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UNSERE REZEPTE
FUR EUROPA

Liebe Leser*innen,

als die Jugendfeuerwehr Baden-Wiirttemberg im
Herbst 2021 das Projekt ,,Wir in Europa“ initiierte,
ahnten wir nicht, dass in Europa ein Krieg bevor-
steht. Ein Krieg, der auch unsere Jugendlichen
beschaftigt. Sicherheit und Frieden erscheinen

auf einmal nicht mehr selbstverstidndlich, sondern
etwas, das durch und dank Europa entsteht und an
dem man standig arbeiten muss. Miteinander!

Wir sehen es unter anderem als unsere Aufgabe die
europdischen Werte und Ziele an Kinder und Jugend-
liche weiterzugeben. Auf dieser Grundlage sollen
die nachfolgenden Generationen die EU nach ihren
Bediirfnissen gestalten. Wir wollen den europai-
schen Gedanken von Zusammenhalt, Frieden und
Toleranz wieder in den Vordergrund riicken. Kinder
und Jugendliche sollen dabei motiviert werden, sich
zu interessieren und sich selbst nachhaltig fiir ein
gutes Gelingen Europas einzusetzen. Im Laufe des
Projektes entstand die Idee der Herausgabe eines
Kochbuches.

Dieses Kochbuch ist nicht nur eine Sammlung kost-
licher Rezepte, sondern auch Ausdruck unserer Viel-
falt und Gemeinschaft. Unsere Organisation ist stolz

darauf, die Zukunft aktiv mitzugestalten und junge
Menschen zu inspirieren.

Menschen aus unserm Verband, Jugendliche und
Betreuende aus den Jugendfeuerwehren, Freunde
der Jugendfeuerwehr haben fiir dieses Buch ihr Lieb-
lingsrezept verraten und zum Teil auch ihr personli-
ches Rezept fiir das Gelingen Europas mitgeteilt.

Das vorliegende Kochbuch zeigt lhnen/Euch auch
einen Riickblick auf die Veranstaltungen und Be-
gegnungen im Rahmen unseres Projektes ,Wir in
Europa“

Ich wiinschen allen viel SpaB beim Nachkochen und
beim Lesen.

lhr Andreas First
Landesjugendleiter Jugendfeuerwehr
Baden-Wiirttemberg

Rezept fiir Europa

Unter diesem Stichwort haben wir die Personen, die
ein kulinarisches Rezept eingereicht haben, gebeten
auch ihr ,Rezept” fiir ein gelingendes Europa zu
geben. Viele Personen sind diesem Aufruf gefolgt.
Unter dem Titel ,,Rezept fiir Europa“ mochten wir
diese Statements auch dazu verstehen wissen, dass
jeder Einzelne von uns fiir das wunderbare ,,Projekt
Europa“ weiter denkt und weiter entwickelt. Jeder
kann in seinem Umfeld dazu beitragen Europa ein
Stiick besser zu machen, sei es bei Stadtepartner-
schaften, bei Veranstaltungen im In- und Ausland
und z.B. bei einer Reise mit dem Interrailticket.
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FLADLESUPPE

Fladlesuppe

Andreas (53), Satteins, Osterreich

Zutaten fiir 4 Personen
* 90 g Mehl

¢ 180 ml Milch

e 2 Eier

* 3 EL Kase (gerieben)
e 1 EL Butter

¢ 1 | Rindsuppe

e 1 Prise Pfeffer

e 1 Prise Salz

Zubereitung
Fir die Fladlesuppe aus Mehl, Milch, Eier, Kase, Pfef-
fer und Salz mit dem Schneebesen einen Teig riihren.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Palatschin-

ken beidseitig gelb ausbacken.

Jede Palatschinken einzeln zusammenrollen und mit
einem Messer feinnudelig schneiden. Die Fladle in
Suppenschalen verteilen und mit heiler Suppe tber-
gieBen.
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,Frittatensuppe ist nichts Besonderes in Vorarlberg
kommt aber natlirlich Kdse dazu, was diese ,,Stidlan-
der” ja angeblich so gut machen kénnen.”

Rezept fiir Europa

Alles, was verbindet und geteilt
wird gibt Frieden.

Foto: Adobe Fireflye

Vinaigrette- Salat

Lina (20), Pforzheim

Zutaten fiir 4 Personen
e 4 Kartoffeln

® 4 Karotten

¢ 2 Knollen Rote Beete
o 3 Essloffel Sauerkraut
® 6 Essiggurken

e 1 Zwiebel,

3 EL Olivensl!

e Prise Salz

Zubereitung

1. Karotten, Kartoffeln und Rote Beete kochen und
anschlieBend in Wirfel schneiden.

2. Essiggurken und Zwiebeln ebenfalls wirfeln.

3. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und vermi-
schen.

Guten Appetit!

VINAIGRETTE- SALAT

,Dieses Rezept ist von unserer ukrainischen Familie,
die ein halbes Jahr bei uns gewohnt hat. Superleicht
und lecker :)“

Rezept fiir Europa

Viel Austausch,
Offenheit und Frieden.

BW

11

Foto: Adobe Fireflye



KURBIS-CURRY-CREMESUPPE

Kurbis-Curry-Cremesuppe

Michael (56), Winnenden

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 1 Hokkaido (1 kg)

¢ 1 Zwiebel

¢ 3 EL Sonnenblumendl
e 2 TL Curry gemahlen
* 400 ml Kokosmilch

* 800 ml Gemiisebriihe
¢ 50 g Schmand

* 300 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
¢ 2 Zehen Knoblauch

* Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung

Hokkaido waschen, entkernen und das Fruchtfleisch
grob wiirfeln. Zwiebel schilen und hacken. 1 EL Ol in
einem grofRen Topf erhitzen. Die Zwiebel- und Kirbis-
wirfel mit dem Currypulver anschwitzen. Mit der
Kokosmilch und der Briihe abléschen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze 15 — 20 Minuten weich garen.
Inzwischen die Kartoffeln schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und in Scheiben
schneiden. Beides in einer Pfanne mit 2 EL Ol hellbraun
braten und salzen.
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Kiirbis mit Stabmixer fein pirieren und mit Salz, Pfeffer
und Currypulver abschmecken.

Petersilie waschen, trocknen und hacken. Schmand
glatt riihren. Die Suppe in Teller fillen, gerostete Kar-
toffelwiirfel dazu geben. Mit Schmand und Petersilie
garnieren.

,Der Landesjugendfeuerwehrausschuss hat dieses Ge-
richt an seiner Jahresabschlussklausur im November
2023 selbst gekocht. Sehr lecker!”

Start des Projektes mit Statements
aus Politik und Feuerwehr

Die Kreisjugendsprecher beschéftigen sich im Rahmen |

eines Workshops auf dem Treffen des Landesjugend-

forums im April 2022 erstmals mit Europa.. Ziel ist es
unsere Jugendlichen abzuhoen und auf das Projekt |
einzustimmen. Anhand der Ergebnisse kann fiir die
weitere Projektbearbeitung aufgezeigt werden, wo |
die Jugendlichen stehen, welche Motivationen und

Interessenslagen bestehen. |
Af///// =3 |
|

l Weiter auf

| (i? Seite 19

| Politik, Mitglieder und Freunde der Feuerwehrfamilie»
werden gebeten, in kurzen Statements zu erldutern,

| wofiir fiir sie Europa steht. Die Statements wird in den
sozialen Medien und verbandsintern veréffentlicht.

BW 13
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SCHWABISCHE KASESPATZLE
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SCHWABISCHE KASESPATZLE

Schwabische Kasespatzle

Winfried Kretschmann, Ministerprasident Baden-Wirttemberg

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500 g Mehl

¢ 5 grolRe Eier

¢ 1 Prise Salz

® 200 ml Sprudel

* 350 g Bergkase

¢ 3 mittelgroRe Zwiebeln

e Fir die Zubereitung der Spatzle hier im Rezept be-
notigt man einen grofRen Topf und einen Spatzles-
Schwob — die in den 1930er-Jahren von Robert Kull
entwickelte Presse zur Zubereitung von Spétzle.
Friiher noch aus schwerem Stahl, bietet sich heute
die Presse aus leichterem Aluminium an.

Zubereitung

1. Backofen auf 175-200 Grad vorheizen.

2. Wasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen
und leicht salzen.

3. Fiir den Teig das Weizenmehl in eine Schiissel ge-
ben. In der Mitte des Mehls eine Vertiefung machen
und Eier, Sprudel und eine Prise Salz dazu geben.

4. Die Mischung mit einem Kochl&ffel oder mit den
Handen vermengen, bis die Masse samig ist.

5. Eine Schiissel fiir die fertigen Spatzle neben den
Topf bereitstellen. Wenn das Wasser kocht, den

Teig in den Spatzles-Schwob flllen und direkt in das
kochende Wasser pressen. Mit einem kleinen Messer
kénnen die Teigstreifen von der Presse entfernt
werden.

6. Nachdem die Spatzle kurz aufgekocht wurden und
an die Oberflaiche kommen, konnen sie mit einem
Schaum|offel herausgehoben und in die Schissel ge-
geben werden. Diesen Vorgang wiederholen, bis der
gesamte Teig aufgebraucht ist.

Zur Zubereitung der Kasespatzle:

7. Abwechselnd eine Lage der frischen Spatzle und
eine Lage Kase in die Auflaufform geben. Am Ende
etwas Spatzlewasser Uber die Spatzle mit Kdse geben
(so trocknen die Kasespatzle nicht aus). Dann fir min-

destens 20 Minuten in den Ofen bei ca. 175-200 Grad.

8. Wahrenddessen die Zwiebeln in Streifen schneiden
und in der Pfanne braun anbraten.

9. Die fertigen Kasespatzle kénnen nun auf Tellern an-
gerichtet und die Zwiebeln dariber gegeben werden.

Zu dem Gericht empfiehlt sich ein gemischter Salat als
Beilage oder Vorspeise.

,Spatzle sind so etwas wie der Dauerbrenner der
schwabischen Kiiche. Erstmals wurden sie urkundlich
im Jahre 1725 erwahnt, doch reicht die Geschichte
der vielseitig einsetzbaren und einfach zuzubereiten-
den Kost fiir Jedermann bis ins Mittelalter zuriick.
Ob auf dem Spatzlesbrett geschabt, gehobelt oder
gepresst, das , Leibgericht der Schwaben” ist immer
ein Genuss.”

Rezept fiir Europa

"Die Europadische Einigung durch die Europaische
Union ist Garant fur Frieden, Freiheit und Wohl-
stand in Baden-Wirttemberg. Sie ermdglicht uns ein
grenziiberschreitendes Zusammenleben mit unseren
Nachbarn - ob in kultureller, 6konomischer oder sozia-
ler Hinsicht. Die Europaische Einigung ist aber nichts
Selbstverstandliches. Es ist wichtig, dass wir uns
heute und in Zukunft als Gesellschaft dafiir einsetzen,
dass wir auch weiterhin in einem Europa der offenen
Grenzen leben und wirtschaften kdnnen. Gerade die
jungen Generationen méchte ich deshalb ermutigen:
Seid neugierig und offen fur die kulturelle Vielfalt, die
uns das grenzenlose Europa bietet und setzt euch fiir
das weitere Bestehen ein. Vereinspartnerschaften,
Schulkooperationen und der Studierendenaustausch
bieten hierflr viele Moglichkeiten fiir den Austausch
mit unseren europdischen Nachbarn."

17



SCHWABISCHE MAULTASCHEN
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SCHWABISCHE MAULTASCHEN

Schwabische Maultaschen

Dr. Wolfgang Schauble (* 18.09.1942; t 26.12.2023), Bundestagsprasident a.D.

Zutaten fiir 4 Personen

Teig:

e 4 -5 Eier

¢ 500 g Mehl

* Salz

Fallung:

* 600 g Wasserweck (alt)

¢ 750 g Suppenfleisch mit Knochen (Leiter oder Bug)
® 500 g Schweinefleisch zum Braten (Hals oder Bug)
¢ 1/2 Pfund Spinatgemise und/oder

¢ 1 gr. Bund Petersilie

o 1 gr. Zwiebel

e 4 -5 Eier

e Salz, wenig Muskat

e 1/4| Rahm

e 1/4 | heile Milch

Zum Abkochen:

* 3| Wasser, Salz

Zum Abschmalzen:

e Butter und Weckmehl

Zubereitung

Teig: Man bereitet einen Nudelteig aus den Eiern,
Mehl und Salz zu (evtl. etwas Wasser) oder man kauft
beim Backer einen fertigen Nudelteig, der bereits

| Nach vier Jahren Pause fand van Samstag, 30. Juli bis
Samstag, 6. August endlich wieder das Landeszeltlager
statt. Und die Vorfreude war nicht nur beim Orgateam
riesig, auch bei den teilnehmenden Gruppen war die
Freude spiirbar. Hatten wir unser Zeltlager doch wieder
| fiir ca. 300 Teilnehmende geplant, wurden wir von den
zahlreichen Anmeldungen véllig iiberrannt. Nach einigen
Absprachen mit den Platzbetreibern und dem Caterer
| war klar, dass wir die Teilnehmendenzahl erhéhen konn-
ten. So kam es, dass an unserem diesjdhrigen Zeltlager
| tiber 500 Kinder, Jugendliche und ihre Betreuenden aus
30 Jugendfeuerwehren teilnahmen.

ausgewellt ist.

Aus dem Suppenfleisch und Knochen sowie Suppen-
gemduse eine Fleischbriihe zubereiten, das Schweine-
fleisch ca. 1. Stunde braten und abléschen, mit dem
Spinat, der Petersilie, der Zwiebel durch die Maschine
drehen. Die Brotchen in feine Wiirfel schneiden, mit
der kochenden Milch ibergieRen und kurz einwei-
chen und mit den Eiern, dem Rahm, Salz und Muskat
zu dem Fleischteig geben und alles gut vermischen.
Den Nudelteil ganz diinn auswellen, Vierecke (4 - 5
c¢m) oder runde Teigplatten ausrddeln und mit dem
Fleischteig belegen. Teigrander mit Eiweill bepinseln
und tibereinanderschlagen. 10 Min. in gesalzenem,
siedenden Wasser ziehen lassen, dann herausneh-
men. Ein Teil der Maultaschen in die Fleischbriihe ge-
ben und als Suppe essen; fiir den Rest eine Schmalze
aus Butter und Weckmehl bereiten, Gber die heiRen
Maultaschen geben und sie zusammen mit Kartoffel-
salat und griinem Salat essen.

