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Cevapcici Rezept

Zutaten:
e [1.500 g Rinderhackfleisch/ Schat/Lamm oder Gemischt
e [ %ZEL Salz
e [ 25 EL Pfefter
* 3 EL Paprika Pulver, rosenscharf
* 3 EL Paprika Pulver, edelsiils
* 6 m.-grofle Zwiebel(n), rot
* 6 Zehe/n Knoblauch, kleine bis mittlere
* 3 EL Petersilre, getrocknete
e 3FELOI
* 6 1L Backpulver
e 150 ml Mineralwasser

e Ol zum Braten

Zuberez'tung:

Das Hackfleisch in eine grofie Riihrschiissel tun. Die
Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken. In die Schiissel mit
dem Hackfleisch geben. Alle Gewiirze, das Ol das Backpulver

und das Mineralwasser hinzufiigen.




Alles gur durchmischen, bis alle Zutaten gleichmalig verteilr
sind und der Teig, zusammenhalt, dann den Teig mit den
Hinden ca. 20 - 30 Minuten weiterkneten. Eine halbe Stunde

1m Kiihlschrank ruben lassen.

Dann aus dem Teig kleine Réllchen formen, ste sollen in etwa
so aussehen wie etwas dickere Finger. Die Réllchen tiber
Nacht in den Kiihlschrank geben. Man kann die Cevape

natiirlich sofort braten.

Am nichsten Tag am besten in einer beschichteten Pfanne die
Cevape n heiffem Ol braten. Von der O]menge rechne 1ch
mmmer I EL Ol auf 10 Cevape, die Cevape beim Braten immer
bewegen. Die Cevape sind fertig, wenn sie dunkelbraun sind,

Ivona Mendes




Das perfekte Nudelauflauf-REZEPT
Zutaten:
250 g Nudeln
250 ml Sahne
200 g Schinken, gekocht

150 g Emmentaler, gerieben
[ Er

[ Prise Salz
I Prise Muskat, frisch gerreben
[ Prise Ptetter aus der Miihle
I T Butter
1 Zwiebel
I Schuss Ol

1. Fir den emfachen Nudelauflauf die Nudeln (nach

Packungsangabe je nach Nudelart ca. 8-10 Minuten) in

Salzwasser bisstest kochen, anschliefend durch ein Sieb
absethen und abtropfen lassen.

2. Danach eine Auflaufform mit etwas Butter befetten und
den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

3. In der Zwischenzeit die Sahne mit dem E7 in etner
Schiissel gut verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat

wiirzen,
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4. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Den gekochten
Schinken in Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel- und Schinkenstiicke darin kurz andiinsten.

S.  Anschlieflend dre Nudeln mit den Zwiebel- und
Schinkenstiicken vermengen und in die vorberertete
Auflaufform fillen. Dann mit der Ei-Sahne-Mischung

L'ibergzéﬁen und mit dem gerzébenen Kise bestreuen.

6. Nun den Nudelauflauf im vorgeheizten Backofen fiir ca.
20 Minuten goldgelb backen.

David




Das Sarma Rezept

Frische, zarte Weinblitter

230 gr. Rinderhack

250 gr. Reis
7 Zwiebel
3 Knoblauchzehen

[ EL Scharfes Paprikamark
[ EL Tomatenmark
1 E/ Scharfes Paprikapulver

Salz
Pfeter
SEL  OL
Zubereitung:

