem
Wasser geben. 10 Minuten kochen lassen. Mit einem
Schaumléffel die Blatter herausnehmen, Traubenblatter
abkuhlen lassen und den Hauptstil abschneiden.

Reis waschen und in einen Topf geben. Petersilie,
Zwiebel, Tomaten kleinschneiden und zu dem Reis dazu
geben, mischen.

Gewdrze (Olivendl, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Maggi,
Granatapfel Sauersauce) zum Reis dazugeben,
mischen.

Vorsichtig ein Traubenblatt nehmen, auf den Tisch
legen. Jetzt von der Reismasse ca. 1 Teel6ffel nehmen
und auf das Traubenblatt geben. Die Rander rechts
und links einschlagen, dann alles aufrollen. Alle
Traubenblatter mit dem Reis fUllen.

Kartoffeln schélen, in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Karotten schélen, in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln und Karotten in einen Kochtopf geben. Alle
gefullten Traubenblatter auf die Kartoffeln und Karotten
legen. Mit Wasser auffUllen, bis alle Traubenblatter
bedeckt sind. Einen Teller drauflegen, damit die Blatter
beim Kochen nicht aufgehen. Die Blatter ca. 1 Stunde
auf kleiner Flamme kocheln.

Blatter im Topf abkUhlen lassen. Dann servieren oder
dekorativ anrichten.
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Maamoul
SYRIEN

von Sidra Almontaha Al Barjas und Kholoud Al Saleh

Basbuse
PALASTINA

von Ali Arij

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Eier Eier und Vanillezucker schaumig rihren. Zucker, Ol, Joghurt,
1 Packchen Vanillezucker Zitronenschale und Grie3 nach und nach hinzugeben und rihren. Mehl,

200 g Zucker Backpulver und Salz dazugeben. Kokosflocken dazugeben und rihren.
100 g Ol

200 g Joghurt Den Teig auf ein Backblech geben (eingefettet oder Backpapier), auf 180
1 Zitrone, Schale Grad vorheizen und 35-40 Minuten backen.

200 g Griel3

200 g Mehl Nach dem Backen in Stlcke schneiden. Mit Nussen, Schokostreuseln

1 Packchen Backpulver  verzieren.

1 Prise Salz

80 g Kokosflocken Guten Appetit bei einer Tasse Kaffee.
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ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

1 kg Mehl

500 g Zucker

500 g Kokosnussraspeln

2 Packchen Backpulver

2 Packchen Vanillezucker

© Eier

2 EL Butter

0,5 I Milch

0,3 | Zitronen- und Orangensaft
Abrieb der Orangen und Zitronen

ZUBEREITUNG

Die Zutaten fUr den Teig nacheinander in eine Schissel geben
und zu einem festen Teig kneten. Bei Bedarf etwas Mehl oder
Milch nachgeben.

Den Teig halbieren und die Halfte mit Kakao vermischen. Die
andere Halfte weil3 lassen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und dann in
den Ofen geben. Wenn sie braun aussehen, kénnen sie aus dem
Ofen genommen werden.

HINWEIS

Diese Kekse werden zu Hochzeiten, zum Zuckerfest, ,,Atha Fest*
serviert. Die Kekse gibt es auch mit verschiedenen Fullungen.
Am besten schmecken sie in verschiedenen Formen und
Flllungen und mit vielen Leuten.
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Eine Kooperation von:

Caritasverband

fir das Dekanat Zollern e. V.
GutleuthausstralBe 8

72379 Hechingen

Diakonie
Bezirksstelle Balingen
Auf dem Graben 15
72336 Balingen

Caritas
Schwarzwald-Alb-Donau
August-Sauter-StralBe 21
72458 Albstadt

Internationaler Bund O

AdlerstralBe 3
72336 Balingen m