Rezept fiir Europa

Die Vielfalt Europas zeichnet sich auch
durch ihre Kulinarik aus — ein Reichtum, den es
zu bewahren gilt

Weiter auf
Seite 58




MERCIMEK CORBASI - ROTE LINSENSUPPE

Mercimek Corbasi - Rote Linsensuppe

Muhterem Aras MdL, Prasidentin des Landtags von Baden-Wirttemberg

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 200 g rote Linsen

¢ 2 EL Olivendl (extrafein)

e 2 rote Zwiebeln

® 4 Karotten

e 1 Kartoffel

e 2 Liter Gemisebrihe

¢ 1-2 EL scharfes Paprikamark

e Saft von 2 Bio-Zitronen

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, grobes Meer-
salz und Paprikapulver - so nach Gefuihl“

Zubereitung

Die roten Linsen in einem Sieb mit kaltem Wasser gut
abwaschen. Die Zwiebeln pellen und in ganz kleine
Wiirfel schneiden. Die Karotten waschen, schalen und

ebenfalls wiirfeln. Genauso mit der Kartoffel verfahren.

In einem groRen Topf das Olivendl bei mittlerer Hitze
erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Das
Paprikamark zu den gediinsteten Zwiebeln geben und
scharf anbraten. AnschlieBend mit der Gemiisebriihe
abléschen und die roten Linsen sowie die Mohren-
und Kartoffelwirfel dazugeben.

20 BW

In

Die Suppe mit Salz und Pfeffer ,,so nach Gefiih
wirzen und alles zum Kochen bringen. Anschliefend
die Hitze etwas zurilickschalten und die Linsensuppe
(Mercimek Corbasi) bei aufgelegtem Deckel fiir ca. 40
Minuten sanft kbcheln lassen, bis das Gemuse und die
Linsen zerfallen sind. Die Linsensuppe auf Suppentel-
lern anrichten und mit etwas Zitronensaft betraufeln.

,Von der Linsensuppe ist in meiner Familie noch nie
etwas Ubriggeblieben! Sie schmeckt lecker zu jeder
Tageszeit. Als Frihstick zum Aufwdrmen oder in der
Nacht um 1 Uhr, bevor man schlafen geht.”

Rezept fiir Europa

Die europadische Union ist ein wunderbares Friedens-
projekt! Ich wiinsche mir Freiheit ohne Grenzen, Aus-
tausch und Freundschaften auf internationaler Ebene,
dass man lieben kann, wen man mdchte, gleiche
Rechte und eine hohe Wertschatzung fiir Menschen,
die sich fir das Gemeinwesen einsetzten — wie die
Mitglieder der Jugendfeuerwehren!

GANS AUS DEM BRATER

Gans aus dem Brater

Florian Hassler, Staatssekretar fir politische Koordinierung und Europa im

Staatsministerium Baden-Wirttemberg

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 3-4 kg Gans (bratfertig)

* 3 Karotten

® 2 Zwiebeln

e 1Bd. Sellerie

* 400 ml Gemisebriihe

® Salz, Pfeffer

¢ BeifuB, Rosmarinzweige, Majoran
Hilfsmittel:

® Brater, Tranchierbesteck

Zubereitung

1. Ofen auf 220°C vorheizen (Umluft).

2. Die Gans kichenfertig vorbereiten, mit Salz, Pfeffer
innen und auBen wiirzen, mit der Spicknadel ein paar
Mal einstechen. Dann mit der Brustseite nach unten
in einen passenden Bréater legen.

3. 400 ml Gemisebriihe sowie Beifull und Rosmarin-
zweige in den Brater dazu geben.

4. Den Brater in den Ofen geben. Nach 30 Minuten
garen wenden. Die Temperatur auf 180°C herunter-
drehen und ca. 1,5-2 h weiter garen.

5. In der Zwischenzeit Zwiebeln, Sellerie- und Karotten
klein wirfen und dieses dann mit dem Majoran in den
Brater legen. Das Uberschissige Fett abschopfen.

6. Gegen Garzeitende die Haut mit kaltem Salzwasser
bepinseln und 5 bis 10 Minuten knusprig weiterbraten.
7. Die Gans aus dem Bréater losen und beiseitestellen.
Den Bratensatz mit ca. einem Viertel Liter Wasser
vom Braterboden I6sen und das gekochte Suppen-
gemdse durch ein Sieb in die Sauce driicken. Nach
Bedarf die Sauce mit etwas Speisestarke abbinden.

8. Die Gans zerteilen (am besten mithilfe eines Tran-
chierbestecks) und servieren. Dazu passen hervorra-
gend KartoffelkloRBe und Rotkohl.

Rezept fiir Europa

Europa vereint Nationen, Kulturen und Traditionen.
Gerade auch die kulinarische Vielfalt spiegelt unsere
kulturelle Vielfalt wider und verbindet Menschen
liber Grenzen hinweg.

BW 21



SAFTIGER RINDERBRATEN AUS DEM ROMERTOPF MIT SERVIETTENKNODEL

Saftiger Rinderbraten aus dem
Romertopf mit Serviettenknodel

Dr. Frank Knoédler

Prasident des Landesfeuerwehrverbandes Baden-Wiirttemberg

Zutaten fiir 4 Personen

Teig:

¢ Fir den Braten:

¢ 800 g Rinderbraten (aus der Keule oder Schulter)
® 3 Zwiebeln

® Suppengrin

¢ 3 Knoblauchzehen

e 700 ml Rinderbriihe

® 250 ml Rotwein

¢ 3 EL Tomatenmark

¢ 3 Lorbeerblatter

¢ Getrocknete Wacholderbeeren
¢ 2 Zweige frischer Rosmarin

¢ Olivendl zum Anbraten

® Salz, Pfeffer

e evtl. SoRenbinder oder Mehl

Fir die Knodel:

¢ 400 g Mehl

¢ 400 g Toastbrot

e 4 Eier

¢ Milch

* Salz

e Butter zum Anbraten

¢ Neben Ublichen Gegenstianden wird ein Roémertopf
und ein frisches Geschirrtuch bendotigt.

Zubereitung

Braten:

1. Den Romertopf vor dem Gebrauch etwa 15 bis 20
Minuten in Wasser einweichen

2. Den Rinderbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Pfanne das Olivendl erhitzen und den Braten
von allen Seiten kraftig anbraten, bis er eine schone
Kruste bekommt.

3. Die Zwiebeln, das Suppengriin und den Knoblauch
im Romertopf verteilen. Den angebratenen Rinder-
braten darauflegen.

4. In einer Schissel die Rinderbriihe mit Rotwein und
Tomatenmark vermengen. Die FlUssigkeit Gber den
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Braten giellen. Lorbeerblatter und die Rosmarinzwei-
ge hinzufligen.

5. Den Deckel auf den Romertopf setzen und diesen
in den auf 180 °C vorgeheizten Backofen stellen. Den
Braten fiir etwa 2,5 bis 3 Stunden schmoren lassen,
bis das Fleisch zart ist.

6. AnschlieBend die SofRe aus dem Romertopf in einen
Topf sieben und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
wirzen. Falls die SoRe zu flussig ist, kann sie mit einer
Mehlschwitze oder SoRenbinder etwas angedickt
werden.

Knodel:

1. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in
einer grofRen Pfanne in etwas Butter anbraten.

2. AnschlieRend die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

3. Das Eigelb mit Mehl, Salz und Milch vermengen
und rihren, bis ein cremiger, leicht zahfliissiger Teig
entsteht.

4. Die goldbraunen Toastwidirfel zur Masse geben und
danach das EiweiR unterheben.

5. Die Masse anschlieend in ein frisches Geschirr-
tuch gegeben und daraus wird eine Rolle geformt. Die
Enden werden mit Gummis oder Faden zusammen-
gebunden.

6. Die Knddelrolle in einen Topf mit siedendem Was-
ser legen und rund 30 bis 40 Minuten leicht kochen.
7.Zum Servieren die Serviette(=Geschirrtuch) entfer-
nen und den Knddel in dicke Scheiben schneiden.

»Als vegetarische Alternative kdnnen die Knddel auch
mit einer Pilzrahmsol3e serviert werden.”

SAFTIGER RINDERBRATEN AUS DEM ROMERTOPF MIT SERVIETTENKNODEL

Rezept fiir Europa

»Keine Liebe ist aufrichtiger als die Liebe zum Essen”,
soll der irisch-britische Dramatiker und Politiker
George Bernard Shaw einmal gesagt haben. Essen
halt bekanntlich Leib und Seele zusammen — schon
deshalb ist es nachvollziehbar und tGberlebenswichtig,
regelmafig gut zu essen und zu trinken. Drei Mal am
Tag, wie man so schon sagt. Und abwechslungsreich.

Auf eine dulerst abwechslungsreiche, kulinarische
Europareise kdnnen Sie sich mit dem vor lhnen lie-
genden Buch begeben, das unsere Jugendfeuerwehr
Baden-Wirttemberg unter dem Titel ,,Unsere Rezepte
fir Europa“ herausgegeben hat.

Und dieser Buchtitel ist nicht nur im kulinarischen
Wortsinn zu verstehen. Denn: Die internationale Zu-
sammenarbeit spielt auch im Feuerwehrwesen eine
immer bedeutendere Rolle. Sie ermoglicht es, lander-

Uibergreifend Projekte anzugehen und Freundschaften
zu fordern. Durch einen kontinuierlichen Gedanken-
und Erfahrungsaustausch kdnnen Feuerwehrleute
aller Nationalitdaten voneinander lernen und gemein-
sam Losungen finden. Europa ist quasi unser Rezept!

Dabei ist es wichtig, dass die Zusammenarbeit auf
Augenhdhe geschieht — mit Kameradschaft, Respekt,
Vertrauen und Toleranz. Davon profitieren wir alle —
und so kdnnen wir gemeinsam eine verlassliche und

sichere Zukunft gestalten.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen ,,Guten Appetit”
lhr Dr. Frank Knodler
Prasident des Landesfeuerwehrverbandes Baden-

Wiirttemberg
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ZWIEBELROSTBRATEN, SPATZLE MIT BROSELE >
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Zwiebelrostbraten, Spatzle mit Brosele

Andreas First, Landesjugendleiter Jugendfeuerwehr Baden-Wiirttemberg,
Rielasingen-Worblingen

¢ 200-300 Gramm Tomatenmark
e Rapsol zum anbraten
¢ 4 Rumpsteaks vom Rind, a 250 Gramm schwer ® Ca.3 Lorbeerblatter
e Salz ¢ Ca.8 Wacholderbeeren
o Pfeffer aus der Miihle e Ca. 10 Pfefferkérner
¢ Rapsol fur den Bratvorgang ¢ Kleines Thymianzweigle
e 1/2 It. Rotwein
e Ca. 3 It. Gemisebriihe ungesalzen (als Ersatz geht
¢ 2,5 kg fleischige Rinderknochen vom Metzger klein auch Wasser )
gehackt. * Salz, aber erst ganz zum Schluss hinzufiigen
¢ 2,5 kg fleischige Schweineknochen vom Metzger * Butter
klein gehackt. (In der Kiiche tbrige Fleischabschnitte ¢ Mehl
kénnen jederzeit mit verwendet werden, je mehr

Zutaten fiir 4 Personen
Zutaten Zwiebelrostbraten:

Zutaten Braune GrundsoRe:

Abschnitte zusétzlich verwendet werden umso Zutaten Zwiebel-Sauce:
besser wird die fertige Sauce) e 1-1 1/2 Liter Braune Sauce
¢ 3 Karotten gewaschen und in grobe Scheiben ge- ¢ 4 grolRe Zwiebeln
schnitten. e Salz
¢ 1 Knollensellerie mit Griin, gewaschen und in grobe o Pfeffer aus der Mihle
Wiirfel geschnitten. e 2 Essloffel Butterschmalz
¢ 2 Lauchstangen gewaschen und in grobe Scheiben
geschnitten. Zutaten Spatzle:

¢ 1 Bund Blattpetersilie, gewaschen und grob gehackt ¢ 500 Gramm Mehl
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e 5 Eier
* Salz
e Etwas Wasser

Zutaten Brosele
e Semmelbroésel (1 TL bis 1 EL)
¢ Butter (ein paar Flockchen)

Zubereitung
Herstellung Braune Sauce (am besten einen Tag vor-
her zubereiten):

Das Tomatenmark in einer Pfanne mit Rapsol an-
braten, bis es dunkel ist. Danach mit dem Rotwein
abléschen und vom Feuer nehmen. Das oben genann-
te Gemise, separat in einer Pfanne, oder auch auf
einem Blech im Backofen mit heiBem Rapsdl durch-
rosten. AnschlieRend vom Feuer nehmen.

Dann alle Zutaten (Salz, Butter und Mehl) in einen
groRen Topf geben und unter 100 Grad leicht durch-
kodcheln lassen. Die Kochzeit sollte mindestens 4
Stunden (am besten langer) betragen, damit sich der
Fleischgeschmack gut von den Knochen I6sen kann.
Die Flussigkeit wahrend des Kochvorganges, mit Ge-
misebriihe oder Wasser aufgielRen.

Durch diese Vorgange bekommt die Sauce tolle Rost-
Aromen und ihre dunkle Farbe. 3 Liter Gemiisebriihe
stehen im Rezept, durch einkochen sollte am Schluss
1 bis 1 1/2 Liter fertige Sauce Ubrigbleiben.

Nach dem Kochvorgang die Sauce durch ein Haarsieb
passieren und mit der hergestellten Mehlschwitze
(aus Butter und dem Mehl) abbinden.

Mit Salz, eventuell Pfeffer aus der Miihle noch ab-
schmecken.

Herstellung Zwiebelrostbraten mit Spatzle:

1. Fur die Spatzle das Mehl mit den Eiern, Salz und
ganz wenig Wasser zu einem Teig verarbeiten. Den
Teig so lange schlagen, bis er ganz glatt ist und Blasen
wirft. Einen gréReren Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen.

2. AnschlieRend mit der Spatzle-Maschine in das Salz-
wasser pressen. Die Spatzle mit einem Schaumloffel
aus dem Wasser heben, sobald sie oben schwimmen.
3. Die fertigen Spatzle bis zur weiteren Verwendung

ZWIEBELROSTBRATEN, SPATZLE MIT BROSELE

warmstellen oder kurz vor dem Anrichten in etwas
heiBem Butterschmalz schwenken.