Das Reis mit kochend heiffemn Wasser tibergieffen und stehen
lassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch mn ganz ganz feine
Wiirfel schneiden. Den Rers abgireflen und kalt nachwaschen

nochmals abgreflen. Nun das Hackflersch dazugeben, alle

Gewtirze bis aufs Ol dazugeben, die Schirfe kann man je nach

Geschmack wiirzen. Mit den Hinden gut vermischen. Nun
das Ol dazu geben bis die Masse so wird das man sie formen
kann. Die Wemnblitter jetzt auf einem Schneidebrett oder auf

den Tisch legen. Nun mit einem Léffel oder mit der Hand
von der Masse nehmen, je nach Grofie des Weinblattes aut
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das Blatt geben, ein wenig Platz lassen um dre Serten falten zu

kénnen. Nun von berden Serten gleich viel falten und von der
breiten Seite bis zur Spitze aufrollen. Lege nun die gerollten
Weinblitter auf den Boden emes Topfes. Die zweite Schicht

ebenfalls drauflegen. Wenn alles verarbeitet wurde, mit emnem
Hachen, kletnen Teller abdecken. Etwas Salz driiberstreuen

und mit kaltem Wasser aufgiefien bis die Blitter lercht
bedeckt sind. Nun das ganze zum Kochen bringen und dann
die Hitze reduzieren und kécheln [assen. Nach ca. 20-25
Min. den Teller entfernen und wertere 15-20 Min. kécheln
lassen. Schlussendlich etwas abkiihlen [assen.

Sahin




Falafel selber machen
Zutaten:
* 250 g getrocknete oder 2 Dosen (3 425 ml) Kichererbsen
e 23 Suele Petersilie
e [ Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen
e 2 EL Semmelbrosel

e [ EL Mehl

e Salz, Pfeffer

e /4 TL gemahlener Kreuzkiimmel

e ca 11Ol zum Frittieren
Zubereitungszeit: ca. I 1/4 Stunden + Wartezeit

1. Ber der Verwendung von getrocknete Kichererbsen diese
tiber Nacht in reichlich kaltem Wasser emnweichen.
Eingeweichte Kichererbsen oder 2 Dosen Kichererbsen fiir das
Falafel-Rezept abgreflen, abspiilen und abtropfen lassen.

2. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken.

Zwiebel und Knoblauchzehen schilen und hacken.

3. Kichererbsen, Knoblauch, Zwiebel und Petersilie
ptirteren. Semmelbrosel und Mehl zugeben, alles glatt riihren.
Mie I TL Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Ca. 30
Minuten kalt stellen.

4. Frrtierdl auf ca. 180° C erhitzen. Es hat dre richtige

T emperatur errercht, wenn kleine Blischen an einem Holzstiel
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aufsteigen. Genauer lisst sich die Temperatur mit emnem Fett-
Thermometer bestimmen. Aus der Falafel-Masse ein
Probebillchen formen und frittreren. Wenn dieses zerfillt,
noch etwas Mehl unter den Teig kneten.

5. Aus der Falafelmasse mit den Hinden ca. 25 kleine
Billchen formen. Immer nur so viele Billchen auf einmal 2—3
Minuten frittieren, dass sie nicht aneinanderkleben. Falafel ab

und zu wenden, mit einer Schaumkelle aus dem Fett heben

und abtropfen [assen.

Mohammed




Gebratene Nudeln mit Ei :

Zutaten:
-4 Erer
- 200 ¢ Nudeln
-Salz
-Prtefter
_Maggie
~Butter/Ol

Zubereitung:
1 Schrite : Man tur die Nudeln in einen Topf und Iisst dre

kochen und wihrenddessen wiirzt man es mit Salz .

2 Schritt : Man nimmt eine kleine Schiissel und tut da das
Eigelb rein und riihre es um .

3 Schrite : Wenn die nudeln gekocht sind tut man die in einen
steb und [isst die ziehen, wihrenddessen nimmt man sich eine
Ptanne und tur da Ol rein und das Eigelb wenn das getan ist
kann man Anfangen das zu braten, dann rihre man es um

damit es nicht verbrennt .

4 Schritt : Man nimmt das sieb mit den Nudeln und schiittet
die in die Planne dann wiirzt man es mit Pfeffer und Maggie
und rihrt man gleichmaliig um so das alles was abbekommt.
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S Schritt : Man [isst es noch paar Minuten braten und man
riihrt g]ez'cbzez'tzg um und dann sollte es fertzg sein dre Dauer

dieses Gerichtes kann unterschiedlich sein.

