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Rezepte aus der Ukraine

Rezept fiir Reis mit Letscho

Zutaten:
Reis mit Letscho:
* 250g Reis
* 1 kg Tomaten
* 2 St. Rote Paprika
* 1 Essloffel Salz
* schwarze Pfeffer

* [ Essloffel Ol

Zubereitung:

Aktiv

Passiv

Ich wasche den Reis.

Ich wasche die Tomaten und die Paprika.

Ich gebe zuerst Ol in den Topf.

Ich lasse alles auf Stufe 1-2 eine Stunde
kocheln.

Ich gebe Salz und Pfeffer dazu.

Dann gebe ich auf einen Teller Reis und
Letscho.

Ich wiinsche guten Appetit.

Ich schneide die Tomaten und die Paprika.

Dann gebe ich Tomaten und Paprika dazu.

Der Reis wird gewaschen.

Die Tomaten und die Paprika werden
gewaschen.

Die Tomaten und Paprika werden geschnitten.
Zuerst wird Ol in den Topf gegeben.
Tomaten und Paprika werden dazu gegeben.

Alles wird auf Stufe 1-2 eine Stunde kocheln
gelassen.

Salz und Pfeffer werden dazu gegeben.

Dann werden Reis und Letscho auf einen Teller
gegeben.

Guten Appetit.
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Rezept fiir Borschtsch

Zutaten:

* Schweinefleisch oder Rinder-Suppenfleisch — 0,7 kg bis 1 kg

*  Weillkohl oder Spitzkohl — 1,0-1,2 kg
* Rote Bete gekocht — 0,5 kg

*  Mohren - 0,3 kg

* Zwiebel — 1 oder 2

* Passierte Tomaten — 0,3 — 0,4 kg

* Kartoffel — 0,3 kg

* Paprika rot oder gelb

* Salz, Pfeffer,

e Saure Sahne oder Schmand

Zubereitung:

Aktiv

Passiv

Wir nehmen einen groflen Topf und geben 5
Liter Wasser hinein. Ich nehme 0,7kg-1kg
Schweinefleisch oder Rinder-Suppenfleisch. Ich
schneide das Fleisch klein.

Dann koche ich das Fleisch 40 min — 60 min.
Dabei schneide ich Weilkohl und Paprika. Dann
schile und schneide ich Kartoffel und Zwiebel.
Dann reibe ich Mohren und gekochte Rote Bete.
Dann diinste ich 10 min. M6hren und Zwiebeln
in der Pfanne.

Nach ca. 60 min. geben wir das Gemiise in den
Topt: Weillkohl oder Spitzkohl, Méhren mit
Zwiebel, Paprika, Kartoffel und Rote Bete.
Danach gebe ich Salz und Pfeffer dazu. Dann
muss alles noch ca. 40 min. kochen. Am Ende
gebe ich passierte Tomaten dazu. Ich gebe
Borschtsch auf den Teller. Dann kann man Saure
Sahne oder Schmand dazu geben.

Ich wiinsche guten Appetit.
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Ein groBler Topf wird genommen und 5 Liter
Wasser hineingegeben. 0,7kg-1kg
Schweinefleisch oder Rinder-Suppenfleisch
werden genommen. Das Fleisch wird klein
geschnitten.

Dann wird das Fleisch 40 min — 60 min.
gekocht. Dabei werden Weillkohl und Paprika
geschnitten. Dann werden Kartoffeln und
Zwiebeln geschélt und geschnitten. Dann
werden Mdohren und gekochte Rote Bete
gerieben. Dann werden Mohren und Zwiebeln in
der Pfanne gediinstet.

Nach ca. 60 min. wird das Gemiise in den Topf
gegeben: Weillkohl oder Spitzkohl, Mohren mit
Zwiebel, Paprika, Kartoffel und Rote Bete.
Danach werden Salz und Pfeffer dazu gegeben.
Dann muss alles noch ca.40 min. gekocht
werden.Am Ende werden passierte Tomaten
dazu gegeben. Borschtsch wird auf den Teller
gegeben. Dann kann Saure Sahne oder Schmand
dazu gegeben werden. Guten Appetit.