4. Die Zwiebeln schdlen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebelscheiben in einer heiRen Pfanne mit
Butterschmalz leicht anbraten, Hitze wegnehmen und
die Zwiebelscheiben weiter anschwitzen. Bei Bedarf
etwas Wasser hinzufiigen, in ca. 20 bis 30 Minuten
sollten die Zwiebelscheiben weich sein. Das eventu-
ell zugegossene Wasser muss zum Schluss hin véllig
verdampft sein, etwas salzen. Anschliefend kann man
diese Zwiebel in die Braune Sauce hinzufiigen oder
aber separat auf den Zwiebelrostbraten geben.

5. Die Rumpsteaks mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
wirzen, dann in einer heiBen Pfanne mit Rapsél von
beiden Seiten zum gewlinschten Garpunkt braten.
Medium dauert es ca. 2,5 Minuten Bratzeit pro Rump-
steak-Seite.

Herstellung der Brosele
Semmelbrosel in Butter leicht matschig bis ansatzwei-
se knusprig braten und warm Uber die Spétzle geben.

Guten Appetit

Rezept fiir Europa

Wir in Europa
Unsere Jugend ist das Europa von morgen durch ihre
Neugier, ihre Weltoffenheit ihr Handeln und ihr mit-
einander wird Europa stark
Wir brauchen Mut, fiir ein Europa der Freiheit.
Mut fur ein Europa, das fir seine Werte einsteht.
Mut fir ein Europa, das seine Zukunft selbst gestaltet
Mir liegt ganz besonders am Herzen:
wir dirfen nicht zulassen, dass dieses Europa von
denjenigen zerstort wird, die die Antworten auf die
Fragen der Zukunft nur in der Vergangenheit suchen.

Europa braucht uns und wir brauchen Europa!
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BADISCH-ELSASSISCHER FLAMMKUCHEN

Badisch-Elsassischer Flammkuchen

Dr. Yannick Bury, MdB, Ausschuss fiir die Angelegenheiten der Europaischen Union

Fiir 4 Flammkuchen von ca. 30 cm @
Flammkuchenteig:

¢ 500 g Mehl

® 250 ml Wasser

¢ 2 EL Olivendl

¢ 1 gute Prise Salz

Belag:

* 400 g Créme fraiche

¢ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

¢ 2 Schalotten, fein gehackt

3 Frihlingszwiebeln

® 200 g Schwarzwalder Schinken

¢ Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Teigzutaten mischen, 15 Minuten ruhen lassen.
Zwei Kugeln formen, abdecken und nochmals 45
Minuten stehen lassen. Dinn ausrollen.

Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Créme fraiche mit fein gehackter Knoblauchzehe,
Schalotte und der Halfte Frihlingszwiebeln mischen
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und mit wenig Salz und schwarzem Pfeffer abschme-
cken. Masse auf dem Teig verteilen.

Die Fladen im Backofen in ca. 7 Min. knusprig backen.
Mit grobem Pfeffer und den restlichen Friihlings-
zwiebeln bestreuen. Zum Schluss den hauchdiinn ge-
schnittenen Schwarzwalder Schinken darauf verteilen.
Guten Appetit!

Rezept fiir Europa

Unsere Jugend ist das Europa von morgen durch ihre
Neugier, ihre Weltoffenheit ihr Handeln und ihr mit-
einander wird Europa stark
Wir brauchen Mut, fiir ein Europa der Freiheit.
Mut flr ein Europa, das fir seine Werte einsteht.
Mut fiir ein Europa, das seine Zukunft selbst gestaltet
Mir liegt ganz besonders am Herzen:
wir dirfen nicht zulassen, dass dieses Europa von
denjenigen zerstort wird, die die Antworten auf die
Fragen der Zukunft nur in der Vergangenheit suchen.
Europa braucht uns und wir brauchen Europal!

SPAGHETTI CARBONARA

Spaghetti Carbonara

Dr. Ann-Veruschka Jurisch, MdB, Ausschuss fir die Angelegenheiten der

Europaischen Union

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 160 g durchwachsener Speck
(oder Pancetta (ital. Bauchspeck))
*2EIQI
® 160 g Pecorino (ersatzweise Parmesan)
® 400 ml Schlagsahne
e 4 Eier
® Salz, Pfeffer, Muskat
® 400 g Spaghetti
o Petersilie

1. Speck fein wiirfeln, in einer Pfanne im Ol knusprig
auslassen. Dann in der Pfanne warmhalten.

2. Kase fein reiben. Die Halfte vom Kdse mit Sahne,
Eiern, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

3. Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochen-
dem Salzwasser al dente kochen.

4. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Speck
in der Pfanne erhitzen.

5. Nudeln abgieen und tropfnass mit der Ei-Sahne-
Mischung in die Speckpfanne geben. Bei ganz milder
Hitze erwdrmen, bis die Ei-Sahne leicht cremig wird

(sie darf nicht zu heiR werden, sonst gerinnt sie).
Sofort vom Herd nehmen. Petersilie unterheben. In
Tellern anrichten, mit Pfeffer und dem restlichen Kase
sofort servieren.

Rezept fiir Europa

"Wir brauchen ein starkes, geeintes Europa. Die
wichtigsten Zutaten dafir sind Freiheit, Demokratie
Rechtsstaatlichkeit und gesellschaftlicher Wohlstand.
Europa muss sich geschlossen gegen die extremisti-

schen und populistischen Krafte, die sich auf dem Vor-
marsch wahnen, stellen. Die Birgerinnen und Biirger
sollten immer im Mittelpunkt einer effizienten EU

stehen, die ihre Freiheit und ihren Wohlstand schiitzt.
Gemeinsam missen wir uns als Europaerinnen und
Europder den grofRen Aufgaben unserer Zeit stellen,
sei es den Kampf gegen den Klimawandel, die Star-

kung der Wirtschaft und Bedrohungen von innen und
von aulden. Ich bin mir sicher, dass auf diese Weise

Europa gelingt."
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FLAMMKUCHEN NACH ELSASSER ORIGINALREZEPT

Flammkuchen nach Elsasser

Originalrezept

Daniel Caspary, Abgeordneter des Europdischen Parlamentes

Zutaten fiir 4 Personen
Teig:

¢ 450 g Mehl

¢ 5 EL Olivendl

¢ 2 Eigelb

e 2 Prisen Salz

® 200 ml lauwarmes Wasser
Belag:

® 200 g Schmand

® 250 g Magerquark

¢ etwas Salz und Pfeffer

e 1 -2 Zwiebeln

¢ 150 g Speckwiirfel

e etwas Schnittlauch zum Garnieren

1. Den Flammkuchenteig nach Rezept zubereiten.
Nach der Ruhezeit von 30 Minuten Teig halbieren und
diinn, oval ausrollen, sodass jeder Teig auf ein Blech
passt. Blech mit Backpapier belegen und Teigfladen
darauflegen.

2. Fiir den Belag Schmand mit Quark und Salz und
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Pfeffer verriihren. Belag auf die Flammkuchenteige
verteilen und glattstreichen. Zwiebeln nach Belieben
klein schneiden und mit den Schinkenwirfeln eben-
falls auf den Flammkuchen verteilen. Ofen auf 250
Grad (Umluft: 230 Grad) vorheizen. Flammkuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Min. backen, bis er braun
wird oder Blasen wirft. Kurz vor dem Servieren noch
etwas, in Rollchen geschnittenen, Schnittlauch auf
den Flammkuchen streuen.

Rezept fiir Europa

"Die Européische Union gelingt, weil sie ein einzigarti-
ges Modell der Zusammenarbeit und Solidaritat ist.
Durch gemeinsame Entscheidungsfindung und wirt-
schaftliche Integration starken wir unsere Nationen
und schaffen Frieden und Wobhlstand fir alle Biirge-
rinnen und Birger. Unsere gemeinsamen Werte und

das Streben nach einer besseren Zukunft vereinen uns
und machen uns stark gegeniiber den Herausforde-

rungen der globalen Welt."

GEFULLTE ALB-CHAMPIGNONS

Gefullte Alb-Champignons

Andreas Glick, Abgeordneter des Europaischen Parlamentes

Zutaten fiir 4 Personen

Teig:

¢ 16 mittelgroRe Champignons
¢ 2 Becher Schmand

¢ 2 rote Zwiebeln

e reichlich frischer Schnittlauch
* 100 g Speckwdirfel

¢ 100 g Emmentaler

¢ 2 Knoblauchzehen

® Salz, Pfeffer, Muskatnuss

¢ eventuell ein wenig Weillwein
® etwas Butter

Alb-Champignons waschen und anschliefend den
Strunk auslésen. Getrocknete Anteile abschneiden.
Den Speck, die geschnittenen Stiele, eine gehackte
Knoblauchzehe und die fein geschnittene Zwiebel
bei niedriger Hitze in Butter schmelzen. Alles in eine
Schissel geben. Petersilie hacken und hinzugeben.
Danach den Schmand und den Kédse untermischen
und abschlieRend mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Wer mdochte, kann jetzt einen kleinen

Schluck WeiRwein dazugeben.

Champignons fiillen und bei circa 200 Grad in den
Backofen - oder -noch besser- auf den Grill.
Vegetarische Anmerkung: Wer mochte kann den
Speck durch Pinienkerne ersetzen.

Viel SpaR beim Kochen

,Hier ein Rezept aus meiner Heimat, der Schwa-
bischen Alb, welches ich oft zubereite. Gefullte
Alb-Champignons kénnen sich auch im europdischen
Vergleich sehen lassen!”

Rezept fiir Europa

Europa der Regionen - Europa ist nur so stark wie
seine Regionen.

Wir kénnen die Freiheiten, die uns die EU bringt,
nutzen und uns gleichzeitig mit unserer Region identi-
fizieren.

Als glihender Europder und tiberzeugter Baden-Wiirt-
temberger bin ich begeistert von unserer regionalen
Kiiche.
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GRATINIERTER CHICOREE / CHICON AU GRATIN
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GRATINIERTER CHICOREE / CHICON AU GRATIN

Gratinierter Chicorée /

Chicon au gratin

Anna Deparnay-Grunenberg, Abgeordnete des Europaischen Parlamentes

Zutaten fiir 4 Personen

Teig:

¢ 4 Chicorée

* 60 g Butter (oder Margarine)

* 4 EL Mehl

* 600 ml Milch (ggf. Soja- oder Hafer)

® Salz, Pfeffer, Muskatnuss

® 200 g geriebenen Kase deiner Wahl (z. B. Gouda,
Mozzarella, Emmentaler oder Bergkase - auch vega-
ner Kadse oder Hefeflocken maoglich)

o [Fur Variante mit Kochschicken: 4 Scheiben Bio-
Kochschicken- moglichst regional!]

« etwas Ol oder Butter zum Fetten der Auflaufform

1. Chicorée waschen, langs halbieren, inneren Strunk
entfernen

2. Salzwasser aufsetzen & Chicorée fiinf Minuten
blanchieren

3. Béchamel zubereiten:

Butter in kleinem Topf schmelzen. Mehl einrihren.
Milch hinzufiigen & mit Schneebesen konstant rih-
ren. Kurz kécheln lassen, bis die SoRRe leicht eindickt

- lieber dennoch "zu flussig" als zu fest werden lassen.

Es muss ja noch tberbacken! SoBe wiirzen (Salz, Pfef-
fer, frisch geriebene Muskatnuss)

4. Auflaufform fetten

5. Chicorée hineinlegen [Hier - wer mag - die Chicorée
in eine Scheibe Bio-Kochschinken einwickeln, ich mag
es lieber vegetarisch!]

6. Béchamel dartiber gieBen

7. groRzigig mit Kase bestreuen

8. ca. 20 Minuten bei 180 Grad backen bis es gold-
braun wird.

,Schmeckt nach meiner Kindheit in Zentralfrankreich
"Als Deutsch-Franzésin wechsle ich standig zwischen
den beiden "cuisine" und den beiden Sprachen.

Aber Achtung: Hier handelt es sich um doppelte
,falsche Freunde’! Chicorée wird im franzosischen mit
“Endive” Ubersetzt - Was wir in Deutschland nur vom
,Endiviensalat” kennen, die wiederum auf Franzo-
sisch ,,la chicorée” heiRt! Also genau umgekehrt! Und
noch verwirrender: in der Wallonie (franzésischer Teil
Belgiens) heiflt "Endive" pl6tzlich "Chicon".

Bon appétit!“

Rezept fiir Europa

"Uns allen ist klar: die vielen Krisen unserer Zeit
erfordern gemeinsame europdische Antworten. Die
Losungen missen jedoch alltagsnah und praktikabel

sein, so wie die europaische Notrufnummer 112
oder die grenziiberschreitende Zusammenarbeit in

Krisenfillen, von Uberschwemmungen bis hin zu

Waldbréanden in Europa. Jeder einzelne Einsatz ist ein
wertvoller Beitrag fir die europaische Zusammen-
arbeit, sozusagen eine Zutat fiir den gemeinsamen

europdischen Kuchen.

Am 9. Juni wird es bei der Europawahl darum gehen,
die europédische Zusammenarbeit weiter zu starken -
unsere Rechte, Freiheiten zu schiitzen. Jede Stimme
zahlt. Lasst uns gemeinsam zeigen, dass Europa mehr
kann, dass wir gemeinsam mehr kdnnen und wir alle
Teil eines groRen Ganzen sind. Europa ist in Vielfalt
vereint und diese Vielfalt sind wir! Danke fiir euren
tatkraftigen Einsatz - auch tber die Grenzen hinweg!
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ORIGINAL SCHWABISCHE LINSEN MIT SPATZLE
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ORIGINAL SCHWABISCHE LINSEN MIT SPATZLE

Original schwabische Linsen

mit Spatzle

Sarah (17), Trochtelfingen und Norbert Lins, Abgeordneter Europaparlament

Zutaten fiir 4 Personen

e 250g Linsen

® 2 Zwiebeln

¢ 2 Karotten

¢ 1 kleine Stange Lauch

¢ 2 Stangen Staudensellerie
¢ 2 Lorbeerblatter

* 100g Speck

¢ 1 EL (neutrales) Ol

* 1,2 | Gemusebriihe

3 EL Krduter-/Apfelessig
® Salz

o Pfeffer

® 250g Spatzle

® 4 Saitenwdirstle/ Wiener
o Petersilie

Zwiebeln und Karotten schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Den Lauch der Lange nach halbieren, griind-
lich waschen. Die Lauchhdlften dann noch einmal
langs halbieren und quer in Streifen schneiden. Sellerie
ebenfalls waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Speck wiirfeln und mit Ol in einem Topf anbra-
ten. Gemise dazugeben, kurz diinsten und mit Briihe
aufgieRen. Linsen in die Briihe geben und mit den
Lorbeerblattern und nach Packungsanweisung weich-
kochen.