Nikolas [eukert
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Icli Kofte

Zutaten:

Fiir ca. 15 Personen

FUR DIE FULLUNG:
250 g Rinderhack oder gemischt Rind/Lamm
1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
[ EL Tomatenmark
[ EL Paprikamark scharf
%2 TL paprikaflocken scharf
72 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
FUR DEN TEIG:
200g Bulgur femn
200ml Wasser
350 Hartweizengrield
35g Weizenmehl, Type 405
[ Ej, (Grofle M)

% EL Tomatenmark
%2 EL Paprikamark scharf
Salz & Pteffer, so nach Getiihl

Dazu Neutrales Ol zum ausbacken
12




Zuberertung:
FUR DIE FULLUNG:

1. Das Hackfleisch in einer Pfanne schart in neutralem Ol
anbraten. Dann die fein gewdirfelten Zwiebeln und den fein
gehackten Knoblauch dazu geben und kurz mitbraten. Die
Gewiirze, das Tomatenmark und das Paprikamark ernarbeiten
und abschmecken. Die Masse sollte pikant und nicht zu
feucht sein, damit die Icli Kofte nicht von der Fiillung her

durchwerchen.

FUR DEN TEIG:
1. Zunichst den Bulgur mit ca. 125ml kochendem Wasser

tibergreflen, alles vermengen und kurz quellen [assen.

2. Dann das Paprikamark, die Gewtirze, das Er und ca. die
Hilfre des Hartweizengriels und des Mehls hinzugeben.

3. Fir 10-15 Minuten kriftig kneten, denn es muss ein
feuchter, korniger Teig entstehen, der sich dennoch formen
lisst, ohne zu brechen. Daber nach und nach den restlichen

Hartweizengriels, das Mehl und das Wasser emarbeiten. Hier
geht es nun wirklich nach Gefiihl, das richtige
Mengenverhiltnis zu finden. Ein Tipp: Wenn sich der feuchte

1 eig beim Kneten schliefilich wieder von den Hinden Ist

und dre Hinde sauberputzt, ist er fertig!

4. Wichtg: Den Teig mit Frischhaltefolie abzudecken,

damuit er nicht zu schnell austrocknet

DAS FORMEN UND FULLEN:
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[. Zum Formen eine kleine Schiissel mit Wasser fiillen.
Damit wird immer wieder die Hand, dre die Kéfte formt,
befeuchtet, damit der Teig nicht kleben bleibrt.

2. Nun emn Stiick vom 1eig abstechen, das ca. so grof3 ist

wie 1-2 Walniisse. Daraus emen linglichen Kegel formen, wie

ein Icli Kofte ohne Fillung.

3. Dann den Zeigefinger anfeuchten und an einer der
Spitzen mittig ern Loch n den Kegel bohren. Dieses Loch

wird dann mmmer weiter gedehnt:

4. Mir dem Zeigefmger den 1eig vorsichtig 6ffnen,
wihrend der Teig in der Handfliche der anderen Hand
gedreht wird. Daber die Handfliche immer wieder anfeuchten
und darauf achten, dass der 1eig glerchmifiig diinn ausgehohlt

wird ohne zu brechen.

5. Ist der Teig schliefflich weit genug ausgehohlr und intake,
kommen 1-2 TL der Fillung hinern.

6. Dann die offene Seite vorsichtig verschlieflen und das
Icli Kéfte an den Enden spitz zudriicken, so dass etwa die

Form einer Zitrone entsteht.

7. Dire bereits fertigen Icli Kéfte unbedingt wieder unter
Frischhaltefolie lagern, damit ste nicht austrockenen.

DAS BRATEN:

1. In emem hochwandigen Topf neutrales Ol ein bis zwer

Finger hoch emnfiillen und auf 180°C erhitzen. Daber hilft der
Holzléttel-Trick: Wenn das Ol kriftig zu sprudeln beginnt,
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sobald man den Stiel eines Holzloffels hinemhilt, ist es herl5
genug.
2. Immer ca. 6 Icli Kofte auf einmal in das heiffe Ol geben

und mit viel Wenden und Bewegen goldbraun ausbacken.
Dann die Icli Kofte kurz auf Kiichenpapier entfetten und
abkiihlen [assen.