Rezept fiir Salat Olivier

Zutaten:
* 1,5kg Kartoffeln

* ' kg Mdhren

* 1 Dose griine Erbsen

* 300g Wurst, z.B. Mortadella oder Hihnchenwurst

* 1 Glas Gewiirzgurken

* 2 Zwiebeln

* 4-5Eier

e 250 gr Mayonnaise (evtl. Schmand)

* Salz
» Pfeffer
Zubereitung:

Grammatik - Aktiv

Grammatik — Passiv: wird/ werden + PII

Ich koche 20-30 Minuten Kartoffeln und
Mohren mit Schale.

Danach schéle ich Kartoffeln und Mohren.

Dann schneide ich Kartoffeln und Mohren in
sehr kleine Wirfel. Ich koche 4-5 Eier 10
Minuten.

Dann schile ich die Eier und schneide sie sehr
klein. Ich schneide 300gr Wurst in kleine
Wiirfel. Ich schéle 2 Zwiebeln und schneide sie
sehr klein. Danach nehmen wir eine grof3e
Schiissel und geben alle geschnittene Zutaten
darein.

Dann schneide ich Gewlirzgurken klein und
gebe sie dazu. Griine Erbsen aus der Dose gebe
ich in die Schiissel.

Dann muss man alles gut mit Mayonnaise
mischen. Salz und Pfeffer gebe ich am Ende
dazu.

Guten Appetit.

Kartoffeln und Mdhren werden 20-30 Minuten
mit Schale gekocht.

Kartoffeln und Mohren werden danach geschiilt.
Kartoffeln und Mohren werden in sehr kleine
Wiirfel geschnitten.

4-5 Eier werden 10 Minuten gekocht.

Die Eier werden dann geschélt und sehr klein
geschnitten. 300Gr Wurst werden in kleine
Wiirfel geschnitten.

2 Zwiebeln werden geschilt und sehr klein
geschnitten. Danach wird eine grof3e Schiissel
genommen und alle geschnittene Zutaten darein
gegeben.

Dann werden Gewiirzgurken klein geschnitten
und dazu gegeben. Griine Erbsen aus der Dose
werden in die Schiissel gegeben. Dann wird alles
gut mit Mayonnaise gemischt. Salz und Pfeffer
werden am Ende dazu gegeben.

Guten Appetit.
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Rezept fiir Rote-Bete-Salat

Zutaten:
* Kartoffeln — 0,7kg
* Gekochte Rote-Bete — 1Packung 0,5kg
* Mohren - 0,3kg

* Gewiirzgurken — 1 Glasdose 0,7litter
* Zwiebeln — 1 Stiick

* Kidneybohnen — 1 Dose 0,450gr

* Salz und Pfeffer

* Rapsol oder Sonnenblumendl

Zubereitung:

Aktiv

Passiv

Ich koche Kartoffeln 20 Minuten.

Dann schéle ich Kartoffeln und schneide sie in
kleine Wiirfel.

Ich koche Mohren 30 — 40 Minuten .

Dann schéle ich Mohren und schneide auch sie
in kleine Wiirfel.

Spéter schneide ich gekochte Rote-Bete in kleine
Wiirfel.

Ich mische alle geschnittenen Zutaten in der
groflen Schiissel.

Ich 6ffne 1 Glas Gewiirzgurken und schneide
Gewiirzgurken in kleine Wiirfel.

Dann schéle ich 1 Zwiebel und schneide sie in
kleine Wirfeln.

Am Ende 6ffne ich 1 Dose Kidneybohnen.
Danach mische ich alle Zutaten in der Schiissel.

Ich gebe Ol, Salz und Pfeffer in die Schiissel und
mische alles noch mal.

Guten Appetit.

Kartoffeln werden 20 Minuten gekocht.

Dann werden Kartoffeln geschélt und sie
werden in kleine Wiirfeln geschnitten.

Mohren werden 30 — 40 Minuten gekocht.

Dann werden Mohren geschélt und auch sie
werden in kleine Wiirfel geschnitten.

Spéter werden gekochte Rote-Bete in kleine
Wiirfel geschnitten.

Alle geschnittene Zutaten werden in der grof3en
Schiissel gemischt.

1 Glas Gewiirzgurken wird gedffnet und
Gewiirzgurken werden in kleine Wiirfel
geschnitten.

Dann wird 1 Zwiebel geschélt und sie wird in
kleine Wiirfeln geschnitten.

Am Ende wird 1 Dose Kidneybohnen gedtfnet.

Danach werden alle Zutaten in der Schiissel
gemischt.

Ol, Salz und Pfeffer werden in die Schiissel
gegeben und alles wird noch mal gemischt.

