r mak Kasachstan

4 | Wasser

1,5 kg Schweinefleisch
Zwiebeln(2-3 St.)
Lorbeer

Teig:

3-4 Eler
Wasser(1 Tasse)
1 TL Salz

500 g Mehl

Zsuchm reitung:

-Schweinefleisch in einem grofen Topf mi

30-45 min weich kochen 4 < ittt el
-Salz, Lorbeer nach Geschmack

-Fle_lsch herausnehmen und warm stellen

-Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden

-Eynebe:r crrr: etwas Fleischbriihe kochen

-Die restliche Briihe zum Kochen brin i i
s gen und die Teigstiicke
~.ll\_la_ch 23& min sin die teigstiickchen fertig

-Teigstickchen herausnehmen und auf ei

o g eine sehr groRe
-Fleisch auf den Teig legen

-Zwiebeln mit etwas Brithe dariiber schitten

Teig:

-Eier, Salz,_ Wasser und Mehl in eine Schissel geben
-Alles zu einem glatten Teig verkneten

Kéche: Antonina Pinneker, Elena Burhoff, Cornelia Kraffzick

Zutaten(fur 4-6 Personen);
2 | Fleischbrithe oder Wasser

200 g WeiBkohl

150 g Kartoffeln

200 g rote Bete

100 g Karotte
Zwiebeln{1-2 St.)
Paprika(1 St.)
Tomatenmark{od. 2 Tomaten)
weiie Bohnen(2 Dosen)
Petersilie, Dill

Salz, Pfeffer

Saure Sahne

“Fleisch mit wenig kaltem Wasser aufsetzen, erhitzen und kurz
aufkochen lassen, bis sich Schaum bildet

-das Wasser wegschiitten und die Schaumreste aus dem Topf
entfernen

-das Fleisch mit heiBem Wasser erneut aufsetzen, aufkochen
lassen

-Kartoffel in dickere Streifen schneiden

-Weiltkohl raspeln

_beides in die kochende Fleischbrithe(ins kochende \Wasser)geben
und ca 15 min kochen

-rote Bete und Karotten in Streifen schneiden oder reiben

-6l in einer Pfanne etwas erhitzen und rote Bete mit Tomatenmark
und Zwiebeln darin etwa 10-15 min bei schwacher Hitze andinsten
-Karotten zugeben und bei geschiossenem Deckel weitere 10 min
diinsten

-gedlnstetes Gemuse, Fleisch und weilke Bohnen in den Topf
geben und weitere 5-10 min kochen

-mit Salz und Pfeffer abschmecken

-mit feingehacktem Petersilie und saure Sahne servieren

Kéche : Ludmila Kravtschuk, Eckhard Wehmeier



w*iﬂies Deutsche aus Russland

Zutaten:

11 Milch

5 Eler

50 g Sonnenblumendl

5 EL Mehl

Salz, Zucker (nach Geschmack)
Butter

Zubereitung:

Milch, Eier und Salz mit einem Handmixer vermengen
-Mehl langsam(wahrenddessen standig weitermixen)
dazugeben, so, dass sich kleine Kiumpen bilden

- Den Teig ca. 10 min ruhen lassen

-Mit einem Holzlffel durchmischen

_In einer heifen Pfanne mit O ausbacken(ca. einen
Schopfloffel pro Blini)

_Jeden Blini einzeln mit etwas Butter bestreichen

Kéche: Irma Helfer, Tosten Blumel

Zutaten:

12 Blitter Gelatine
Limetten{10 St.)

500 g Zucker{braun od. weiB)
800 g Sahne

Eier({8 St.)

200 g weiBer Rum

1000 g Joghurt{3,5 % Fett)

Zubereitung:

-Gelatine nach Packungsanweisung einweichen

-Limetten heil abwaschen, trocknen

_von den 8 Limetten die Schale dinn abschalen

-etwas abgeschilte Schéle in feine Streifen schneiden und zum
gamieren beiseite stellen

-8 Limetten anschlieend auspressen

-250 g Zucker und die {brigen Limettenschalen in den Mixtopf
geben, 30 Sek /Stufe 10 pulverisieren und umfillen

“Den (ibrigen Zucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10
pulverisieren und zum Limetten-Zucker geben

-Riihraufsatz einsetzen

-Sahne in den Mixtopf geben, bis zur gewlinschten Festigkeit
steifschlagen, Stufe 3, umfiillen und kaltstellen

-Rilhraufsatz einsetzen

_Limetten-Zucker-Gemisch, Eier und Rum in den Mixtopf geben
und 5 Min./Stufe 3 cremig aufschlagen

-Ausgedriickte Gelatine zugeben und 30 Sek./Stufe 4 aufliésen
_Saft von 8 Limetten und Joghurt zugeben, 15 Sek./Stufe 3,5 unter
die Eiercreme rithren und die Creme in eine grofe Schiissel
umfillen.

-Geschlagene Sahne von Hand unterriihren, die Creme in Glaser
filllen(ca. 150-200 ml) und ca 3 Stunden kaltstellen

Kéche: Comnelia Bayer, Steffen-Claudio Lemme MdB



Zutaten:

1 kg Schweinefieisch
Zwiebeln(2-3 St.)

Salz, Pfeffer, Paprika
Dill, Petersilie, Basilikum
evtl. Essig

rej ;
-Das Fleisch in 2,5*2,5 em groBe Stticke schneiden
-Die Zwiebeln in Streifen schneiden
-Allgh thaten miteinander gut durchmischen
-na elieben noch ein Schuss Esstg dazu geben
-Slles ;2 Tage durchziehen lassen :
-Danach wird das Fleisch auf Spiefte gesteckt und gegri
oder in der Pfanne gebraten ¢ g

Kéche: Nelly Mohammedava, Michael Kriese

©PIOW rusmenan

Zutaten(4-6 Personen):

500 g Fleisch(Schwein, Rind od. Lamm)
500 g Reis

500 g Mohren

Zwiebeln(2 St.)

Fett(Sonnenblumendl)

-Fleisch in ca 2-3 cm grofie Wrfel schneiden

-In einem groRen Topf Fett erhitzen und das Fleisch kraftig
anbraten

-Zwiebeln in Streifen schneiden, in den Topf tun und mit dem
Fleisch ca 8-10 min andinsten

-Salz und Pfeffer nach Geschmack

-Mshren in Stifte schneiden, auf das Fleisch schichten, mit
dem Wasser Uberdecken und zum Kochen bringen(ca 5-7
min kochen)

-Den Reis auf die Méhren schichten

-Wasser auffilllen, so, dass der Reis ca. 2-2,5 cm mit
Wasser Uberdeckt ist

-Deckel rauf und bei kleiner Hitze ca. 45 min kécheln lassen
bis die Flissigkeit weg ist

Ka&che: Anna Azimov, Dorothea Marx MdL

Fouchiy Kreyer