3. Dire Icli Kéfte noch warm essen. Vorsicht, im Inneren

bleiben ste lange heif3/

Es gibt in der Tiirker auch eine Variante, die erst gekocht und

dann nur kurz angebraten wird. Ich finde dre frittierten Icli
Koftte aber deutlich leckerer!

Styam
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Kartoftelsalat

Zutaten:

Karroffeln, Gewtirzgurken, Joghurt, Mayonnaise, Salz Pfeffer

Zuberez'tung:

Kartofteln schilen und kochen, danach in Whiirfel schneiden.
Dre Gurken ebenfalls wiirfeln und dazu geben. Separat
Joghurt mit Mayonnaise und den Gewtirzen vermischen. Alles

Zusamenﬁ}gen und ein paar Stunden ziehen lassen.

Sverya Hackenberg
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500 g
ITI
I Pck.
IT]

500 g
2Stk.
S Zehen
1 TL
1 EL
2 Stk.
2 Stk.

1 Bd
2 EL

Lahmacun Rezept:

Mehl
Salz
Trockenhefe
Zucker
Etwas Wasser
Rinderhackflersch
Zwiebeln (rot, grof)
Knoblauch
Kiimmel
Paprikamark
Tomaten

Pep eroni

Erwas Pfetfer
Erwas Salz
Etwas Kreuzkrimmel
Petersilie
Olivenol

Erwas Zitronensatt
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1. Schritt

Das Mehl m eine Schiissel geben, eine Mulde hineindriicken,
dre Hefe hineinbréseln. Den Zucker in etwa 1,/2 Tasse hand

warmem Wasser auflosen, zur Hefe gieflen. 2 EL Olivenol

zugeben.
2. Schritt

Das Salz dardiberstreuen, mit etwas Mehl bestreuen. Die
Schiissel mit einem Geschirrtuch abdecken und an ernem

warmen Ort ca. 15 Minuten stehen [assen.
3. Schritt

Dann durchkneten, sollte der Teig nicht geschmerdig werden,
noch etwas mehr Wasser zuftigen. Noch einmal zugedeckr 30

Minuten geben [assen.

4, Schritt
Dre Tomaten schilen und in Wiirfel schneiden. Die

halbierten Peperoni, sowie die Zwiebeln wiirfeln.

S. Schrite
Das Hackflersch in eine Schiissel geben, die 1,/2 Petersilre,

Gemiise und Peperoni Wiirfel, sowre Gewdirze und
Paprz](amar/( Zuﬁ'zgen, Alles gut miteinander verkneten und

salzen.
6. Schritt

Ein Backblech mit Backpaprer auslegen, eine Arbeitsfliche mit
Mehl bestiuben.
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7. Schritt

Jewerls I Essloftel von der Fleischmasse auf die Lahmacun
geben und verterlen. Dann ca. 15 Mmuten im Ofen backenn

8. Schritt

Die heiBen Lahmacun mit etwas Zitronensatt betreufeln und

mit Petersilie bestreut zusammenrollen.

Gokalp
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Lasange
Zutaten:

4 Portionen
200g  Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3 Mobhren
2 Stangen Staudensellerie
2 EL Olivenol
600 g  Gemischtes Hackfleisch

150 ml Rotwern
[ Zweig Rosmarin

[ Dose Tomaten (800 g)
dazuSalz
dazuPfeffer
/0 g Butter
60 g Mehl
800 mL Milch
80 g Geriebener Parmesan
dazuSalz
dazuPfeffer
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dazuFrisch gerrebene Muskatuss
dazuAuflaufform (ca)
dazuButter fiir dre Form
12 Lasagne-Nudelplatten (ohne Vorkochen)
400 g  Mozzarella

Zubereitung
1. Die Zwiebeln (200 g) klein machen und schilen und in

die Bolognese machen.

