MACHT MIT!

“Freipillig fire Aen Jtadtteil

19. September 2009

Internationales Blffet -
Rezeptsammlung

Borschtsch (WeilRkrautsuppe)
Manty (Dampfteigtaschen)
Kofte (Hackballchen)
Chicken Nuggets
Geflllte Blatterteigrolichen
Geflllte Auberginen mit Bechamelsauce
Taboulé (Couscoussalat)
Kartoffelsalat
Blini (Pfannkuchen)
Kartoschka (Sul’e Kartoffeln)
Jeschik (Geback ,1gel®)
Kokoskuchen
Schmandwaffeln
Nudelsalat ,Karin* (2008)
Glasnudeln philippinisch (2008)
Blatterteig mit Thunfisch gefullt (2008)



Borschtsch (Weillkrautsuppe) i

2 kg Rindfleisch mit 4 Méhren
Knochen 1 WeilRkraut
2 kg Kartoffeln 2 Paprika

1 Tube Tomantenmark 2 Becher Schmand

2 rohe Rote Beete 2 Dosen rote Bohnen
2 Zwiebeln frische Petersilie, Dill
ZUBEREITUNG

Rindfleisch waschen und mit ca. 4 Liter Wasser, gesalzen
und gepfeffert, kochen

Nach 1,5 Stunden gewdurfelte Kartoffeln und dinn
geschnittenes WeilRkraut dazugeben

Weitere 30 Minuten kochen.

Zwiebeln in Wurfel schneiden, M6hren und Rote Beete
hobeln

Ol in die Pfanne geben, Zwiebeln, Méhren, Rote Beete und
Tomatenmark zufugen und 15 Minuten dinsten

Pfannengemiuse in den Suppentopf geben und die Dose rote
Bohnen hinzufligen

Mit Schmand, Salz und Pfeffer abschmecken

Dill und Petersilie dartber streuen

Manty (Dampfteigtaschen) i

1 Ei 500 g Hackfleisch

1 Prise Salz 800 g Zwiebeln

300 ml Wasser 1300 g Lauch, geschnitten
600 g Mehl Sahne zum Servieren

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fur den Teig Ei verquirlen und salzen, Wasser und Mehl
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und 1 Stunde
ruhen lassen

Hackfleisch und Zwiebeln gut vermischen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und anbraten

Den Dampfkochtopf (es geht auch ein normaler Topf mit
Sieb oder Tuch) halbvoll mit Wasser fillen, Deckel drauf
und aufkochen

Den Mehlteig und Fleischteig auf 4 gleiche Portionen teilen

Eine Mehlteigportion nehmen und in 16 gleiche Sticke
schneiden

Die Teigstucke auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsflache
in ca. 9 cm runde Kreise ausrollen

In die Mitte ein Essloffel Fleischmischung geben

Zuerst die gegeniuberliegenden Rander zusammenkleben,
dann die Ecken zudricken

Ein Topfblech leicht mit Ol einfetten und die Teigtaschen mit
Abstand darauf legen

Die Topfbleche in den Kochtopf tGbereinandersetzen,
abdecken und 45 Min. kochen

Die Dampfteigtaschen auf einen Servierteller legen und mit
Sahne heil} servieren



x
Kofte (Hackballchen) (ca. 8 Portionen)

2 Zwiebeln geriebene Muskatnuss

2 Knoblauchzehen 200 g junge Spinatblatter
4 El Walnusskerne 1 Granatapfel

2 Bund Petersilie 100 g griechischer Joghurt
1 kg Rinderhackfleisch oder 3 El Olivendl und Ol zum
Lamm bestreichen

Salz, Pfeffer gemahlener Kreuzkimmel
2 Tl Paprika (edelstR)

Cayennepfeffer Aulerdem 12

gemahlener Zimt Schaschlikspiel3e

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, beides fein wirfeln
Walnusse hacken

Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen hacken

Zwiebeln, Knoblauch, Nusse und Petersilie mit dem
Hackfleisch mischen

Masse mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Zimt
und Muskatnuss wirzen, gut verkneten

Masse in 24 Teile teilen, zwischen angefeuchteten Handen
zu 15 cm langen Wirsten formen

in jedes Stuck ein Spiel3 stecken
Spinat putzen, waschen, trocken schuitteln

Granatapfel halbieren, Kerne mit einem Teel6ffel heraus
kratzen (Vorsicht es spritzt!), den dabei austretenden Saft
auffangen

Granatapfelkerne und — saft mit Joghurt und Olivendl
mischen, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken

Kofte mit Ol bestreichen und 6-8 Minuten grillen

Alle 2 Minuten umdrehen, zwischendurch mit Ol bestreichen

Spinat mit der Granatapfel-Joghurt-Sauce mischen und zu
den Spiel3en servieren.