Fertige Linsen mit Essig, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Nach Belieben Saitenwiirstle oder Wiener dazu-
geben und erhitzen. Petersilie abbrausen, trocken
schitteln und gehackt zu den Linsen dazugeben.

Die Spatzle nach Packungsanweisung zubereiten.
Linsen, Spatzle und Wirstle anrichten und mit Peter-
silie bestreut servieren.

Norbert Lins, Abgeordneter Europaparlament:
,Liebe Mitglieder der Jugendfeuerwehr Baden-Wiirt-
temberg,

stellt euch vor, schwabische Linsen mit Spatzle und
Saitenwiirstchen sind nicht nur ein leckeres Essen
aus unserer Heimat, sondern auch ein super Beispiel

daflr, was Europa ausmacht.

Dieses Gericht ist in meiner Familie schon lange
beliebt. Es kommt aus der schwabischen Kiiche,

die zeigt, wie man mit ein paar einfachen Zutaten
richtig gutes Essen macht.

Genauso, wie die Landwirtschaft und das Leben

auf dem Land fir uns alle wichtig sind, erzahlt dieses
Gericht eine Geschichte von Tradition und
Zusammenhalt.”

Rezept fiir Europa

Bezogen auf Europa heilSt das fiir mich, dass wir alle

zusammenkommen, so wie bei einem grofRen Essen,

und die unterschiedlichen Kulturen feiern, die Europa
so besonders machen.

Europa sollte wie ein groRes Buffet sein, bei dem
jeder etwas Einzigartiges beitragt, und wir alle die
Chance haben, etwas Neues zu probieren
Dabei ist es wichtig, dass wir nicht vergessen, wo
unsere Lebensmittel herkommen — gerade im Bezug
auf die fir alle so wichtige Landwirtschaft.

Was ich mir fir Europa wiinsche? Dass wir die Land-
wirtschaft und die kleinen Gemeinden unterstitzen.
Die Politik in Europa sollte nicht nur die groBen Be-
triebe im Blick haben, sondern auch den kleinen Leu-
ten auf dem Land zeigen, dass sie eine wichtige Rolle
spielen. Wir brauchen eine Landwirtschaft, die sowohl
auf unsere Umwelt achtet als auch darauf, dass in der
Zukunft noch alle gut leben kénnen.

Mein Beitrag fiir Europa wéare, mehr Verbindung zwi-
schen den Menschen in der Stadt und denen auf dem
Land zu schaffen. Wir sollten alle verstehen, wo unser
Essen herkommt und wie wichtig es ist, die Umwelt
zu schitzen und gleichzeitig fir faire Bedingungen zu
sorgen. So wie jedes Zutat in einem Rezept wichtig
ist, sollte auch in Europa jeder seinen Teil beitragen
kénnen. Damit am Ende fir uns alle etwas Gutes
dabei herauskommt — wie bei einem perfekten Essen,
das uns zusammenbringt.
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PASTA MIT LACHS-LINSEN-SOSSE

Pasta mit Lachs-Linsen-SoBe

Wolfgang Schneiderhan, General a.D., Prasident des Volksbundes

Deutsche Kriegsgraberfiirsorge e. V.

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1 Zwiebel

e 2 Essl. Butter

¢ 75 g Pardina-Linsen

¢ 1/2] Gemisebriihe (Instant)

¢ 150 g Raucherlachs

¢ 400 g Farfalle-Nudeln

¢ 1 Becher Sahne

e Saft 1/2 Zitrone

e Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Zwiebel fein wirfeln. Eine Halfte davon in 1 EL Fett
anschwitzen. Linsen dazugeben, kurz mit anrésten
und dann mit der GemUsebriihe aufgieRen. Bei klei-
ner Hitze ca 20min kocheln.

Lachs in Streifen schneiden.

Nudeln in reichlich Salzwasser kochen.

Ubrige Zwiebelwiirfel im restlichen Fett anschwitzen.

Sahne zugeben und ca. 10min leicht kdcheln lassen.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken, die gekochten Linsen mit etwas Brihe dazu-
geben.
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Die Nudeln abgielRen, die Linsen-Sahne-SoRe dartiber
verteilen und mit den Lachsstreifen anrichten.

,Es wurde einfach mal ausprobiert und entwickelte
sich dann zum Lieblingsrezept.”

Rezept fiir Europa

Zuversichtlicher Zusammenhalt, mutig fur den
Frieden eintreten Frieden eintreten.

GESCHMORTE SCHWEINEBACKCHEN

Geschmorte Schweinebackchen

Philip (62), Roeselare, Belgié

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 12 Schweinebackchen, geputzt

e 4 EL gute Butter

e 4 EL Olivendl

e 1 grolRe Zwiebel(n)

¢ 2 grolRe Karotte(n)

o 1 Stilick(e) Knollensellerie

¢ 1 Kleine Lauchstange(n)

¢ 40 g Tomatenmark

¢ 500 ml Rotwein oder dunkles Bier, zum Beispiel
Rodenbach aus Roeselare

® 250 ml Briihe

¢ 4 Knoblauchzehe(n)

¢ 1 Lorbeerblatt

* 3 Zweig/e Thymian

¢ Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Schweinebacken in der guten Butter anbraten,
bis sie schén goldbraun sind. Die Schweinebacken
herausnehmen und warm halten

Zwiebel, Karotte und Knollensellerie in ca. 1 cm groRRe
Wiirfel schneiden und in derselben Pfanne anbraten

und etwas Ol hinzufiigen. Den Lauch dazugeben, in
ca. 1 cm dicke Ringe schneiden und ca. 2 Minuten an-
braten. AnschlieBend das Tomatenpiree dazugeben
und alles bei schwacher Hitze einige Minuten anbra-
ten. Den Rotwein oder das Bier zweimal dazugeben
und jedes Mal etwas reduzieren lassen.

Briihe, Knoblauchzehen, Lorbeerblatt und Thymian-
zweige hinzufligen und zum Kochen bringen. An-
schlieBend die Schweinebacken dazugeben und bei
schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel ca. 1 -2
Stunden weich kdcheln lassen.

Die Schweinebacken herausnehmen und warmhal-
ten. Die SoBe durch ein feines Sieb giellen, auf die
gewdlinschte Konsistenz einkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sehr gut passen Kartoffelpiiree, Selleriepiiree oder
belgische Pommes dazu.

In einem mehrgangigen Meni reichen 2 Backchen pro
Person. Das Gericht ist gerade fir Menis mit mehre-
ren Gangen ideal, da es Zeit fir andere Arbeiten lasst.

,Es ist ein altes Rezept, von meinen GroReltern, fri-
her durfte nichts vom Schwein verschwendet werden”

BW 35



COQ AU VIN
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Coq auVin

Dr. Roland Mack, Europapark

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1 Hahnchen mit etwa 1,5 kg Gewicht
* 500 g Mohren

¢ 500 g Steinchampignons

¢ 150 g Schalotten

¢ 2 Knoblauzehen

® 6 Thymianzweige (4 zum Kochen, 2 fir die Garnitur)
¢ 2 EL Olivendl

* 0,5 | trockener Rotwein

® 300 ml kraftige Hihnerbrihe

e 1 -2 EL Speisestarke (SoRenbinder)

® Salz, Pfeffer

¢ 1 Prise Zucker

® 400 g breite Nudeln

Das Hahnchen innen und auRRen kalt abwaschen,
trocken tupfen und in acht Teile zerlegen (zwei Fliigel,
zwei Oberkeulen, zwei Unterkeulen und zwei Brust-
filets).

Mohren schélen, der Lange nach je nach Dicke vier-
teln oder halbieren und dann in Stiicke von etwa finf
Zentimetern Lange schneiden.

Die Pilze sdubern und — je nach GroRe — halbieren
oder vierteln. Schalotten und Knoblauch schalen und
vierteln.

In einem Schmortopf Ol erhitzen und die Hihnchen-
teile rundherum goldbraun anbraten. Herausnehmen
und beiseitestellen. Schalotten, Knoblauch, Moéhren
und Pilze in dem Bratfett anbraten, bis die Schalotten
und der Knoblauch eine goldgelbe Farbe angenom-
men hat.

Wein und Hiihnerbriihe in den Topf giellen, die Hahn-
chenteile und die Thymianzweige hineinlegen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 45 Minuten schmoren.

Fleisch herausnehmen. SoBe durch ein Sieb gielen,
aufkochen und mit Speisestdrke leicht andicken. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Gemiuse und
Fleisch zurtick in die SoRe geben, noch einmal auf-
kochen und mit Thymianzweige garnieren.

Mit breiten Nudeln servieren.

COQ AU VIN

,Als eines meiner Lieblingsgerichte habe ich ,Coq au
Vin“ ausgewahlt, das bei uns im Europa-Park im Bistro
Tomi Ungerer serviert wird. Das Rezept stammt aus
dem Europa-Park-Kochbuch ,Kulinarische Achter-
bahnfahrt“*

Rezept fiir Europa

,Meine Familie und ich sind Europaer aus Uber-
zeugung. Unser Herzensprojekt, das Europa-Park
Erlebnis-Resort, ist nicht nur ein Ort des Vergniigens
fr Jung und Alt, sondern auch ein Ort, der Menschen
aus ganz Europa zusammenbringt und ihnen die Viel-
falt und Schonheit unserer Gemeinschaft aufzeigt.
Ein gelebtes und geeintes Europa bietet Unterneh-
mern dabei nicht nur wirtschaftliche Vorteile, sondern
auch eine stabile und friedliche Zukunft fir kommen-
de Generationen. Durch den Austausch von Kulturen,
Ideen und Innovationen kénnen wir die Heraus-
forderungen unserer Zeit angehen und gemeinsam
Losungen finden. Es gibt keine Alternative zu einem
starken Europa.

Es freut mich besonders, dass sich die Jugendfeuer-
wehren im Land Baden-Wirttemberg mit so zahlrei-
chen Projekten fiir ein gelebtes Europa engagieren.
Im Europa-Park Erlebnis-Resort funktioniert das
bereits wunderbar.”
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GAISBURGER MARSCH

Gaisburger Marsch

JF Satteldorf Version

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500g Rinderfilet

¢ 1 Pack Suppengemise (Karotten, Knollensellerie,
Lauch, Petersilie)

e Lorbeerblatter

* Rotwein

e 2 kleine Zwiebeln

o Pfefferkdrner

* Salz

¢ Muskat

® 700g Kartoffeln festkochend

Spatzle:

¢ 400g Mehl

e 4 Eier

® 160ml Sprudel

Zubereitung

Das Rinderfilet in einem Topf scharf anbraten. Zwie-
beln halbiert hinzugeben. Mit Rotwein abléschen
und Wasser hinzugeben, bis das Fleisch bedeckt

ist. Lorbeerblatter und Pfefferkdrner hinzugeben.
Eine Stunde kdcheln lassen. Fleisch herausnehmen
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und wirfeln. Kartoffel. Sellerie, Lauch und Karotten
schalen und wirfeln. In einem neuen Topf Wasser an-
setzen. Kartoffeln, Karotten und Sellerie hinzugeben.
Kécheln lassen, ca. 20 min, bis Kartoffeln fertig sind.
Das gewidirfelte Fleisch und Spatzle hinzugeben. Die
gesiebte Fleischbriihe sowie Salz, Pfeffer und Muskat
nach Geschmack hinzuftigen. Noch einmal aufkochen
lassen. Vor dem Anrichten geschnittene Petersilie
driberstreuen.

Dazu passt Baguette.

Spatzle: Mehl mit Eiern mit Kochloffel mischen. Eine
Prise Salz dazugeben. Sprudel langsam hinzulehren,
dabei mit dem Kochl&ffel die Masse schlagen. Sobald
die Masse Blasen schlagt, ist die Masse fertig. Wasser
zum Kochen bringen. Masse durch ein Spatzlessieb
driicken beim zweiten Aufkochen herausnehmen und
durchschwenken.

,Dies ist unser traditionelles Weihnachtsessen. Dies
kochen wir immer gemeinsam da jeder etwas machen
kann. Auch fiirs Zeltlager ist das Gericht Gut geeig-
net.”

Foto: Adobe Fireflye

FRANZOSISCHE MIESMUSCHELN

Franzosische Miesmuscheln

Oliver (48), Remseck am Neckar

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 2 Kg Miesmuscheln

¢ 4 Zwiebeln (oder auch mehr)

e 1/2 Packchen Butter (125 Gramm)

® 1/2 Flasche WeiRwein

e Salz und Pfeffer zum wiirzen

¢ Optional nach Geschmack zusatzlich Knoblauch,
Chili, Petersilie

¢ Weillbrot (Baguette) zum tunken

Zubereitung

Muscheln wéssern und waschen.

Zwiebeln in ganze Ringe schneiden. Butter in grofem
Topf zerlassen. Zwiebeln kurz andiinsten. Die rest-
lichen Zutaten in den Topf und zugedeckt 15 Minuten
garen lassen.

Beim Essen nicht gedffnete Muscheln wegwerfen.
Tipp: Nach dem Essen der ersten Muschel, diese als
Zange fur alle weiteren Muscheln verwenden.

,Ein ganz einfaches Rezept von unseren franzosischen
Freunden, das auch im Zeltlager oder beim Camping
mit einfachen Mitteln zubereitet werden kann.”

Rezept fiir Europa

Fremde Kulturen sind wie eine Muschel. Man muss
die harte Schale knacken, dann kann man eine Perle
finden.
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HACKMACK

40 BW

Hackmack

HACKMACK

Berliner Feuerwehr, Landesbranddirektor Dr. Karsten Homrighausen

Zutaten fiir 4 Personen

e 2 Fettheringe

¢ 4 Zwiebel mittelgro

¢ 2 saure Gurken

¢ 1 kg. Schabefleisch (Tatar)

e 1/2 Tube Tomatenmark (scharf)
¢ 1 hart gekochtes Ei

* 1/2 Apfel

¢ 4 dazu Schrippen

1. Fettheringe abtropfen lassen und filetieren.
Zwiebeln, saure Gurken und Apfel in kleine Stiicke
schneiden.

2. AnschlieRend folgende Zutaten einzeln durch

den Fleischwolf drehen: filetierte Fettheringe, klein
geschnittene Zwiebeln, Schabefleisch, hart gekochte
Eier, klein geschnittene Apfel sowie klein geschnittene
saure Gurken. Achtung! Nachdem die Gurken durch
den Fleischwolf gedreht wurden, missen diese in
einem Handtuch abgetropft werden. Das Gurkenwas-
ser wird fir das Hackmack nicht verwendet.