2. 2 Zehen Knoblauch schilen und in diinne Scheiben

schnerden.

3. 2 Stangen Sellerie waschen und putzen, die 3 Méhren
schilen, beides klein wiirfeln.

4. 2 EL Ol in etnem grofien Topf erhitzen.

S, Knoblauch, Zwrebeln, Mohren und Sellerie darin 4 Min.
Erhitzen.

6.  Das gemischte Hackfleisch (600 g) dazugeben und 3

Min. anbraten.

7. Den Rotwein (150 ml) dazu gieflen um dre Halfte

ernkochen.
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8. Den Zwerg Rosmarimn abbrausen und trocknen und

schiitteln. Dazu die die 800 g Dosen Tomaten dazugeben.
9. Alles autkochen und ber mittlere Hitze 10-15 min

einkochen.
10. Dann muit Salz und Pfeffer wiirzen

Die Béchamelsauce

11. Inzwischen fir die Béchamelsauce 70 g Butter in ernem

T opf zerlassen und 60 g Mehl unterriihren.
12. 800 ml Milch dazu greflen, daber mit einem Schneebesen

riihren.

13. Aufkochen und ber schwacher Hitze unter
gelegentlichem Riihren m 10 Min. zu einer dicklichen Sauce

ernkochen.

14. 30 g Parmesan unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat

wirzen.
Lasagne schichten & backen
15. Den Backofen auf 180° vorheizen.
16. Rosmarin aus der Bolognesesauce nehmen.

17, Dre Auflaufform mit der Butter einfetten und etwas

Béchamelsauce auf den Boden der Form streichen.

18. Darauf schichtwerse die 12 Nudelplatten, Bolognese und

Béchamel verteilen, daber mit einer Schicht Béchamel enden.

19. 400 g Mozzarella in grobe Stiicke zupfen.
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20. 50 g Parmesan iiber die Lasange streuen, darauf

Mozzarella verteilen.

21. Dre Lasange im Ofen in ca. 40 min backen /assen.
22. Zu Letzt die Lasange abkiihlen lassen und dann in 4

Portionen servieren.

Cedric Brocker
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Mamounia (Mamounieh)

Zutaten: (Pro 4 Personen)
[. I Tasse feine Griels
2. 2oder I Tasse Zucker
3. 4 Tassen Wasser
4. 2 Essloftel Ghee oder Burter
5. Zmt
6. Kise (Mozzarella)

Z uberez'tung:

[.  Das Wasser mit Zimt ca. 5 min kochen, dann streuen Sre

die Zucker darauf und lassen sie ruhig kochen.

2. Ghee oder Butter in eine Pfanne schmelzen und dann
geben Sie der Grief§ darauf und riihren bei schwacher Hitze,
bis sich der Griel etwas verfarbt.
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3. Nachdem der Grief5 fertig gerdstet ist, legen Sie es ruhig
auf Wasser, um sich nicht dre Hand zu verbrennen, dann
[assen Ste thm ca. 5 min lang kochen, danach legen Sie es

beiseite und decken es fiir ca. 30 min mit einem Handruch ab.

4. Zum Schluss wird Mamounia mit etwas Kise und erner

Prise Zimt in etnen 1eller geben.

Guten Appetit. ..

Sara Atfah
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Rinderrouladen fiir 3 Personen

Zutaten:

e  Rinder Rouladen,
*  Gewlirzgurken,
*  Scheiben Speck,

e Sent,
*  Salz Pfeffer,
e Zwiebel,
e Sofenbmder

Zuberez'tung:

Die Rouladen salzen, pfeffern und mit Sent bestreichen. Die
Zwiebeln und Speck auf die Roulade und in die Mitte eine
Gurke.