Gefullte Blatterteigrollchen

2 kg Gehacktes (halb und 4 Eier

halb) o]
500 g Zucchini 5 Rollen Blatterteig
1 Zwiebel

ZUBEREITUNG
Blatterteig in Quadrate teilen

Zucchini und Zwiebel klein wirfeln, mit rohem Hackfleisch
vermengen

Hackfleischmasse in die Mitte setzen
Blatterteigquadrate an den Randern mit Ei bestreichen

Zu Taschen formen
Im Ofen bei 200 Grad 15-20 Minuten backen



Gefullte Auberginen mit Bechamelsauce =

1 kg Rindergehacktes Pfeffer und Salz
2 kg Auberginen Lorbeerblatter
2 grol3e Zwiebeln Olivenaol

2 Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG

Zwiebeln wirfeln, anbraten in Olivenol

Fleisch und Knoblauch dazugeben und anbraten

Salz, Pfeffer und Lorbeerblattern wirzen

Auberginen halbieren und aushéhlen

Mit Hackfleisch flullen und mit Bechamelsauce Ubergiel3en
Evtl. Parmesankase druberstreuen

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft) 30-40 Minuten
goldbraun backen

Mit Brot servieren

Bechamelsauce

100g Mehl 80 g Butter

500 ml Milch 1 Prise Muskat, Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG

Butter zerlassen

Mehl einrihren und mit Milch abléschen

wurzen

Taboulé (Couscoussalat) -

500 g Couscous 6 Tomaten

500 ml Geko6rnte Briuhe 1 Gurke

3-4 Zitronen 2-3 rote Zwiebeln
4 Bund BlattPetersilie 2 Bund Petersilie

8 EL Olivenol

ZUBEREITUNG

Couscous in eine grof3e Schussel geben
Mit kochender Gemusebriuhe Ubergiel3en
Mit einem Teller abdecken

5 Minuten quellen lassen, bis die Flissigkeit vollkommen
aufgesogen ist

Koérner mit einer Gabel auflockern
Zitronen auspressen

Petersilie und Minze hacken

Tomaten, Gurke und Zwiebeln wirfeln
Alles mit dem Couscous vermengen
Olivendl zufiugen

Evtl. mit Zitronensaft abschmecken

Ziehen lassen



2,5 kg Kartoffeln 2mittelgroRe Zwiebeln
150 g Mohren (frisch oder 5 Eier

Kartoffelsalat

tiefgekthlt) 3 kleine Glaser Remoulade
150 g Erbsen (frisch oder 1 Becher Schmand
tiefgekuhlt) 1 Becher Saure Sahne

1 kleines Glas Gurken
2 mittelgroRe Apfel

Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG

Kartoffel schalen und kochen

Mohren und Erbsen kochen

Gurken, Apfel, Zwiebeln in kleine Wurfel schneiden
Eier hart kochen und in kleine Wirfel schneiden
Alles in eine Schissel geben

Dressing aus Remoulade, Schmand, Saurer Sahne und der
Halfte des gesiebten Gurkenwassers herstellen

Mit Pfeffer, Salz und etwas Zucker abschmecken

Blini (Pfannkuchen) flr 2 Personen i

200g Buchweizenmehl (oder Salz

Weizenmehl) Sonnenblumendl

4 Eier

5 | Milch Hackfleisch, Quark oder
Konfitlre

ZUBEREITUNG

Mehl, Eier und Salz in eine Schissel geben und alles gut
verruhren

dann die Milch dazugief3en und alles zu einem glatten Teig
verruhren

die Butter in einer Pfanne erhitzen

mit einem Essloffel Teig aus der Schissel nehmen und
geben vorsichtig in die Pfanne geben

Schnell glatt streichen!!
kleine Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun braten

Fullung darauf geben und Taschen oder Réllchen formen

Was sind Blini?