3. Alle Zutaten zu einer Masse vermengen. Die ent-
standene Masse anschliefend mit Tomatenmark ver-
mischen. Frither wurde das Hackmack noch mit Rum
verfeinert. Dazu werden Schrippen gereicht.

Guten Appetit!

Rezept fiir Europa

Flr ein funktionierendes, starkes Europa sind einige
gesellschaftliche Zutaten von besonderer Bedeutung:
1 grolRes Paket gemeinsame Werte

Es ist entscheidend, dass wir uns auf unsere gemein-
samen Werte wie Demokratie, Menschenrechte und

vor allem auf Kameradschaft, Respekt, Verantwortung

und Toleranz konzentrieren. Indem wir diese Werte

vorleben, respektieren und férdern, kénnen wir eine

starke Grundlage fir ein harmonisches Zusammen-
leben schaffen.

1 Korb voll nachhaltige Entwicklung
Es ist wichtig, dass wir uns fir eine nachhaltige Ent-
wicklung einsetzen. Der Schutz unserer Umwelt und
die Forderung zeitgemalRer Lebensbedingungen sind
entscheidend, um die Zukunft Europas und der Welt
zu sichern.

1 ordentliche Portion Zusammenarbeit
Analog zur weltweiten Feuerwehrfamilie ist der Dia-
log und die Zusammenarbeit der Menschen auf dieser
Erde zu férdern. Durch den Austausch von Ideen,
Erfahrungen und Best Practices kénnen wir voneinan-
der lernen und gemeinsam Lésungen fiir nahezu alle
Herausforderungen finden.

1 grolRe Prise Soziale Gerechtigkeit
Indem wir sicherstellen, dass jeder die gleichen Mog-
lichkeiten hat, Bildung zu erhalten, Arbeit zu finden
und am gesellschaftlichen Leben teilzunehmen,

kénnen wir eine gerechtere Gesellschaft schaffen.
Lassen Sie uns gemeinsam fir eine offene und inklu-
sive Gesellschaft einstehen, in der Vielfalt geschatzt
und gefeiert wird. Indem wir Vorurteile abbauen und
Diskriminierung bekdampfen, kénnen wir eine Gesell-
schaft schaffen, in der jeder willkommen ist und sich

zugehorig fuhlt.

Diese gesellschaftlichen Zutaten sind keine Garantie
flr das Gelingen von Europa und in der Welt, aber sie
kénnen uns auf dem Weg zu einer besseren Zukunft
unterstltzen. Es erfordert die Zusammenarbeit und
den Einsatz aller, um moglichst in Frieden und Freiheit

BW 41



KONIGSBERGER KLOPSE

Konigsberger Klopse

Berliner Feuerwehr, Landesbranddirektor Dr. Karsten Homrighausen

Zutaten fiir 6 Personen

e 4 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochende Sorte)

¢ 1,5 kg Gehacktes (halb und halb)

e 2 rote Zwiebeln

e Frische Krauter (Schnittlauch, Petersilie)

¢ 1 Knoblauchzehe

e 2 alte Brotchen (in Wasser oder Milch aufgeweicht)
e 2 Eier

e 1 EL Senf

¢ 1 Glas Kapern

* 2 | Gemusebriihe

e 2 EL Butter

e 4 EL Mehl

¢ 1 Becher Schmand

e 2 EL Milch

* Salz, Pfeffer sowie weitere Gewirze nach Belieben

1. Das Gehackte in eine Schissel geben, die Zwiebeln
und den Knoblauch fein wiirfeln und zugeben. Ei,
Petersilie, Salz, Pfeffer und Senf zugeben und zu einer
glatten Masse verarbeiten. Dann die eingeweichten
Brotchen dazugeben und kraftig kneten.

2. Die Briihe in einem ausreichend groRen Topf aufko-
chen, 1/2 TL Salz zugeben, einen kleinen Probeklops
formen und in der Briihe garen.

3. Eventuell noch etwas nachwiirzen. Die Hackmasse
in etwa 5-6 cm groRe Klopse formen und in der leicht
sprudelnden Briihe garen.

4. Wenn die Klopse oben schwimmen, noch etwa filinf
Minuten ziehen lassen, abschépfen und in ein Sieb
geben.
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5. Die Butter leicht braun werden lassen, das Mehl
unterrithren und von der Kochstelle nehmen. Ca. 3/4l
Briihe unterrtihren, schnell mit dem Schneebesen
eingeben. Wenn die SoRe eine cremige Konsistenz
erreicht hat, ist genug Briihe darin. Nun den Schmand
zugeben und das Eigelb (mit einem EL Milch verrihrt)
schnell einriihren, die Kapern zugeben, nochmals ab-
schmecken und fertig.

6. Kartoffeln schalen, schneiden und in einen Topf mit
gesalzenem Wasser geben, zum Kochen bringen. Mit
einem Messer testen, ob die Kartoffeln weich genug
sind. Wenn sie gar sind, abgieBen und in eine Schiissel
geben.

Mit Schnittlauch und Petersilie garnieren.

Guten Appetit!

,Die Berliner Feuerwehr mochte sich gerne an Ihrem
Projekt ,,Unser Rezept fiir Europa“ beteiligen. Wir
haben lhnen hierfiir zwei sehr typische Berliner Ge-
richte herausgesucht, die auch auf den Feuerwachen
der Stadt immer wieder gern zubereitet werden. Zum
einen ,Hackmack”, ein Rezept welches besonders in
den Reihen der Berliner Feuerwehrleute bei Veran-
staltungen sehr beliebt ist. Zum anderen ,Kénigsber-
ger Klopse”, ein schnelles leckeres Gericht das allen
gelingt.

Hackmack ist eine Wissenschaft fir sich, die vermut-
lich um 1920 in Berlin entstand. Dieses Rezept ist das
der Feuerwache Buckow.”

BW

KONIGSBERGER KLOPSE
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KASSPATZLE A LA ZELTLAGER MIT TOMATENSALAT

KASSPATZLE A LA ZELTLAGER MIT TOMATENSALAT

Kasspatzle ala Zeltlager mit

Tomatensalat

Andreas (43), Tengen

Zutaten fiir 4 Personen

* Fir die Kasspatzle:

¢ 500 g Spatzlemehl (Type 480)

® 6 Stck. Eier

¢ 125 ml Milch

¢ 1 Prise Salz und Pfeffer

¢ 1 Prise Muskatnuss

® 350 g Bergkase (wiirzig)

® 200 ml Sahne

* 50 g Emmentaler

o 1 Stck. Zwiebel (grofR)

Fir den Tomatensalat:

¢ 800 g Tomaten

e 1 rote oder weiRe Zwiebel oder 1/2 Bund Frihlings-
zwiebeln

¢ 1 Bund Schnittlauch

¢ 2 EL milder Essig (z.B. Balsamico bianco, Apfelessig
oder auch heller Reisessig)

e 1/2 TL Zucker

® 4 EL Olivendl oder gutes Rapsoél

® Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Kasspatzle:

Far den Teig das Mehl mit den Gewdrzen wiirzen, Eier
und Milch dazugeben, mit einem Kochloffel vermi-
schen (muss nicht wirklich glatt sein).

Teig durch das Spatzlesieb in kochendes Salzwasser
durchlassen. Einmal aufkochen (im sehr grofRen Topf)
und mit einem Lochsieb abschdpfen und in eine
Schissel geben (dabei ist es gut, wenn ein wenig
"Spatzlewasser" mitgeschopft wird). Die Sahne erwar-
men und mit Salz Pfeffer Muskatnuss kraftig wiirzen.
Gewdrzte Sahne und geriebenen Kadse dazugeben

und mit dem Kochléffel durchmischen, bis "Faden"
gezogen werden. Der Kdse muss sich schon um die
Spatzle wickeln und zu trocken darf es auch nicht sein
bei Bedarf bisschen mehr Sahne dazu.

Mit den in Butter goldbraun gebratenen Zwiebeln

garnieren (dabei soll etwas von der heien Butter mit
in die Schussel)

Flr den Tomatensalat:

Die Tomaten waschen, den Stielansatz wie einen
spitzen Keil aus jeder Tomate herausschneiden. Die
Tomaten in Scheiben oder in Achtel schneiden. Die
rote oder weilRe Zwiebel schélen, vierteln und in
feine Streifen schneiden. Oder die Friihlingszwiebeln
waschen, die Wurzelblschel und die welken dunkel-
griinen Stellen abschneiden, den Rest der Zwiebeln
in ganz feine Ringe schneiden. Den Schnittlauch
abbrausen, trockenschitteln und in feine Rollchen
schneiden.

Fir die Salatsauce den Essig mit Salz, Pfeffer und dem
Zucker (der tut der Saure in den Tomaten gut) griind-
lich verrithren. Ol dazu und jetzt mit der Gabel oder
einem kleinen Schneebesen so lange kraftig durch-
schlagen, bis die Sauce schon cremig ist. Das geht
aber ziemlich flott.

Tomaten, Zwiebeln und Schnittlauch mit der Salat-
sauce mischen, probieren und nachwirzen, wenn

es notig ist. Und den Salat nicht lange stehen lassen,
weil er dann nur Wasser zieht und nicht mehr so gut
schmeckt.

,Das Rezept ist ein Klassiker an unserem Zeltlager und
ist fester Bestandteil im Speiseplan.

Selbst wahrend der Zeit ohne Zeltlager haben wir den
Jugendlichen eine Lagerzeitung mit Spielen, Liedern
und eben Kochrezepten erarbeitet damit diese da-
heim nachkochen konnten. Selbst ein Online-Liveko-
chen war Bestandteil unseres Zeltlagers@home.”
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LIECHTENSTEINER ,REBL” RIEBEL

Liechtensteiner ., Rebl” Riebel

Peter Ospelt, Landesfeuerwehrkommandant, Vaduz, Liechtenstein

Zutaten fiir 4 Personen

e ca. 600 g Maismehl

¢ 1| Milch-Wasser

e 1TL Salz

e 1-2 EL Butter und Pflanzenfett

Zubereitung

In eine tiefe Bratpfanne oder eine Gusspfanne gibt
man 1/3 Wasser, 2/3 Milch, eine Prise Salz, etwas
Butter oder Pflanzenfett, lasst alles aufkochen und
schittet dann das bereitgestellte Maismehl hinein,
rihrt alles um und ldsst die Mischung zugedeckt ca. %
Stunde neben dem Herd ziehen.

Nun mit genligend Butter den Ribel in derselben
Pfanne ganz fein rosten, bis er schon krimelig ist.
Man kann auch halb Turkenmehl halb Weizengrief
verwenden.

Ribel isst man zu Milchkaffee, Apfelmus, gekochten
Kirschen, Holundermus, Apfelschnitze, alle Arten von
Kompott oder saurem Kase.
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,Ein geschichtlicher Hinweis: Friher - bis etwa 1970

— war der Ribel vor allem eine Mabhlzeit fur die armen
Leute und bauerlichen Familien. Gegessen wurde
Ribel mindestens einmal zum Frihstlick, in wirtschaft-
lich schwierigen Zeiten kam dieses Gericht bis zu
dreimal im Tag auf den Tisch. Heute ist Ribel eine will-
kommene Abwechslung zu den umfangreichen und
internationalen Mahlzeiten. In einzelnen Restaurants
im Flrstentum Liechtenstein ist Ribel noch heute auf
der Menukarte zu finden.”

Foto: Adobe Fireflye

Vorarlberger Riebel

Andreas (53), Satteins, Osterreich

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 300 g Vorarlberger Riebelmais (Riebelgriel)

* 600 ml Milch (oder Milch-Wasser-Gemisch z.B. im
Verhaltnis 2:1)

e 1/2 EL Butter

e 1TL Salz

¢ 1 EL Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

In die kochende Milch Salz und Butter geben, den
gemahlenen Mais einrlihren, zudecken und am Herd-
rand einige Stunden quellen lassen.

Dann mit Butterschmalz langsam knusprig braten,
dabei immer wieder ,riebeln” (mit dem Holzkochloffel
die Masse in kleine Stlicke zerteilen).

VORARLBERGER RIEBEL

,Riebel wird in Vorarlberg gerne zum Frihstlick oder
abends gegessen; heute ist es eine Spezialitat, friither
machte es die korperlich arbeitend Bevolkerung satt
aus Zutaten die aus eigener Produktion kamen.”

Rezept fiir Europa

Super Idee!
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LIECHTENSTEINER KASEKNOPFLE

Liechtensteiner Kaseknopfie

Peter Ospelt, Landesfeuerwehrkommandant, Vaduz, Liechtenstein

Zutaten fiir 4 Personen

* 600g Mehl

e 8 Eier

e 1dl frisches Wasser

* 500 g Kase (Appenzeller oder Sauerkase)
e 4 grolRe Zwiebel

¢ 1 Prise Pfeffer, Salz und Muskat

Zubereitung

Zutaten in eine Schiissel geben und einen Teig her-
stellen.

Ca. 10-20 Minuten ruhen lassen. Dann wird der Teig
durch den Knopflehobel ins kochende Salzwasser

(2 gehadufte TL Salz) getrieben.
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Die Knopfle gut aufwallen lassen, zusammen mit
Appenzeller- (gerieben) und Sauerkase (gerieben)
in eine Schissel geben und gut mischen.
Zwiebelringe in Butter goldgelb résten und auf das
Gericht geben und servieren.

Dazu reicht man Blattsalat, Kartoffelsalat oder
Apfelmus.

Tipp: Sollten die Kaskndpfle zu trocken sein, etwas
Briihwasser dazugeben, bevor sie mit dem Kase
vermischt werden.

Foto: pixabay.com - Hans

VORARLBERGER KASKNOPFLE

Vorarlberger Kasknopfie

Andreas (53), Satteins, Osterreich

Zutaten fiir 4 Personen

® 270 g Weizenmehl (am besten Vorarlberger Spatz-
lemehl)

e 2 Eier

® % | warmes Wasser

® 170 g Kase (eine Mischung aus wiirzigem Bergkase,
Mischling, Rasskase)

® 3 grolRe Zwiebeln

¢ Etwas Butterschmalz

Zubereitung

1.Zwiebeln in hauchdiinne Ringe schneiden und in
reichlich Butterschmalz langsam karamellisieren
lassen.

