Kochrezepte aus Deutschland

eTwinning Projekt
“Rund um den Tisch”



ZSP 10 Wroctaw




ZUTATEN:

500 Gramm festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

150 Milliliter heifBe Briihe
1 Essloffel Senf

Salz, Pfeffer, Essig und Ol

ZUBEREITUNG:

Kochen Sie die Kartoffeln in der Schale nicht
zu weich, etwas abkiihlen lassen und pellen.

e Schneiden Sie die kalten Kartoffeln in diinne
Scheiben.

e Mischen Sie die heiBe Briihe mit Essig, Senf
sowie Salz und Pfeffer und geben Sie die SofBe
tiber die Kartoffeln. Alles vorsichtig mischen.

e Kurz vor dem Servieren kommt noch das Ol
dazu. Nochmal durchmischen und schmecken
lassen.

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



Grundschule 68 Wroctaw

LCobluchen - Rezept

Lutaten
1. 500 g Roggenmehl
2. 100 g Zucker
3. 2 E&( Lebkuchengewiirz Cimt, /\/e/kenpu/ver,
Ingwer, Kardamom, Piment....)
4. 1T Natron
5. 50 g Butter
6. 200-250 g Honig
2. 2€ier
8. etwas Wacser
9. Ei zum Bestreichen




Zubereifung

Fiir das (ebkochen Rezept die trockenen Zutaten (Mehl, Zucker, Natron, Gewiirze)
vermicchen und mit der Butter abbriceln.

Honig vnd Eier mit zwei Eccloffel Wasser verrihren.

Ein Gribchen im Mehl machen vad das Honiggemisch langsam mit dem Meh( vermengen,
dass ein mitftelfecter Teig entcteht.

Den Lebkuchenteig iber Nacht an einem kithlen Ort racten lassen.
Am néchsten Tag den Teig mit einem Nudelholz auf der bemehlten Arbeitefliche nicht zv

diinn auswalben und mit Formen ausctechen.

Den Lebbuchen mit versprudeftem Ei bestreichen vnd im Backrohr bei ca. 180° Ober- und
Unterhitze etwa 10 bis 12 Minuten hell backen.

Guten Appetit /
Btazej und Przemek SP 68 Wroctaw



Grundschule Nr 33 Kielce

Zutaten:

1Liter
500 g
1 stk
100 g
2 Wiirstchen
1 Stk
1/4
1/2

2 Prise
2 Prise
1 Prise
1 Prise

fiir 4 Personen

Gemiisebriihe
Kartoffeln

groBe Zwiebel

Speck

zum Servieren

kleine Karotte
Stangensellerie
weiBer Teil vom Lauch
Majoran

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Muskatnuss
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Zu@a-eieung:

Ein Liter Gemiisebriihe zubereiten.
Den Speck in Stiicke schneiden, in den Topf fiir 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, umriihren und kurz anbraten.

Die ganzen Kartoffeln zugeben, die Briihe zugiefen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Suppe bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.
Wiirstchen in Scheiben schneiden und in einer Pfanne anbraten.

Die Kartoffeln zerkleinern und leicht mit der Suppe mischen.

Alles mit Salz, Pfeffer und einer groRen Handvoll Majoran wiirzen.

Mit den Wurstscheiben servieren!

Guten Appetit!

Amelia, Oliwia und Weronika

SP 33 Kielce



Saft von 1/2 Zifrone

1/2 Tasse Wa@f (Erocleners Ueigwein -
50 Granum ge@v-ovw HimBeeren
C}a.rﬁauminze (zur Debeoration.)




Gelofine im ballem Whasser cinweichenn. Eier
trennen. Eine halbe Tasse Zucker (125 g mif
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durch den SieB streichen. Im Kiiblschrank lalf
skellen.

Das MDW@MW
Wwﬁemﬂeﬂeﬂwdeﬁnw%ww

@oneiom gﬁl’ 4 @WW
ung: 30 Mlinuken
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Guten Ulppefit !

Omellea, Natalla PSP 3 Pacchsw
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und Nadia aws Powidz.



https://docs.google.com/file/d/170ROr6JBXiJ0aRMwnlQmyYnymOiQ4hI4/preview

1 Prise(n) Pfeffer

VORBEREITUNG

Alle Zutaten in einem kleinen 'Ik\lw(‘wrmischcm

zum Kochen bringen und 3 Minuten kicheln lassen.

Zusitzlich miissen det Sauce Brarwutse und

Pommes Frites hinzugefiigt werden

GUTEN APPETIT

n



Bratkartoffeln

Zutaten:

20 g geraucherter Speck

2 Essloffel Ol

1 Zwiebel

0,5 kg Kartoffeln

0,5 Teeloffel Kartoffelgewlrze
Salz, Pfeffer

12



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, schalen und in dinne Scheiben schneiden. Den
geraucherten Speck in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel von der Haut
schalen, fein hacken und in einer Pfanne in heiRem Ol anbraten. Gehackten
Speck zu der glasierten Zwiebel hinzufliigen und 1 Minute lang braten. Nach
dieser Zeit die zuvor gehackten Kartoffeln hinzufliigen, mit einer Prise Salz,
Pfeffer, Kartoffelgewtlrz bestreuen und bei mittlerer Hitze abgedeckt braten, bis
die Kartoffeln braun sind.