Das sind kleine Pfannkuchen, die mit verschiedenen
Fullungen gegessen werden (Konfitlire, Hackfleisch, Quark
und mehr). Dieses Gericht kommt von den Bauern
Russlands. Es ist billig und schnell zubereitet.

In der vorchristlichen Zeit wurden Blini nur am Ende des
Winters gebacken. Durch ihre runde Form haben sie
Ahnlichkeit mit der Sonne. Man buk sie und feierte damit
die Wiedergeburt der Sonne. Die russisch-orthodoxe Kirche
hat diese Tradition Ubernommen und feiert sie noch heute.
Aber Blini werden heute auf der ganzen Welt gegessen. Die
meisten kennen als Beilage aber nur den Kaviar.



Kartoschka (Sulle Kartoffeln) (ca. 11 i Jeschik (Gebéack ,. 1gel*) i

Stiick)

1,5 Wasserglaser Zucker 200 g Butter
300 — 350 g Butterkekse 2 TL Kakaopulver 6 Eier . Walnusse
N . . 1 P Vanillezucker Kokosraspeln
100 g Loffelbiscuits 100 g Butter .. . .
. 1 P Backpulver Loffelbiskuits
100 g Zucker 50 g gem. Walnusse 500 g Margarine Sanella® 1D Kondensmilch
100 g Milch Kokosraspeln -0 g vargarine ,,sanefia ose rondensmiic
zimmerwarm (gezuckert)

ZUBEREITUNG 2,5 Wasserglaser Mehl

Butterkekse und Loffelbisquits durch den Fleischwolf drehen ZUBEREITUNG

Milch, Zucker, Kakao und Butter in einen Topf geben und Margarine, Zucker, Eier, Mehl zu einem Teig mischen

f sch her Hi f H 3 . .
auf schwacher Hitze auf dem Herd erwarmen Backblech mit Backpapier auslegen

Die gemahlenen Kekse und die erwarmte Masse den Teig auf das Blech geben
vermischen, ca. 50 g gemahlene Walnusse dazugeben 9 9

Aus der Masse kleine Ballchen formen Bei 180° ca. 20 min. backen

Aus dem noch warmen Teig kreisférmige Stuckchen

in einer Mischung von Kokosraspeln, Walntsse und Kakao .
schneiden

waélzen
Die runden Kekse in eine Masse aus 200 g Butter und 1

Die fertigen Béallchen (suf3e Kartoffeln) fur 1 Stunde in den Dose gezuckerter Kondensmilch tunken

Kihlschrank stellen
anschlieRend in das Gemisch aus geriebenen Walnissen,
Kokosraspeln und Biskuits (zerkrimeln) walzen

Die Kekse ,Igel” fur 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.



Schmandwaffeln

10 Eier Vanillezucker
2 Becher Schmand 500 g Mehl
125 g Zucker

ZUBEREITUNG

Eier trennen

Alle Zutaten mit dem Eigelb verrihren

das geschlagene Eiweil3 unterheben

Backen

Kokosnuss—-Creme & Schoko Mousse
Torte (Rezepte fiir 2 Torten) \V

1 Packung Wiener Boden KOKOSNUSS CREME

(hell) 1 Packung Vanille Pudding

1 Packung Wiener Boden 400 ml Kokosnussmilch
(dunkel) 1 Eigelb

MOUSSE 100 ml gesufRt Kondensmilch
1 Pfund dunkle Schokolade 1/3 Packung Kokosnuss
gehackt raspeln

5 Eigelb KOKOSNUSS TORTE CREME
1 Dose Schmand ohne 1 Packung Torten-

Serum Cremepulver

1 Dose gesufit Kondensmilch 250 ml Kokosnussmilch
1 Essloffel (Kaffee) Vanille- 1/4 Packung Kokosnuss

Extrakt raspeln
5 Eiklar (mit einer Prise 4-5 Essloffel Butter
Salz)