Danach dre Serten einklappen und zu einer Roulade aufrollen.
(Mir Garn oder Spref3 verschliefien)

Dre Rouladen von allen Serten anbraten, mit Wasser
abloschen und Zwiebeln dazu geben und ber mittlerer
1 emperatur fir 1,5 Stunden kocheln lassen.
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Zum Schluss aus dem Bratensaft mit Soffenbinder eine Soffe
herstellen.

Fertig sind die kostlichen Rinderrouladen!

Mila K. Holker
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Spaghetti Bolognese

Zutaten fiir 16 Personen:

8  Zwiebeln)

I Knolle/n  Sellerre
4 Knoblauchzehe
4 Lorbeerblart
Salz und Pfeffer, schwarze
800 g Hackfleisch
4 Dose  Tomatenstiicke (400G)
3EL  Tomatenpulver
[ Liter Briihe
Paprikapulver
2.000 g Spaghett:

Parmesan, frisch gerieben

28




Zubereitung
Dire Zwiebeln, Sellerre und Knoblauch klein schnerden. In

etner grofien Pfanne das Gemiise mit Lorbeerblatt und Salz in
Ol anbraten. Das Gemdiise soll ruhig Farbe nehmen, dadurch
schmeckt es aromatischer. Das Hackfleisch zugeben, kurz
anbraten lassen und Tomatenmark, Dosentomaten und Briihe
zufiigen und mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. So lange

kocheln lassen, bis eine pastenartige Masse entstanden ist.

Die Spagb etts 1n Salzwasser bissfest kochen und zusammen
mit der Bo]ognese servieren. Evel noch frischen Parmesan

dariibergeben.

Jonas
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Spaghetti Carbonara

Zutaten:
* 2509 Spaghetti
e 1509 Speck
e 2 FEier
e 200ml Sahne, Alternativ Milch

*  80g Parmesan gerieben
e  Salz, Pfeffer, Muskar

Es beginnt damit, dass thr dre nudeln Aldente kocht.
Wihrenddessen lasst ihr den Speck mn emer Grofien Pfanne zu
Knusprig-kostlicher Perfektion braten. Als Nichstes vermischt
ithr den geriebenen Parmesan, Sahne und die verquirlten Eier
und wiirzt alles mit Muskat, Salz und Pfeffer. Jetzt kommt
der Beste Part des Rezeptes: Ihr gebt die abgetropften
Spaghetti und die Eimischung zum Speck n die Pfanne und
vermischt alles auf ganz kleiner Hitze zu herrlicher
Carbonara-Sauce. Durch die Eimischung und die Stirke der
Nudeln bindet die Sauce und wird zu samtig-herzhafter
Perfektion
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Hier noch emn paar Tipps damit das Rezepr auf jeden Fall
klappt:

e Achtet auf richtig gute Zutaten. Ihr braucht frische Eler,
guten Bio-Speck, Parmesan, Spaghetti und Sahne.

*  Damir aus den Spaghetti Carbonara nicht Nudeln mit
Rdihrer werden, miisst thr die Eimasse unbedingt ber ganz

kleiner Hitze mit den Nudeln und dem Speck vermischen

e  Auflerdem sind die tropﬁjassen Nudeln super Wz'cbt{g,
Durch das Nudelwasser wird die Sauce herrlich cremig und
Stockt nicht.

Max
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Sucuk Toast

Zutaten:

e [ Frisches Fladenbrot

*  Margarine oder Butter
e jewetls I Scheibe Gouda oder Kasar Peyniri
*  Sucuk mild
e  Tiirkischen oder normalen Tomatenmark
e [ rote Zwiebel
e 2 Fleischtomaten
*  Gewlirze:
*  getrockneten Oregano und Salz
*  emnen Sandwichmaker /' Paninigrill
Zuberertung:

[. Zuerst schneiden wir dre Sucuk und Zwiebeln in hauch
diinne Scherben.