Guten Appetit.
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Rezepte aus Syrien

Rezept fiir Reis mit Erbsen

Zutaten:
Reis mit Erbsen Salat
200 g Fleisch - 200g Tomaten
500 g Reis - eine Gurke \% ; \
200 g Erbsen -200g Salat #,_ / k
I Essloffel Olivensl | - eine Zitrone J - \'ﬂ"', -
1 kleiner Loftel Salz - Salz / - \ E / /
Schwarzer Pfeffer - 1 Essloffel Olivendl ,’ \\\ ; /
3 Tassen Wasser --‘—\ '
LS ¢
Aktiv Passiv
Zubereitung Zubereitung

Ich wasche den Reis.

Ich wasche die Erbsen.

Ich gebe Ol mit Fleisch 10 Minuten in den Topf
und brate dies an. Dann gebe ich Wasser dazu.
Ich gebe den Reis und Salz dazu.

Ich lasse den Reis, Erbsen und Fleisch 30

Minuten kochen.

Der Reis wird gewaschen .

Die Erbsen werden gewaschen .

Das Ol mit Fleisch werden 10 Minuten in den
Topf und werden dies angebraten. Dann wird
das Wasser dazu gegeben .

Der Reis und Salz werden dazu gegeben .

Der Reis, Erbsen und Fleisch werden 30

Minuten kochen gelassen.

Zubereitung Salat

Ich wasche den Salat, die Gurke, die Tomaten
und die Zitrone.

Ich schneide den Salat, die Gurke, die Tomaten
und die Zitrone.

Ich lege dieses mit Salz und Olivendl auf den
Teller.

Ich mische den Salat.
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Zubereitung Salat

Der Salat, die Gurke, die Tomaten und Zitrone
werden gewaschen.

Der Salat, die Gurke, die Tomaten und die
Zitrone werden geschnitten.

Dieses wird mit Salz und Oliven6l auf den Teller
gelegt.

Der Salat wird gemischt.




Rezept fiir Kofta

Zutaten:

* 1 kg Hahnchenbrust

10 Zwiebeln
* 1kg Bulgur
* 5 gekochte Kartoffeln

* 1 EBloffel Baharat (bunter Pfeffer, Cumin, Nelke,

Paprika,)
*  Tomatenmark,
e Chili
* 1 EBloffel Salz

¢ Sonnenblumendl

Zubereitung:

Aktiv

Passiv: wird/ werden + Partizip 11

Ich schneide Zwiebel. Dann schneide ich
Héahnchenbrust sehr klein. Ich gieBBe heif3es
Wasser auf den Bulgur, dann muss man 30
Minuten warten. Ich schéle die Kartoffeln und

schneide sie sehr klein.

Ich ziehe Handschuhe an. Dann verknete ich
Bulgur mit Kartoffeln und drehe alles durch den
Fleischwolf. Ich mische Hdhnchenbrust,
Zwiebeln, Baharat, Tomatenmark, Chili und
Salz.

Ich fiille den Bulgur-Kartoffel-Teig mit der
Héahnchen-Zwiebel-Mischung und dann rolle ich
die Kofta. Dann frittiere ich die Ko6fta in der
Fritteuse. In 5-10 Minuten sind die Kofta gold-
gelb und fertig.

Dazu isst man Jogurt-Gurken-Salat mit
Knoblauch.

Guten Appetit.

Zwiebeln werden geschnitten. Dann wird
Héahnchenbrust sehr klein, geschnitten

Auf den Bulgur wird heifle Wasser gegossen,
dann wird 30 Minuten gewartet. Die Kartoffeln
werden geschilt sehr klein geschnitten.

Handschuhe werden angezogen. Dann werden
Bulgur mit Kartoffeln verknetet und alles durch
den Fleischwolf gedreht.

Zwiebeln, Baharat, Tomatenmark, Chili und
Salz werden gemischt.

Der Bulgur-Kartoffeln-Teig wird mit der
Héhnchen-Zwiebel-Mischung gefiillt und dann
zu Kofta gerollt. Dann werden die Ko6fta in der
Fritteuse frittiert. In 5-10 Minuten werden die
Kofta gold-gelb und fertig sein.

Dazu wird Jogurt-Gurken- Salat mit Knoblauch
gegessen.