ZUBEREITUNG
MOUSSE
Schokolade im Wasserbad schmelzen

das Eigelb (durch das Sieb), Schmand und Kondensmilch
unter standigem Ruhren hinzuftigen

Eiweild steif schlagen und langsam unterheben
Kuhl stellen bis es fest genug zum befullen ist
KOKOSNUSS CREME

Mit 400 ml kochende Kokosnussmilch, 1 Eigelb, 100 ml
gesuit Kondensmilch und 1 Packung Vanille Pudding unter
standigem Ruhren einen Pudding kochen

KOKOSNUSS TORTE CREME:



250 ml kalte Kokosnussmilch in eine Schussel geben,
aufschlagen und je nach Geschmack Kokosnussraspeln
dazugeben und eventuelle Butter zugeben

MONTAGE

Nehmen Sie drei Kuchen Teile (2 Hellen und 1 Dunkel oder
1 Helles und 2 Dunkel)

Fillen Sie den 1. Teil mit Mousse, den 2. Teil mit Kokosnuss
Creme und den letzten mit Kokosnuss Torte Creme

Dekorieren mit Kokosnussraspeln und Schokolade

Noch 1 Stunde kuhlen

200 g Fleischwurst oder
gekochter Schinken
Salatcreme

50 ml Gemusebrihe
Salz und Pfeffer

Nudelsalat ,Karin“ (2008)

1 kg Fusilli-Nudeln

4 hartgekochte Eier

1 kl. Dose grune Erbsen
1 kl. Dose Mais

1 kl. Glas Gurken

4-5 Tomaten

ZUBEREITUNG

Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser garen

In ein Sieb abschutten, abkihlen lassen und in eine grol3e
Schissel geben

Die gekochten Eier, sauren Gurken, Tomaten und die
Fleischwurst klein schneiden

Mit dem Mais und den Erbsen zu den abgekuhlten Nudeln
geben

Salatcreme und Gemusebruhe mit Salz und Pfeffer
vermischen und zu den Ubrigen Zutaten geben

Gut untermischen und alles ziehen lassen

Glasnudeln philippinisch (2008) ,

2 kg Hahnchenbrustfilet
2 Packchen Reisnudeln

2 Packchen Glasnudeln

1 kg Mo6hren

2 Packchen Champignons
1 kg Bohnen (tiefgekihlt)
6 Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG

4 Zwiebeln

2 Pakete je 3 Paprika

1 Chinakohl

1 Fl. Maggi

1 Glas Klare Fleischbriihe
1 Glas Huhnerbrihe

1 Fl. Ol

Hahnchenbrustfilet in Salzwasser kochen

Reisnudeln in warmes Wasser einweichen, Glasnudeln

hinzufugen

Mohren in feine Stifte raspeln, Champignons klein schneiden

Bohnen kochen und klein schneiden

Zwiebeln und Paprika klein wirfeln

Chinakohl in feine Streifen schneiden

Hahnchenbrustfilet zerkleinern, anschlieBend in heiRem Ol

anbraten

Die geraspelten M6hren und auch die Bohnen, zerdrickte
Knoblauchzehen, Zwiebeln, Paprikaschoten hinzufiigen

Alles anbraten

Mit Huhnerbruhe, Salzwasser, etwas klarer Brihe und Maggi

abldschen

Zum Schluss Reisnudeln, Glasnudeln und Chinakohl zufliigen
und nochmals richtig aufkochen

Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken



Blatterteig, gefullt mit Thunfisch =
(2008) S——

4 Dosen Thunfisch 2 EL Pflanzendl

Griune, gelbe, rote Paprika 2 Fleischtomaten

2 Zwiebeln Tiefgefrorenen Blatterteig
1 Knoblauchzehe Eigelb

ZUBEREITUNG
Blatterteig auftauen lassen
Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und in Ol anbraten

Thunfischdose 6ffnen und das Ol abtropfen lassen, zu den
Zwiebeln hinzufiigen

Die Paprika klein schneiden und dazu geben
10 Minuten ziehen lassen

Vom Herd nehmen und abkihlen lassen
Den Blatterteig aufteilen

Je ein Stuck Masse aufsetzen und zu Taschen formen, mit
Eigelb bestreichen

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen

Serviervorschlag mit Tomatensalat