2.Unterdessen aus Mehl, Eiern und dem warmen
Wasser einen Teig so lange riihren, bis er Blasen

schlagt. Achtung: Der Teig muss luftig, darf aber nicht

zu feucht sein, sonst werden die Knopfle zu groR3!
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, mit Hilfe
des Knopflehobels kleine TeigkloRchen ins siedende
Wasser gleiten lassen. Ziehen lassen bis sie an die
Oberflache steigen und nicht mehr nach Mehl
schmecken.

3.Mit einer l6chrigen Schépfkelle eine Schicht Knopfle
in eine vorgewarmte, moglichst dickwandige Schiissel
geben, etwas Kdsemischung darauf streuen, dann
wieder Knopfle, usw., bis alle Knopfle und der gesam-
te Kase in der Schissel sind. Etwas vom Kochwasser
Uber die Knopfle traufeln und an einem warmen Ort
(warmer Backofen) drei bis funf Minuten durchziehen
lassen.

4.Die braunlichen, mittlerweile karamellisierten
Zwiebel darauf verteilen und servieren. Ublicherweise
wird dazu Kartoffel- sowie griiner Salat gereicht.

,In Vorarlberg (Osterreich) ein traditionelles Gericht,
welches in friihen Jahren die Familien satt gemacht
hat mit Zutaten die meist aus eigener Produktion
kamen.”

Rezept fiir Europa

Ausgezeichnete Idee und hoffentlich mit diesem Bei-
trag etwas ,international’
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SCHNITZEL MIT CHAMPIGNONSOSSE

50 BW Unsere Rezepte fir Europa

SCHNITZEL MIT CHAMPIGNONSOSSE

Schnitzel mit ChampignonsoBe

Lukas (15), Seckach

Zutaten fiir 4 Personen

® 500 g Champignons, frische
¢ 30 g Speck, durchwachsener, klein geschnittener
¢ 1 Zwiebel(n), klein gehackte
® 125 ml Gemisebriihe

¢ 125 ml stiBe Sahne

¢ % TL Thymian, getrockneter
¢ 1 Bund Petersilie

e n. B. Milch

* % TL Salz

o Pfeffer

¢ 4 Schweineschnitzel

e Mehl

¢ 1 Eigelb

¢ Semmelbrosel

¢ Butterschmalz

Zubereitung

Schnitzel waschen, gut trocken tupfen und diinn klop-
fen. Mit Salz und Pfeffer groRziigig wiirzen. Dann in
Mehl, geschlagenem Eigelb und Paniermehl wenden
und in einer Pfanne von beiden Seiten im Butter-
schmalz goldgelb braten. Schnitzel aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Die in grofRziigige Scheiben geschnittenen Champi-
gnons unter Rihren in der Pfanne so lange scharf
anbraten, bis sie etwas Wasser lassen (meist nach
etwa zwei Minuten). Dann sofort aus der Pfanne raus-
nehmen.

Eventuell wieder etwas Fett in die Pfanne geben und
die klein gehackte Zwiebel und den klein geschnit-

tenen Speck anschwitzen. Wenn die Zwiebeln leicht
braunen, die Champignons wieder zugeben und

mit der Briihe und der Sahne auffillen. Salzen und
pfeffern und den getrockneten Thymian zugeben.

Die Sauce jetzt unter gelegentlichem Rihren so lange
einkocheln, bis die Fliissigkeit deutlich weggekocht
ist. Das kann je nach Temperatur bis zu 15 Minuten
dauern.

Dann unter Riihren so viel Milch zugeben, bis die
Sauce die gewlinschte cremige Konsistenz erreicht
hat. Die Sauce sollte nicht zu diinn sein und eine
rahmige Konsistenz haben. Die Pfanne vom Herd neh-
men und drei Viertel der gehackten Petersilie unter
die Sauce heben. Eventuell noch mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Die Schnitzel auf die Teller geben und mit der Sauce
libergieRen. Die verbliebene Petersilie zur Dekoration
iber die Sauce geben.

Anmerkungen: Kann auch ohne Panade bei den
Schnitzeln gemacht werden. Fir Muslime Pute oder
Kalbfleisch verwenden (ohne Speck). Eine vegetari-
sche Variante ware eine Selleriescheibe anstelle von

Fleisch verwenden. Auch ohne Speck.

»Aus der Wirtschaft von meinem Opa.”

Rezept fiir Europa

Vielfalt und Gemeinschaft
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ITALIENISCHE TOMATENSAUCE NACH NONNA'S REZEPT

Italienische Tomatensauce nach

F]
Nonna’s Rezept
Julian (30), Edingen-Neckarhausen

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500g Rindergulasch,

* 300g Rinderhackfleisch

e 2 St. Zwiebeln

e Tomatenmark

¢ 2 grolRe Dosen (je 400g) stlickige Dosentomaten
¢ 500g passierte Tomaten

¢ 3 Rinderknochen

¢ 3 grolRe Knoblauchzehen

* Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung

Zwei Zwiebeln in einem groRen Topf anbraten. 300 g
Rinderhackfleisch anbraten, danach 500g Rinder-
gulasch hinzufligen. Tomatenmark, 2 groRBe Dosen
Stlickige Tomaten und eine Tetra-Packung passierte
Tomaten hinzuftigen. AnschlieRend 3 Rinderknochen
dazugeben
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Mit 3 groRe Knobi, Salz und Pfeffer wiirzen. Mindes-
tens 1,5 h ziehen lassen. Je nach Konsistenz auch
gerne langer. Zum Schluss ein guter Schuss Olivendl
hinzufugen.

Mit Nudeln und Kdse servieren.

,Klassisches italienisches Rezept von meiner GroR3-

mutter aus Italien. Wurde immer zu Familienfeiern
gekocht.”

Rezept fiir Europa

Mehr Toleranz und Achtsamkeit

Gurkengemuse

Miriam (31), Stuttgart

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 2 mittelgroRe Gurken
e 1 grolRe Zwiebel

o Fett

¢ 1 EL Mehl

¢ 1 Tasse Sauerrahm

® etwas Wasser

® Salz

Zubereitung

Gurken schédlen und in diinne Scheiben hobeln.

Nun diinstet man eine groRe, fein zerkleinerte Zwie-
bel in Fett glasig, zusammen mit den Gurken.

Dann rihrt man ein Essloffel Mehl mit einer Tasse
Sauerrahm glatt, verdiinnt mit etwas Wasser und gibt
dies dann zu den angediinsteten Gurken.

Man wirzt leicht mit Salz und lasst die Gurken voll-
ends weichkochen.

Zubereitungszeit 15-20 Minuten.

Dazu passt am besten: Spatzle und Fleischwurst

GURKENGEMUSE

,Das Rezept hat meine Oma schon immer gekocht.
Danach hat es meine Mama tbernommen und
weitergefuihrt. Ich habe es mir immer als Gericht ge-
winscht, wenn ich nach Hause kam aus dem Urlaub,
Schiileraustausch, Studienfahrt, Trainingslager...

wu

Es war, bzw. ist fiir mich ein "nach Hause kommen".

Rezept fiir Europa

Mein Wunsch: Mehr Beteiligung junger Menschen in
allen Belangen zulassen und fordern.
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BIGOS
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Bigos

BIGOS

Teresa Tiszbierek, Vizeprasidentin des polnischen Feuerwehrverbandes,
Zalesie Slaskie - Woiwodschaft Opolskie, Polen

Zutaten fiir 4 Personen

® 500 g Sauerkraut

¢ 500 g frisches Kraut - ein halber kleiner Kopf

* 300 g Speck

* 300 g Wurst

* 300 g Rinderschulter

* 300 g Schweineschulter

* 100 g getrocknete Pflaumen

* 100 g getrocknete Champignons +
500 ml Einweichwasser

® 2 Zwiebeln

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 5 Lorbeerblatter

¢ 5 Pimentkorner

¢ 1 Teel6ffel getrockneter Liebstockel

¢ 1 Teel6ffel getrockneter Majoran

¢ 1 Teel6ffel stiRes Paprikapulver

¢ 100 g Tomatenkonzentrat

e Salz nach Geschmack

o Pfeffer nach Belieben

* Ol zum Braten

¢ wahlweise 1 Glas Rotwein

Zubereitung

1. Weichen Sie die Pilze ca. 12 Stunden vorher (oder
liber Nacht) in Wasser ein und lassen Sie sie im Was-
ser stehen, bis Sie den Bigos zubereiten. Nach dieser
Zeit schneiden Sie die Pilze in kleine Stiicke - Strei-
fen - und gieRen das Wasser, in dem sie eingeweicht
wurden, in den kochenden Bigos.

2. Schneiden Sie den Speck in Wiirfel, die Wurst in
Scheiben und das Fleisch in Wiirfel. Das Fleisch kann
unterschiedlich sein, Sie konnen auch Wild oder
Schweinefleisch verwenden.

3. Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken.

4. Erhitzen Sie das Ol oder Schmalz in einer Pfanne
und braten Sie den Speck an, bis er braun ist. Dann
die Wurst hinzufiigen und zusammen mit dem Speck
anbraten.

5. Am besten braten Sie das Fleisch separat im
Schmalz und etwas ldnger als die Wurst und den
Speck an, dann kénnen Sie alles zusammen mischen.

6. Zwiebel und Knoblauch zu Speck, Wurst und Fleisch
geben. Brate das Ganze einige Minuten lang an.

7. Koche zur gleichen Zeit das Sauerkraut zusammen
mit dem geschnittenen frischen Kohl in einem Topf.
Das Kraut etwa 1 Stunde lang kochen.

8. Lorbeerblatter, Piment, getrockneten Liebstockel,
getrockneten Majoran und siiRen Paprika hinzuftgen.
Alles griindlich mischen.

9. Den Kohl, die Gewdlirze, das Fleisch, die Pilze, die
gehackten Pflaumen und das Einweichwasser der
Pilze in einen groRen Topf geben und alles zusammen
unter gelegentlichem Riihren kochen.

Zum Schluss das Tomatenmark hinzugeben. Griindlich
umrihren und das Bigos bei schwacher Hitze etwa 2
Stunden lang kdcheln lassen, dabei ab und zu umrih-
ren. Sie kdnnen jetzt auch ein Glas Rotwein hinzufi-
gen.Das Bigos mit Salz und Pfeffer abschmecken.

,,Bigos ist ein typisch altpolnisches Gericht, das in
ganz Polen sehr beliebt ist. Das Rezept geht auf das
17. Jahrhundert zuriick. Umgangssprachlich sagt man,
es werde aus Resten (Restesuppe) zubereitet. Trotz
seiner vielen Zutaten ist es einfach zuzubereiten. Die
Grundlage ist Kohl (Sauerkraut), und frische und ver-
schieden Fleischsorten. Es wird in jedem polnischen
Haushalt zubereitet, insbesondere bei Familienfeiern.
Bigos schmeckt am besten, wenn es kalt aufbewahrt
wird, z.B. im Klhlschrank fiir etwa 2 Tage, oder es
kann eingefroren werden.”

Rezept fiir Europa

Ich wiinsche mir, dass Europa geeint ist und wir uns als
unsere sichere Heimat fiihlen. Gleichzeitig werden wir
uns gegenseitig respektieren: unsere Brauche, unsere
Kultur, wir werden aus der Geschichte lernen, aber
gemeinsam werden wir die Zukunft gestalten. Wir wer-
den voneinander lernen und Erfahrungen austauschen.
Mit offenen Grenzen werden wir einander kennen
lernen und noch mehr zusammenarbeiten. Wir werden
unsere Sprachen lernen, die Ldnder der anderen ken-
nen lernen und sogar typische Rezepte ausprobieren.
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HAHNCHEN MIT GEMUSEREIS

Hahnchen mit Gemusereis

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500-600g Hahnchenbrustfilets, in Scheiben (1cm)

e 1/2 TLSalz

e 1/2 TL Pfeffer

® 1/2 TL Paprika edelsu

e 1/2 TL Kurkuma

¢ 4TLOI

® 200g Mdhren, in Stiicken

® 200g Zucchini, in Stiicken

* 150g rote Paprika, in Stiicken

¢ 2 geh. TL Gewilirzpaste flir Gemisebriihe, selbstge-
macht oder zwei Wiirfel Gemusebrihe (fiir je 0,5 1)

¢ 250g Reis, parboiled

® 1200g Wasser

Fir die Sauce:

¢ 1/2 Bund Petersilie, abgezupft

Zubereitung

Hahnchen und Gemusereis:

1. Hahnchen in eine Schissel geben, Salz, Pfeffer,
Paprika edelsiiR, Kurkuma und 3TL Ol zugeben und
vermischen.

2. Méhren, Zucchini und Paprika zerkleinern, danach
in einem Topf geben.

3. Gewiirzpaste und 1TL Ol in einen Topf geben, den
Reis kochen und das Gemise mit dem Hahnchen 24
Minuten garen.

4. das Gemuse mit dem Reis in eine Schissel fiillen
und vermischen. Hahnchen ebenfalls umfillen und
alles zusammen warmstelle.

Sauce:

1. Petersilie zerkleinern und in eine Schissel geben.
2. Zwiebeln und Ol in einem Topf anbraten.

Foto: freepik.com - 8photo

GYROS MIT POMMES UND ZAZIKI

Gyros mit Pommes und Zaziki

Yannik (22), Elzach

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1% kg geschnetzeltes Schweinefleisch
® 2 Zwiebeln

¢ etwas Salz und Pfeffer

® etwas Gyrosgewdurz

Zaziki

¢ 1 Knoblauchzehe
¢ 1/2 Salatgurke

® 250g Quark

* 300g Frischkase

¢ 15 ml Zitronensaft
* 20 ml Olivenél

® Prise Meersalz

Zubereitung

1.Die Salatgurke schélen, vierteln und leicht Salzen,
um das Wasser etwas zu entziehen... Dann alle Zuta-
ten fiir das Zaziki zusammenmengen und durchziehen
lassen.

In einer Bratpfanne das Geschnetzelte Fleisch mit den
oben genannten Zutaten im Ol knusprig braten.

2.In einer zweiten Pfanne die Backpommes knusp-
rig braten und anschlieBend Salzen... Auffillen und
Lecker garnieren.

Guten Appetit... Schmeckt besser als aus der Pom-
mesbude, weil Selbstgemacht.

