
Kochrezepte aus Deutschland

    eTwinning Projekt 
      “Rund um den Tisch”



ZSP 10 Wrocław
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REZEPT 
                 FÜR      
KARTOFFELSALAT
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ZUTATEN:
500 Gramm festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

150 Milliliter heiße Brühe

1 Esslöffel Senf

Salz, Pfeffer, Essig und Öl

             ZUBEREITUNG:
●   Kochen Sie die Kartoffeln in der Schale nicht 

zu weich, etwas abkühlen lassen und pellen.

●   Schneiden Sie die kalten Kartoffeln in dünne 
Scheiben.

●   Mischen Sie die heiße Brühe mit Essig, Senf 
sowie Salz und Pfeffer und geben Sie die Soße 
über die Kartoffeln. Alles vorsichtig mischen.

●   Kurz vor dem Servieren kommt noch das Öl 
dazu. Nochmal durchmischen und schmecken 
lassen.

Maja, Hania, Ala, Wiktoria, Marysia     ZSP 10 Wrocław



Grundschule 68 Wrocław

Zutaten
1. 500 g Roggenmehl
2. 100 g Zucker
3. 2 EL Lebkuchengewürz (Zimt, Nelkenpulver, 

Ingwer, Kardamom, Piment,...)
4. 1 TL Natron
5. 50 g Butter
6. 200-250 g Honig
7. 2 Eier
8. etwas Wasser
9. Ei zum Bestreichen

4

Lebkuchen - Rezept



Zubereitung
1. Für das Lebkuchen Rezept die trockenen Zutaten (Mehl, Zucker, Natron, Gewürze) 

vermischen und mit der Butter abbröseln.

2. Honig und Eier mit zwei Esslöffel Wasser verrühren.

3. Ein Grübchen im Mehl machen und das Honiggemisch langsam mit dem Mehl vermengen, 
dass ein mittelfester Teig entsteht.

4. Den Lebkuchenteig über Nacht an einem kühlen Ort rasten lassen.

5. Am nächsten Tag den Teig mit einem Nudelholz auf der bemehlten Arbeitsfläche nicht zu 
dünn auswalken und mit Formen ausstechen.

6. Den Lebkuchen mit versprudeltem Ei bestreichen und im Backrohr bei ca. 180° Ober- und 
Unterhitze etwa 10 bis 12 Minuten hell backen.  

                                                                                           Guten Appetit !
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Błażej und Przemek SP 68 Wrocław



Grundschule Nr 33 Kielce

           Zutaten:               für 4 Personen

● 1 Liter               Gemüsebrühe
● 500 g                Kartoffeln
● 1 Stk                große Zwiebel
● 100 g   Speck
● 2 Würstchen     zum Servieren
● 1 Stk                kleine Karotte
● 1/4                    Stangensellerie
● 1/2                    weißer Teil vom Lauch
● 2 Prise            Majoran
● 2 Prise            Salz
● 1 Prise               frisch gemahlener Pfeffer
● 1 Prise            Muskatnuss
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  KARTOFFELSUPPE   
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      Zubereitung:

❖ Ein Liter Gemüsebrühe zubereiten.
❖ Den Speck in Stücke schneiden, in den Topf für die Suppe geben und braten, bis das Fett ausgelassen  ist.
❖ Die Zwiebel, den Lauch, die Karotte und den Sellerie schneiden.
❖ Die Zwiebel in dem Fett braten, nach 2-3 Minuten den Lauch zu den Zwiebeln geben.
❖ Die Karotte und den Sellerie zugeben, umrühren und kurz anbraten.
❖ Die ganzen Kartoffeln  zugeben, die Brühe zugießen, mit Salz und Pfeffer würzen.
❖ Die Suppe bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.
❖ Würstchen in Scheiben schneiden und  in einer Pfanne anbraten.
❖ Die Kartoffeln zerkleinern und leicht mit der Suppe mischen.
❖ Alles mit Salz, Pfeffer und einer großen Handvoll Majoran würzen.

                                                                                            Mit den Wurstscheiben servieren!

                Guten Appetit!

Amelia, Oliwia und Weronika 

SP 33 Kielce



                    Berliner Luft                                       

Zutaten:
5 Eier  
3 Teelöffel Gelatine 
150 Gramm Zucker 
1 Vanillezucker 
Saft von 1/2 Zitrone 
1/2 Tasse Apfelsaft (trockener Weißwein - 
Erwachsenenversion) 
50 Gramm gefrorene Himbeeren 
Gartenminze (zur Dekoration) 

8



Zubereitung:
Gelatine im kaltem Wasser einweichern.  Eier 
trennen. Eine halbe Tasse Zucker (125 g) mit 
Eigelb und Vanillezucker reiben.  Den Saft einer 
halben Zitrone unterrühren. Apfelsaft (Wein) 
im Topf erhitzen, dann die zuvor gelöste Gelatine 
zufügen, darin auflösen  unter ständigem Rühren 
in die Eigelbmasse rühren. Alles im Kühlschrank 
kalt stellen, bis die Masse zu verdicken beginnt. 
Das Eiweiß sehr stief schlagen und zur 
abgekühlten Masse geben. Das Dessert in 
Tassen geben und ca. 2,5 Stunden im 
Kühlschrank abkühlen lassen.  

Die HimbeersoBe aus einer Portion Himbeeren 
zubereiten  (ein paar Himbeeren beiseite legen, 
um das Dessert zu dekorieren). Himbeeren mit 
etwas Wasser und 25 g Zucker aufkochen und 
durch den Sieb streichen. Im Kühlschrank kalt 
stellen.  
Das  gekühlte Dessert mit gemischter 
HimbeersoBe servieren und ein paar Himbeeren 
und einem Minzblatt dekorieren. 
 
Portion: für 4 Personen 
Zubereitung: 30 Minuten 
Wartezeit: 3 Stunden                                             
                                    
  Guten Appetit !                        
                                    

                     Amelka, Natalka  PSP 3 Paczków 9



Wir haben für 
Euch zwei 

Rezepte für 
Currywurst 
vorbereitet.
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Das Erste von Klaudia 
und Nadia aus Powidz.

https://docs.google.com/file/d/170ROr6JBXiJ0aRMwnlQmyYnymOiQ4hI4/preview
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Das Zweite 
von Lena aus 

Powidz.



Bratkartoffeln
Zutaten: 

20 g geräucherter Speck 

2 Esslöffel Öl 

1 Zwiebel 

0,5 kg Kartoffeln 

0,5 Teelöffel Kartoffelgewürze 

Salz, Pfeffer
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Bratkartoffeln
Zubereitung:
Die Kartoffeln waschen und in einen Topf mit Wasser geben, damit sie nicht 
herausragen. Die Kartoffeln in ihren Jacken kochen, bis sie weich sind. Nach dem 
Kochen abtropfen lassen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. Den 
geräucherten Speck in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel von der Haut 
schälen, fein hacken und in einer Pfanne in heißem Öl anbraten. Gehackten 
Speck zu der glasierten Zwiebel hinzufügen und 1 Minute lang braten. Nach 
dieser Zeit die zuvor gehackten Kartoffeln hinzufügen, mit einer Prise Salz, 
Pfeffer, Kartoffelgewürz bestreuen und bei mittlerer Hitze abgedeckt braten, bis 
die Kartoffeln braun sind.
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