Guten Appetit.
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Rezept fiir Maklube

Zutaten:

* 1 Aubergine

* 2 Tomaten

* 15 Kilo Héhnchenfleisch

* 1 Kilo Reis

* 2 Essloffel Sonnenblumendl

e 2 Kartoffeln

* Salz, Gewiirzmischung Baharat (schwarzer Pfeffer, Saflor,

Paprika), Kardamom, 2 Wiirfel Maggi

Zubereitung:

Aktiv

Passiv

Ich weiche den Reis in heilem Wasser ein.

Ich schneide 1 Aubergine und 2 Tomaten in
grof3e Teile. Ich schéle 2 Kartoffeln und
schneide sie in grofe Teile. Ich frittiere das

Gemiise.

Ich nehme den groflen Topf und giele 2
Essloffel Sonnenblumendl in den Topf und

geben etwas Reis auf den Topfboden.

Dann gebe ich das Gemiise in den Topf. Ich lege
das Hahnchenfleisch dariiber. Dann kommt 4
Kilo Reis mit Gewiirzen vermischt dariiber. Ich
gebe 2 Glaser Wasser in den Topf. Ich gebe Salz
dazu und koche alles 30 Minuten. Man darf

nicht umriihren.

Ich nehme einen groBen Teller und lege ihn auf
den Topf. Dann stiirze ich den Topf auf den
Teller und klopfe auf den Topf, damit sich alles
vom Boden 16st. Zum Schluss nehme ich den

Topf langsam ab.

Guten Appetit

Der Reis wird in heilem Wasser eingeweicht.

1 Aubergine und 2 Tomaten werden in grof3e
Teile geschnitten. 2 Kartoffeln werden geschilt
und sie werden in grof3e Teile geschnitten. Das

Gemise wird frittiert.

Der groBer Topf wird genommen und 2 Essloffel
Sonnenblumendl werden in den Topf gegossen
und etwas Reis wird auf den Topfboden

gegeben.

Dann wird das Gemiise in den Topf gegeben.
Das Hihnchenfleisch wird dariiber gelegt. /2
Kilo Reis mit Gewiirzen vermischt wird dartiiber
gelegt. 2 Glaser Wasser werden in den Topf
gegeben. Das Salz wird dazu gegeben und alles
wird 30 Minuten gekocht. Es darf nicht

umgeriihrt werden.

Ein groBer Teller wird genommen und der wird
auf den Topf gelegt. Dann wird der Topf auf den
Teller gestiirzt und auf ihn geklopft, damit sich
alles wird vom Boden gelost. Zum Schluss wird

der Topf langsam abgenommen. Guten Appetit
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Rezept fiir Ful

Zutaten:
* !> Bund Petersilie
* Y kg Joghurt
*  Cumin
* 2 Zehen Knoblauch
* 2 Tomaten
* 2 EBIoffel Tahini
* 2 Dosen dicke Bohnen / Saubohnen
* 2 EBloffel Olivenol
* Saft von einer %2 Zitrone

e Salz

Zubereitung:

Aktiv

Passiv

Ich schneide Petersilie. Ich schneide Tomaten

klein. Ich zerdrucke die 2 Zehen Knoblauch.
Ich driicke eine halbe Zitrone aus.

Ich mische den Zitronensaft mit Petersilie,
Olivendl, Joghurt, Bohnen, Cumin, Salz, Zehen

Knoblauch, Tomaten und Tahini.

Ful ist fertig.Guten Appetit

Petersilie wird geschnitten. Tomaten wird klein
geschnitten. Die 2 Zehen Knoblauch werden
zerdriickt.

Eine halbe Zitrone wird ausgedriickt.

Der Zitronensaft wird mit Petersilie Olivendl
Joghurt Bohnen Cumin Salz Zehen Knoblauch
Tomaten und Tahini gemischt

Ful ist fertig. Guten Appetit
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Rezept fiir Hummus
Zutaten:

» getrocknete Kichererbsen (oder auch aus der Dose)

* Tahin (Sesam) P
* Zitronensaft u ﬂ '
e Olivendl {(7
(a
L] SalZ l&' g )/ p
¢ Kreuzkiimmel (Cumin) Q i 5
& 5
+  Knoblauch, Chili i 4
. . . T, —
* Dekoration: Paprika, Minze, T Sy
Petersilie
Zubereitung:
Aktiv Passiv

Ich lasse die Kichererbsen iiber Nacht im
Wasser.

Dann muss ich das Wasser weggief3en.
Danach wasche ich die Kichererbsen.