Foto: pixabay.com - mygraphx

* 170g Zwiebeln, geachtelt 3. 300g heiles Wasser, Sahne, Senf, Salz, Pfeffer, Pap-

* 30g Ol rika edelsti und Speisestarke zugeben und 4 Minuten
® 200g Sahne bei 100 Grad aufkochen und schlieRlich purieren. Die

® 2TL Senf Petersilie mit einem Spatel untermischen, SoRe Ab-

e 1/2 TLSalz schmecken und umfullen. Sauce zu Gemusereis und

e 1/4 TL Pfeffer

® 3/4 TL Paprika edelsu
® 20g Speisestarke

Hahnchen servieren
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FIRE BURGER MIT POMMES

Fire Burger mit
Pommes

Jiirgen (43), Bruchsal

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 8 Burgerbrotchen,

¢ 8 Rinderpaty a' 100g
e 1 Zwiebel

¢ 2 Tomaten

* 600g Pommes

¢ Senf und Ketchup

Zubereitung

1. Rinderpatty braten oder grillen

2. Zwiebel und Tomaten in Scheiben schneiden

3. Burgerbrotchen im Toaster oder auf Grill anrosten
4. Nach Wunsch belegen

,Wir machen die Burger immer im Zeltlager.”
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Hauptredner der Delegiertenversammlung ist Herr
Dr. Renke Deckarm, stv. Leiter & Pressesprecher der
Europdischen Kommission, Vertretung Miinchen. In
seinem mit Live-Votings und einem integrierten Wis-
senstest sehr abwechslungsreich gestalteten Vortrag
erreicht und fesselt er die jugendlichen Delegierten,
die viel neues Wissen zur Entstehungsgeschichte der
EU, ihren Institutionen und Entscheidungsprozessen,
sowie den politischen Themenfeldern mit nach
Hause nehmen kénnen.

Weiter auf
Seite 64

Linsenbolognese

Jugendfeuerwehr Monchweiler

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1 EL Olivendl

¢ 2 grolRe Méhren (gewdirfelt)
¢ 2 EL Tomatenmark

¢ 1 Dose Stiickige Tomaten

® 250m| Gemiisebriihe

e 75g Rote Linsen

e Gewlirze nach Bedarf

* 500g Nudeln nach Wahl

¢ 1 Teebeutel Fencheltee

Zubereitung

Die gewiirfelten Karotten kurz im heiRen Ol andiins-
ten. Das Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz
andinsten. Mit den Tomatenstilicken und der Briihe
abléschen und Gewdirze nach Geschmack zugeben.
Die roten Linsen einstreuen und den Teebeutel mit
Fenchel einhdngen. Zirka 25 Minuten kdcheln lassen.

LINSENBOLOGNESE

,Es ist eine sehr gute vegetarische und vegane Alter-
native der klassischen Bolognese. In unserer Jugend-
feuerwehr ist das Gericht sehr beliebt.

Anmerkung: wenn man Nudeln ohne Ei verwendet ist
das Rezept vegan”
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GULASCH UNGARISCHE ART GULASCH UNGARISCHE ART

Gulasch ungarische Art

Marcus (52), Backnang

Zutaten fiir 4 Personen den kdcheln lassen — gelegentlich umriihren. Dann
e ca. 800 g Gulaschfleisch vom Rind oder Kalb (oder abschalten und abkihlen lassen.
auch gemischt) — natirlich geht auch Schweine- Am néachsten Tag langsam aufwdrmen und aufkochen.
fleisch Danach Hitze reduzieren und 1 — 1,5 Stunden kocheln
¢ 1 roter Paprika lassen. Man kann nun je nach Geschmack, schon mal
e 1 griiner Paprika (ggf. auch noch ein kleiner gelber grob abschmecken.
Spitzpaprika) Das Gulasch wieder abkihlen lassen.
¢ 1 grolRe gelbe Ribe Am Abend wieder aufkochen lassen und danach
¢ 1 grolRe Petersilienwurzel (oder zwei kleine) wieder eine Weile bei niedriger Temperatur kdcheln
¢ 1-2 Fleischtomaten lassen. Danach wieder abkiihlen lassen.
¢ 1-2 Peperoni Vor dem Verzehr noch einmal langsam erwarmen und
¢ Ca. 700 g Zwiebel (unbedingt die gleiche Menge wie ggf. nach Geschmack noch einmal abschmecken.
das Fleisch) Als Beilage eignen sich schwabische selbstgemachte
¢ 2-3 Knoblauchzehen Spatzle oder ungarische Nokedli (im Prinzip kurze
¢ Ggf. ungarische Gulaschcreme (besser czemege Spatzle).
[mild], nicht czipos [scharf]) Auch ein beliebiger Blattsalat passt gut dazu. Stilecht
¢ Butterschmalz wird es mit einem siif angemachten Krautsalat als
¢ Paprikapulver Vorspeise.
e Salz / Pfeffer
* Trockener Rotwein ,Wir haben das Kesselgulasch unzdhlige Male bei
¢ Ggf. gekornte Briihe unseren zahlreichen Besuchen in unserer ungarischen

Partnerstadt bei Freunden genieRen dirfen.”
Zubereitung

Das Fleisch in Wirfel schneiden — nicht zu groR. Die
Zwiebeln in halbe Ringe schneiden, das Gemise
ebenfalls wirfeln.

Die Knoblauchzehen mit dem Messer andriicken und
grob zerkleinern. Die Peperoni lediglich waschen.

Die Fleischtomaten kurz in heiRem Wasser blanchie-
ren und dann schélen, danach in halbe Scheiben
schneiden.

Relativ viel Butterschmalz in einen Topf erwdrmen, die
halben Zwiebelringe und gleich ordentlich Paprikapul-
ver zugeben. Das Ganze diinsten — dabei die Tempera-
tur nicht zu hoch wéhlen (es soll nicht rosten).

Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen — ggf.
kurz vorher einen guten Spritzer Gulaschcreme zu-
flgen. (Achtung schmeckt sehr intensiv).

Wenn der Rotwein weitgehend eingekocht ist, den
Topf mit Wasser aufgieRen (er darf ruhig zu 2/3 voll
sein) und kurz aufkochen.

Die Temperatur reduzieren und das Fleisch hinzu-
geben. Nochmal kurz aufkochen lassen und die Hitze
wieder reduzieren. Das Ganze mindestens zwei Stun-
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LASAGNE LASAGNE

Lasagne

Jan (13), Weil am Rhein

Zutaten fiir 4 Personen

Nudeln: BéchamelsoRe:

* 400g Mehl Wir geben alle Zutaten in den Topf und Rihren mit

® 4 Eier einem Schneebesen, sodass es keine Klumpen mehr

* 0L gibt dann schalten wir den Topf an und Riihren durch-
gehen, sodass nichts anbrennen kann, wenn Bldschen

BéchamelsoRe: entstehen, kann man es vom Herd nehmen

* 500ml Milch Das Schichten:

® 100ml Sahne Wir nehmen eine Auflaufform geben da zuerst Rote

® 2EL Mehl Sauce rein dann Nudelteig, dann eine Schicht Rote

® Salz, Pfeffer und Muskat Sauce und eine Schicht BéchamelsoRe. Das so oft, bis
man keinen Teig mehr hat. Und dann obendrauf kédse

Rote Sauce: so viel wie man will

¢ eine Zwiebel

¢ 300g Hackfleisch ,Lasagne ist mein Lieblingsessen und ich habe viele

e Tomatenmark Rezepte schon probiert aber das Rezept schmeckt mir

* ein Wein, am besten.”

o Zucker, Basilikum, Knoblauch, Salz und Pfeffer

* Geriebener Mozzarellakase r

Zubereitung |
Lasagne-Teig:

Flr den Teig mischen wir alles in einer Schissel zu- |
sammen und verkneten alles.

Nachdem die Mischung zu einem Teig geworden ist, |
lasst man ihn fir eine Stunde ruhen.

Dann schneidet man den Teig in vier Teile, dann rollt |
man ihn diinn aus und schneidet dann die Sticke, so

dass sie in die Auflaufform hineinpassen. |
Anmerkung: den Nudelteig am besten mit einer Nu-
delmaschine (Handkurbel) ausrollen. Man kann auch l i
auf fertige Lasagneplatten zurtckgreifen. | T |

Dr. Martin GroRe Hiittmann von der Eberhard Karls
Rote Sauce: | Universitat in Tiibingen hélt einen interessanten |
Vortrag zu Europa. Er beleuchtet die Frage, was
Europa eigentlich ist, wie es historisch entstand,
was die EU heute ausmacht, welche Krisen und |
Konflikten sie sich stellen muss, aber auch welche

Wir schneiden eine Zwiebel klein und braten sie 1-2
min in etwas Ol an. Dann geben wir das Fleisch dazu |
und braten es ebenfalls an, bis es die gewiinschte

Farbe hat. | Perspektiven sich fiir die Zukunft er6ffnen. Im An- |
Dann |8schen wir es ab mit unserem Wein (geht schluss stellt er sich den Fragen des Auditoriums.
auch ohne). Jetzt geben wir noch Tomatenmark, Salz, | |
Pfeffer, eine Prise Zucker eine gepresste Knoblauch- Weiter auf

zehe und gehackten oder getrockneten Basilikum mit | Seite 69 |

500 ml Wasser in den Topf. Dann abschmecken und

koécheln lassen. L e e e e = = — 4
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LASAGNE 2

64

Lasagne 2

Leonie (13), Elzach

Zutaten fiir 4 Personen

e 1 Schuss Olivendl (fur die Form)

e 12 Stlick Lasagne Blatter

® 200 g Gouda (gerieben, zum Bestreuen)

Zutaten fir die Béchamelsauce
¢ 80 g Butter

¢ 80 g Mehl

¢ 800 ml Milch

e 1 Prise Pfeffer (weild)

¢ 1 Prise Salz

¢ 1 Prise Muskat

Zutaten fir die Bolognesesauce
® 400 g Rinderfaschiertes
o 1 Stk Zwiebel

¢ 1 Stk Knoblauchzehe

e 1 Schuss Ol

¢ 1 Stk Karotte

¢ 1 Dose Tomaten

¢ 5 EL Tomatenmark

® 3 EL Ketchup

e 1 Prise Basilikum

¢ 1 Prise Oregano

¢ 1 Prise Thymian

e 1 Prise Salz

e 1 Prise Pfeffer

LASAGNE 2

Zubereitung

Zuerst die Bolognesesauce zubereiten: Dafiir Zwie-
beln und Knoblauch schidlen und fein hacken. Die
Karotten schilen und raspeln. Dann Ol in einem Topf
erhitzen, Faschiertes darin gleichmaRig anrosten

und Zwiebeln, Knoblauch und Karotten zugeben und
weiter anbraten. Tomaten und Tomatenmark sowie
das Ketchup, Basilikum, Oregano, Thymian, Salz und
Pfeffer hinzugeben und auf kleinster Stufe ca. 10 Min.
koécheln lassen.

AnschlieBend die Bechamelsauce herstellen: Daflir
Butter in einem Topf zerlassen, Mehl zufiigen und
sofort mit einem Schneebesen umrihren. Jetzt ganz
langsam unter standigem Rihren die Milch zufiigen.
Langsam aufkochen und riihren bis die Sauce dicklich
ist. Sodann mit Pfeffer, Salz und Muskat wirzen.

Fir die Lasagne eine Auflaufform mit Olivendl ein-
fetten. Nun abwechselnd die Lasagneblatter und
Bolognesesauce einschichten. Mit den Lasagneblat-
tern beginnen, danach die Sauce usw. abwechselnd
schichten.

Ganz zum Schluss mit der Bechamelsauce abschlie-
Ren und frisch geriebenen Gouda draufgeben. Im
vorgeheizten Ofen bei 180° C HeiRluft ca. 30 Minuten
backen.

Anmerkung: Auch vegetarisch lecker! Anstelle von
Hackfleisch Gemusewdirfel verwenden

,Weil wir viele Italiener in der Familie haben.”
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Doner

Nico (12), Luca (16), Fabrizio (16), Rene (13), Elzach

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 500 gr Rinderbraten (Oberkeule), alternativ Lamm

Fir die Marinade:

* halbe Knolle/n Knoblauch

¢ halbe Zwiebel(n)

¢ 1 Stangel Minze

¢ 1 Stangel Koriander

e halber TL Paprikapulver, edelsiR
e halber TL Kreuzkimmelpulver

e halber TL Thymian

* Prise Salz, Pfeffer

¢ 4 EL Olivendl

e AuBerdem: (Brot und Fillung)

e 4 kleine Fladenbrot(e), tuirkische, alternativ 4 groRe
Stlicke aus einem groBen Fladenbrot

¢ Kopf WeiRRkohl

¢ Kopf Rotkohl

¢ Kopf Eisbergsalat

e Zwiebel(n), rote

e Tomate(n)

* Gurke(n)
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* 80 g Feta-Kase (Weilkkase), tlirkischer (aus Schaf-
oder Kuhmilch)
e n. B. Pul Biber optional, zum Nachscharfen

Flr die Sauce: (orange Sauce)

¢ 80 g Joghurt, tiirkischer oder griechischer
* 60 ml Ayran

¢ 80 g Salatmayonnaise

¢ 20 ml Ketchup

* halbe Zehe/n Knoblauch

e 1, TL Zucker

e halber EL Zitronensaft

¢ 1 TL Paprikapulver, edelsiR

e halber TL Paprikapulver, rosenscharf
e Prise TL Salz

e Prise TL Korianderpulver

e Prise TL Kreuzkimmelpulver

e Prise Dill

e Prise Petersilie, glatte

e Prise Pul Biber

Fir die Sauce: (weilRe Sauce)
® 130 g Joghurt, tirkischer oder griechischer

Foto: freepik.com - KamranAydinov

* 60 ml Ayran

¢ 30 g Creme fraiche

* halbe Zehe/n Knoblauch

¢ halber TL Krauter, gemischt (TK 8-Krauter-Mischung)
e Prise Salz

® Prise Pfeffer

Zubereitung

Fleisch vorbereiten:

Das Fleisch in rund 1-2 cm dicke Streifen schneiden.
Wenn moglich, direkt beim Fleischer schneiden
lassen, spart sehr viel Arbeit! In der Regel missen die
Scheiben noch halbiert werden, damit sie halbwegs
rund/quadratisch sind.

Tipp: Nach GroRe sortieren, erleichtert das spatere
Schichten!

Marinade:

Alle Marinade-Zutaten klein schneiden und das
Olivendl dazugeben. Mit einem Purierstab zu einer
dickfliBigen Masse verarbeiten.

Marinieren:

Die Fleischscheiben mit der Marinade bestreichen
und in einem geschlossenen GefaR fur mindestens 12
h in den Kiihlschrank stellen (es bietet sich daher an,
am Vorabend zu marinieren).

Schichten:

Die Fleischscheiben auf den Drehspiel schichten. Die

DONER

Fleischscheiben sollten von unten nach oben groRer
werden. Ubrig gebliebene Marinade am geschichte-
ten SpieR verteilen.