2. Die Tomaten waschen und ebenfalls in diinne Scherben

schnerden. Salzen und zur Seite ]egen,

3. Den Sandwichmaker schon mal anmachen und heifs
werden [assen. Das Fladenbrot viertelt. Grofiziigig mit

Margarine bestrerchen. Also wirklich grofiziigig, gerne ern
bisschen dicker.
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4. Dann Sucuk-Scherben drauf verteilen, nebeneinander,

nicht aufeinander. Weniger ist mehr, wirklich.

S.  Dre Scheibe Kise, Tomaten — und Zwrebelscherben
draufgeben. Einmal eine gute Prise Salz und Oregano
drautkleben und feste zuklappen. Die obere Serte vom

Fladenbror mit Tomatenmark bestreicht. Richtig gehért.

Wenn das Panini dann schon gegrille wird, karamellistert das

Tomatenmark so das ist das 1-1tipfelchen, versprochen.

Deniz
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Tunfisch Sandwich
Zutaten:
e 4 Scheibe/n Brot(e)
e [ Dose Thunfisch
e 2 FEL Maiskérner, aus der Dose
e /5 Paprikaschote(n), rot
e  Friihlingszwiebeln)

e [ Spritzer Zitronensatt

e 2 Scheibe/n Kise (Emmentaler), dicke Scheiben
* 2 EL Mayonnaise
Zubereitung:

[ Die Brotscherben toasten und i der Zwischenzeit den
Thunfisch und den Mars abtropfen lassen. Dann den
Thunfisch mit einer Gabel zerpfliicken.

2 Die Paprikaschote und die Frihlingszwiebel waschen und

fein wiirfeln, bzw. in diinne Ringe schneiden.

3 Thunfisch, Mass, Paprika, Frihlingszwiebel und

Mayonnaise vermischen. Mirt etwas Zitronensaft wiirzen.

Thunfischmischung auf 2 Brotscheiben verterlen.

4 Je eine Schertbe Emmentaler darauflegen und unterm

Grill im Ofen oder in der Mikrowelle iiberbacken, bis der
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Kise geschmolzen ist. Dre anderen 2 Brotscheiben als Deckel
darauflegen und alles einmal diagonal durchschnerden.

S  Gehr auch super mit 1 oast oder Brotchen, Am besten

heilf servieren.

6 Sandwich kann auch geviertelt werden und mit ernem

Zahnstocher drin auf der Party als Fingerfood serviert werden.

Kenan
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Uszka
Zutaten fiir den Teig :
- 4 Gliser Mehl/
- 2 grobe Erer
- 5 Essloftel dicke saure sahne
- 3 Esslottel Ol

- Prise salz

- % Tasse Lauwarmes Wasser

Mehl in emne grofie Schiissel oder auf ern Nudelbrett sieben, 1n
die Mitte ein Loch machen , die Eier schlagen. Sahne, Ol und
Salz zugeben. Riihren Sie den Teig um und fiigen Sie nach

und nach Wasser hinzu , um einen werchen und leicht

nachgrebigen Teig zu kneten. Decken Sie die umgedrehte
Schiissel ab und lassen Ste den Teig 10 — 15 Minuten
wruhen”. Den Terg in 4 Teile terlen, drer davon mit einem
feuchten Tuch bedeckt halten , und ernen recht diinn
ausrollen, Knédel ausstechen. Mit beliebiger Fillung fiillen.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Zutaten fiir dre Fiillung :
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- 2kg Pilze
- 100g Butter
- 5 Zwiebel
- Salz und Pfefter nach Geschmack
- Gemiisebriihe (Vegeta)

Pilze griindlich waschen und Putzen und m kleine Wiirfel
schnerden, ebenso dre Zwiebel. Die Butter in erner Pfanne
erhitzen und die gehackten Champignons und Zwiebel hinzu
geben.

Braten Ste fiir etne Weile linger, bis die Zwiebel
durchscheinend ist. Gemiisebriihe (Vegeta) unterrihren und
die Champignons mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer

abschmecken.

Gegessen werden Uszka traditionell

Zu barszcz (Rote bete suppe).
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