Ich koche die Kichererbsen in Wasser mit Salz
circa eine Stunde weich.

Wieder gie3e ich das Wasser weg.

Dann piiriere ich die Kichererbsen mit einem
Mixer.

Zum Schluss gebe ich Tahini, Zitronensaft,
Cumin, Olivendl, Salz, Chili und Knoblauch
dazu.

Ich dekoriere den Hummus mit Paprika,
Petersilie und Minze.

Guten Appetit.

Die Kichererbsen werden iiber Nacht im Wasser
gelassen.

Dann muss das Wasser weggegossen werden.
Danach werden die Kichererbsen gewaschen.
Die Kichererbsen werden in Wasser mit Salz
circa eine Stunde weich gekocht.

Das Wasser wird wieder weggegossen.

Dann werden die Kichererbsen mit einem Mixer
pliriert.

Zum Schluss werden Tahini, Zitronensatft,
Cumin, Olivendl, Salz, Chili und Knoblauch
dazu gegeben.

Der Hummus wird mit Paprika Petersilie und
Minze dekoriert.

Guten Appetit.
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Rezept fiir einen syrischen Kuchen: Gotto oder Harise

Zutaten:

* Mehl 1 groBe Tasse (Gotto) oder Gries 1 groB3e Tasse (Harise)

* Hefe 1 Wiirfel oder Backpulver
e 2-3Eier

*  Zucker 1 groBe Tasse

* Milch 1 kleine Tasse

* 1 groBe Tasse Sonnenblumendl
*  Vanillezucker

* 1 kleine Tasse Kokosflocken

¢ Puderzucker

Zubereitung:

Aktiv

Passiv: wird/ werden + Partizip 11

In eine Schiissel gebe ich eine grofle Tasse
Gries, zerbroselte Hefe, Vanille, 1grof3e Tasse
Zucker, Ol und 2 Eier.

Dann vermische ich alles mit einem Loffel. Bitte
gut verriihren.

Dann muss man 30 Minuten warten.

Dann gebe ich den Teig auf eine runde
Backform, stelle ihn Ober- und Unterhitze
bei 150° fiir 20 — 30 Minuten in den Backofen .
Dann den Kuchen abkiihlen lassen.

Fiir den Zuckergul3: Wasser Zucker verriihren
auf den Kuchen geben.

Kokosflocken dariiber streuen.

In eine Schiissel wird eine grof3e Tasse Gries,
zerbroselte Hefe, Vanille, 1 groBBe Tasse Zucker.
Ol und 2 Eier gegeben.

Dann wird alles mit einem Loffel vermischt.
Bitte gut verriihren.

Dann muss 30 Minuten gewartet werden.

Dann wird der Teig auf eine runde Backform
gegeben, bei Ober- und Unterhitze bei 150° fiir
20-30 Minuten in den Backofen gestellt.

Dann wird der Kuchen abkiihlen gelassen. Fiir
den Zuckergull werden Wasser und Zucker
verriihrt auf den Kuchen gegeben. Kokosflocken

werden dariiber gestreut.
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Rezepte aus Siidafrika und Botswana

Rezept fiir Chakalaka (aus Siidafrika und Botswana)
Zutaten:
+ 3 Essloffel Ol
* 1 rote oder weille Zwiebel fein gehackt
* 3 Knoblauchzehen gehackt
* 1 Essloffel Ingwer fein gerieben

* 2 Essloffel Currypulver

* 1 rote Paprika entkernt und gehackt

* 1 griine Paprika entkernt und gehackt

* 4 groBBe Karotten geschélt und geraspelt
* 4 gehackte Tomaten aus der Dose oder 4 grof3e reife Tomaten — gehackt

* 1 Dose gebackene Bohnen in Tomatensauce.

* Salz und Pfeffer nach Geschmack

* 1-2 Teeloffel Chiliflocken oder 2 frische rote oder griine Chilis, entkernt und gehackt.

Zubereitung:

Die Zwiebeln und der Knoblauch werden fein gehackt.

Der Ingwer wird fein gerieben.

Die Paprika werden entkernt und gehackt.

Die Karotten werden geschélt und geraspelt.

Die Tomaten werden gehackt.

Das Ol wird in einer groBen Pfanne erhitzt, die Zwiebeln werden dazugeben und angeschwitzt bis
sie glasig werden.

Der gehackte Knoblauch, der Ingwer und das Currypulver werden untergertihrt.

Die geriebenen Karotten werden hinzugefiigt, gut gemischt und etwa eine Minute gekocht.

Die gewiirfelten Tomaten werden hinzugefligt. Alles wird umgertihrt, abgedeckt und bei schwacher
Hitze etwa 5 bis 10 Minuten gekocht bis die Mischung dick, aber noch feucht ist.

Gebackene Bohnen werden untergeriihrt und weitere 5 Minuten kdcheln gelassen.

Anmerkungen:
Sie konnen Chakalaka auch ohne Chiliflocken zubereiten, wenn Sie mochten.Fiihlen Sie sich frei,

mehr Gemiise nach Thren Vorlieben hinzuzufiigen, wie Kohl, Zucchini, Mais und so weiter.
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Rezept fiir Hithnermagen (von RMF aus Botswana)

Zutaten:

* 1 Paket Hithnermagen (500 Gramm)
1 Essloffel Ol

* 2 Knoblauchzehen gehackt

* 1 weill Zwiebel fein gehackt

* 1 Teeloftel Salz

* 1 Essloffel Hiihnergewiirz

e 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln und der Knoblauch werden fein gehackt.

Das Ol wird in einer groBen Pfanne erhitzt, die Zwiebeln werden dazugeben und angeschwitzt bis
sie glasig werden.

Der Knoblauch wird dann hinzugefiigt.

Die Hithnermigen werden jetzt hinzugefligt.

Die Hithnermigen werden leicht mit Wasser bedecken.

Das Hiihnergewlirz und der schwarze Pfeffer werden hinzugefiigt.

Bei mittlerer Hitze werden mittlerer die Hithnerméagen so lange gekocht bis das Wasser
aufgebraucht ist. Falls sie noch nicht weich sind, so lange wiederholen, bis die Hithnermigen weich

sind.
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Rezept fiir Hiihnerhilse (von RMF aus Botswana)

Zutaten:
* 1 Paket Hiihnerhélse (500 g)
* 1 Teeloftel Salz
* 1 Essloffel Hithnergewiirz (Paprika, Rosmarin,
Bohnenkraut, Thymian, Zwiebeln, Curcuma,
Koriander, Senf, Cumin)

e 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Hiihnerhilse werden leicht mit Wasser bedeckt in der Pfanne gekocht.
Das Hiihnergewlirz und der schwarze Pfeffer werden hinzugefiigt.

Die Hiihnerhilse werden bei mittlerer Hitze gekocht bis das Wasser aufgebraucht ist,

beziehungsweise bis die Hithnerhélse weich sind.
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Rezept fiir Ochsenschwanz (von RMF aus Botswana)

Zutaten:

* 1 Paket Ochsenschwanz (500 Gramm) in Stiicken
1 Essloffel Ol

* 2 Knoblauchzehen gehackt

* 1 weille Zwiebel fein gehackt

* 1 Teeloftel Salz

* 1 Essloffel Grillgewiirz (Paprika,

Cayennepfeffer, Oregano, Thymian,
Basilikum, Rosmarin, Majoran, Petersilie,
Lorbeerblitter)

e ] Teeloffel schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Die Zwiebeln und der Knoblauch werden fein gehackt.

Das Ol wird in einem groBen Topf erhitzt, die Zwiebeln werden dazugeben und angeschwitzt bis sie
glasig werden.

Der Knoblauch wird dann hinzugefiigt.

Die Ochsenschwanzstiicke werden jetzt hinzugefiigt.

Die Ochsenschwanzstiicke werden leicht mit Wasser bedeckt.

Das Grillgewiirz und der schwarze Pfeffer werden hinzugefiigt.

Bei mittlerer Hitze werden die Ochsenschwanzstiicke so lange gekocht bis das Wasser aufgebraucht

ist. Falls sie noch nicht weich sind, so lange wiederholen, bis die Ochsenschwanzstiicke weich sind.

Informationen:

Dieses Kochbuch hat unsere Gruppe Integrationskompass (USE-Impulse) gemeinsam mit Frau Hiibner (Anleiterin)
erstellt.

Es wurden Fotos gemacht und Bilder gemalt. Es wurden auch aus dem Internet gemeinfrei Fotos genommen (seiten 8,
11, 12, 13). Die Rezepte wurden im Aktiv und Passiv (Grammatik) geschrieben.

Das Kochbuchteam: E.B. S.H., G. A., N. Aboajwa, R.M. Froese, A. Z.
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