Da der fertig geschichtete Spief8 in der Regel schlecht
in den Kihlschrank passt, empfehle ich, diesen erst
kurz vorher fertig zu machen. Wer ihn jedoch vor-
bereiten will: in Frischhaltefolie einpacken und in
den Kihlschrank stellen. Achtung: Es konnte etwas
tropfen.

SoRRen:

Die SoBenzutaten zerkleinern und vermengen. Am
besten schmecken die SoRRen, wenn diese ebenfalls
Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen kénnen.

Fallung:

Die Fullung sollte hingegen erst am Tag des Essens
vorbereitet werden.

Alle Zutaten in getrennte Behalter geben, damit jeder
seinen individuellen Déner basteln kann.

WeiBkohl, Rotkohl und den WeiRkase in diinne
Streifen hobeln. Den Eisbergsalat in diinne Streifen
schneiden. Die roten Zwiebeln in diinne (Halb-)Ringe
schneiden. Gurke wirfeln. Bei den Tomaten das
Innenleben entfernen und ebenfalls wiirfeln.

Anmerkung: Wenn zum Grillen kein Drehspiel8 vor-
handen, das Fleisch in dunne Streifen schneiden und
in der Pfanne braten.

Bundestagsprasident a.D. und Mitglied des Bundes- |
tages Dr. Wolfgang Schéduble und Jean-Baptiste Peyrat,
stv. Prafekt der Region Grand Est und des Unterelsass |
diskutieren mit unseren Landesjugendsprechern tber
Europa. Dr. Schduble ermutigt die Jugendlichen dazu,
sich fiir Europa einzusetzen. Europa muss gerade in |
den Grenzregionen noch besser zusammenwachsen.
Das ist der beste Weg zu verstehen, dass wir trotz |
unterschiedlicher Nationalitédten alle Europder sind.
Schauble dankt den Jugendlichen fiir ihr gesellschaftli- |
ches Engagement: “Bringen Sie sich weiter so engagiert
in den Jugendfeuerwehren ein. Sie sind Vorbilder ge-
sellschaftlichen Engagements!”

Weiter auf 4/ |
Seite 95



PIZZA

PFANNKUCHEN

Pizza

Ella (11), Hannah (12), David (12), Luca (10), Leon (12), Florian (13), Lukas (10),

alle aus Elzach

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 800 g Pizzateig (selbst zubereitet oder aus dem

Kihlregal)

e etwas Mehl und GrieR zum Ausrollen

e 250 g passierte Tomaten

e 1 Prise Paprikapulver, edelstR
e 1 Prise Salz

e 1 Prise Pfeffer

¢ 80 g Salami

® 200 g geriebener Kase

¢ 1 Handvoll frischen Basilikum

Fir die Sauce:

¢ 1/2 Bund Petersilie, abgezupft
* 170g Zwiebeln, geachtelt

* 30g Ol

® 200g Sahne

® 2TL Senf

e 1/2 TLSalz

e 1/4 TL Pfeffer

® 3/4 TL Paprika edelsu

¢ 20g Speisestarke
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Zubereitung

Einen Pizzastein auf einen Backrost auf der untersten
Backschiene legen. Den Backofen auf 280 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. (Der Pizzastein muss richtig
aufgeheizt werden: Es lohnt sich den Backofen flr
min. 30 Minuten vorzuheizen, sodass auch der Kern
des Steines richtig heil ist.)

Den Pizzateig in 4 Stlcke teilen. Jedes Teigstlick mit
etwas Mehl rund ausrollen. Kurz vor dem Belegen et-
was Griel} auf die Backschaufel streuen, dann rutscht
die Pizza besser auf den Stein. Den Teig diinn mit den
Tomaten bestreichen. Dabei einen Rand von 1 cm
stehen lassen und die Pizza wiirzen. AnschlieBend mit
Salami belegen und mit Kdse bestreuen. Die Salami-
Pizza auf den Stein gleiten lassen und fir 5 Minuten
backen. Danach mit frischem Basilikum dekorieren.

Pfannkuchen

Justin Spahr (15), Elzach

Zutaten fiir 4 Personen
e 2 Eier

® 200 ml Milch

e Prise Zucker

Pfannkuchen mithilfe einer Palette wenden, sobald
die Unterseite sich vom Boden |6sen Iasst.
Pfannkuchen bis zum Servieren auf einem Teller sta-
peln und zugedeckt warmhalten

e Prise Salz

* 200 g Mehl

¢ 60 ml Mineralwasser

¢ etwas Speisedl zum Ausbacken

Zubereitung

Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schiissel sieben. Die
Milch unter Rihren dazu giefen und mit einem
Schneebesen glattriihren. Die Eier kraftig unter-
rihren. Falls Klumpen entstehen, den Teig durch ein
feines Sieb gielRen.

Pfannkuchenteig 20 Minuten in der Schissel ruhen
lassen.

Eine beschichtete Pfanne (18 cm @) erhitzen, mit
wenig Butterschmalz auspinseln und bei mittlerer
Temperatur nacheinander 8 diinne Pfannkuchen darin
backen.

BW
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RINDERZUNGE
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Rinderzunge

Jannik (10), Elzach

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 100 g Zwiebeln

¢ 4 Knoblauchzehen

¢ 1 Stange Lauch

* 200 g Karotten

¢ 1 Stange Staudensellerie

¢ 2 grolle Champignons

¢ 1,5 kg frische Rinderzunge
® 2 | Wasser

* 500 ml WeiRBwein (lieblich oder halbtrocken)
¢ 100 g Butter

* 60 g Mehl

¢ 1 Bund frische Petersilie

* 2 TL Salz

¢ 2 Dosen ganze Pilze (klein)
¢ 2 grolRe Lorbeerblatter

¢ 2 TL schwarze Pfefferkdrner
* 8 Pimentkorner

® 1/2 Thymianzweig

¢ 2 Nelken

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schéalen und grob schnei-
den Den Lauch in Ringe schneiden, in kaltem Wasser
grindlich waschen und abtropfen lassen

Karotten, Sellerie, frische Pilze und Petersilie waschen
und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden

Erst die Rinderzunge in den Topf geben und anschlie-
Rend das Gemiise dazugeben

Mit Wasser soweit auffiillen, dass die Flissigkeit nur
ca. % der Zunge in der Hohe bedeckt

Alles zum Kochen bringen. Zwischendurch mal um-
rihren (wenn sich an der Oberflache etwas Schaum
bilden sollte, diesen mit einem feinen Sieb abschop-
fen)

Die Gewlirze, 2 TL Salz und den Weiwein in den Topf
geben

Die Zunge sollte nun vollstandig mit Flussigkeit be-
deckt sein Es ist erforderlich bei Omas kréaftiger Sauce
ein Gewdrznetz zu verwenden, dieses muss vor dem
Passieren entnommen werden

Die Rinderzunge fir 3,5 bis 4 Stunden kocheln lassen
Tipp: Um zu kontrollieren, ob die Zunge weich ist, ein-
fach mit einer Fleischgabel hineinstechen. Diese |6st

RINDERZUNGE

sich dann von selbst wieder heraus. Mit dem
Fleischthermometer sollte eine Kerntemperatur von
85-90 °C erreicht werden.

Nach dem Kochen die Zunge aus dem Topf nehmen
und abkihlen lassen Den Rinderzungensud aufbe-
wahren. AnschlieBend die Rinderzunge leicht an der
Zungenspitze einschneiden, die Haut abziehen und in
Scheiben schneiden.

Sauce:

Aus dem Topf mit Rinderzungensud das Gewdirznetz
entfernen Die FlUssigkeit aus dem Topf in ein anderes
GefaR grob abgielRen. Flissigkeit verwahren. Das
Gemuse nun mit dem Stabmixer fein purieren. Unter
Zugabe des abgegossenen Suds die Sauce auf die ge-
wiinschte Dicke passieren. Den Topf mit der Sauce bei
mittlerer Hitze auf den Herd stellen und mit Pfeffer,
Salz, Muskat und Thymian nach Geschmack nach-
wirzen. Die Pilze aus den Dosen abgieRen, abtropfen
lassen und in die Sauce geben Mit den Zungenschei-
ben erwarmen.

Sauce aus Mehlschwitze

Rinderzungensud durch ein Sieb abgiefen. Butter in

einem groRen Topf erwarmen, das Mehl hinzugeben

und eine dunkle Mehlschwitze herstellen. Butter

und Mehl gemeinsam anschwitzen (eventuell etwas

Zucker flr eine schone braune Farbe hinzugeben). An-

schlieBend nach und nach 1 Liter des abgegossenen

Fonds unter Rihren hinzugieRen. Je nach Geschmack

mit Pfeffer, Salz, Muskat und Thymian nachwiirzen.

Die Sauce fiir ca. 10 Minuten weiter kdcheln lassen.

Die Scheiben der Rinderzunge in der Sauce erwarmen

Als Beilage empfehlen wir:

- Reis und hausgemachten Apfelrotkohl

- Buttermohren mit Petersilienkartoffeln, frisches
Gemuse- oder ein griiner Salat

Anmerkung: bei Jugendlichen ggf. den WeiRwein
weglassen
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NORWEGISCHE ,POTETLOMPER”- DUNNE KARTOFFELPFANNKUCHEN
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NORWEGISCHE ,POTETLOMPER“- DUNNE KARTOFFELPFANNKUCHEN

Norwegische ,,Potetlomper”-
dunne Kartoffelpfannkuchen

Nadja, Weingarten (Baden)

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 600g mehlig kochende Kartoffeln
¢ 100g Mehl

e 1TL Salz

e Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Die Kartoffeln mit der Schale garen, danach pellen
und sofort durch eine Kartoffelpresse driicken oder
sehr gut zerstampfen. Dazu das Mehl und 1 TL Salz
geben und gut verkneten, bis es nicht mehr klebt
(ansonsten noch etwas Mehl hinzugeben). Den Teig
zu einer dicken Wurst rollen und in ca. 8-10 Schei-
ben schneiden. Diese werden auf einer bemehlten
Arbeitsflache diinn und rund ausgerollt. Die Potetlom-
per werden dann in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett ausgebacken, dabei mehrfach wenden. Fertig
sind sie, wenn sie braune Flecken bekommen haben.
In Norwegen isst man die Potetlomper beim Grillen
und wickelt seine Grillwiirstchen darin ein. Sie schme-
cken aber auch gut mit Kase, Lachs, Schinken oder
gesalzener Butter. Wir essen sie auch mit Nuss-Nou-
gat-Creme, wenn sie frisch ausgebacken sind und die
Nuss-Nougat-Creme schén darauf schmilzt.

Viele GriRe aus der Landesfeuerwehrschule und lasst
es euch schmecken!

,Im Sommer fahren wir seit einigen Jahren immer
wieder in das wunderschone Norwegen. Dort sind die
Lomper ein haufiges und schnelles Essen, auch mal
flr zwischendurch und es gibt sie tberall zu kaufen. In
Deutschland bekommt man diese leider nirgends und
als ich ein Buch tGber Norwegen geschenkt bekam,
habe ich mich sehr gefreut, als ich darin das Rezept
flir Lomper gefunden habe. Seitdem konnen wir diese
auch immer mal wieder zu Hause geniel3en.

Lomper sind in Norwegen ein traditionelles Gericht.
Es gibt dort verschiedene Fladenbrote, wie zum Bei-
spiel Lefser, die ohne Kartoffeln gebacken werden und
gerne mit Zimt, Butter und Zucker bestreut werden
oder auch mit dem typischen Brunost (brauner Kase)

belegt werden. Die Potetlomper entstanden wohl
dadurch, weil Kartoffeln in manchen Gegenden Nor-
wegens leichter anzubauen waren als Getreide und
deshalb zur Hauptzutat flr die Lomper wurden.”

Rezept fiir Europa

Fur ein gelingendes Europa wiinsche ich mir eine Of-
fenheit der Menschen, die die Vielfalt Europas positiv
betrachten und dadurch ein starkes Miteinander ent-
steht, das auch in Krisenzeiten zueinandersteht.
In meiner Jugend hatte ich das Gliick eine sehr weltof-
fene Schule besuchen zu dirfen, die an vielen interna-
tionalen Schiileraustauschprogrammen teilnahm und
ich so verschiedene européische Lander, Menschen
und Kulturen hautnah erleben durfte, da ich dort di-
rekt an dem Familienleben der Austauschschiler und
—schilerinnen teilhaben durfte. Dieses Gliick haben
heute leider nicht mehr viele Jugendliche. Deshalb
hoffe ich in meiner Arbeit viele Menschen aus den
Jugendfeuerwehren fiir internationale Begegnungen
begeistern zu kdnnen, da dadurch tolle Erlebnisse und
Kontakte entstehen und sich dabei ganz nebenbei
eine Offenheit und ein Verstandnis fir alle Menschen
entwickelt.
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TOSKANISCHE HAHNCHENPFANNE

SCHNUSCH

Toskanische Hahnchenpfanne

Maximilian (24), Edingen-Neckarhausen

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 4 Hahnchenbrustfilets
¢ 10 Cherry Tomaten

e 1 grolRe Zwiebel

e 4 Zehen Knoblauch

® 100ml Sahne

¢ 100 ml Gefligelfond

® 300g Parmesan

¢ 100g Babyspinat

Zubereitung

1. Hahnchenbrustfilet in einer Pfanne auf beiden
Seiten scharf anbraten

2. Herausnehmen und Zwiebeln und Knoblauch in der
gleichen Pfanne anbraten

3. Tomaten und Spinat hinzugeben und leicht anbra-
ten bis der Spinat um die Halfte eingegangen ist

4. Alles mit Gefligelfond abléschen, Sahne hinzu-
flgen und mit Salz, Pfeffer, Basilikum, Thymian und
Rosmarin abschmecken

5. Kurz aufkochen lassen und dann die Hahnchen-
brustfilets hineinlegen

6. Alles groRRzligig mit Parmesan bedeckt
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7. In den Vorgeheizten Backofen bei 160°C fir 10 min
abgedeckt garen lassen

8. Deckel entfernen, nochmals Parmesan darauf ver-
teilen und bei 200°C ohne Deckel garen lassen bis der
Kase goldgelb ist.

,Das Rezept kommt urspriinglich aus der Toskana zu
mir ist es gekommen, indem ich es im Urlaub zum
ersten Mal bei einer Familie, wo ich zu Gast war, pro-
bieren durfte. Nun ist es ein Rezept was in RegelmaRi-
gen Abstdanden bei mir daheim gekocht wird.”

Schnusch

Bente (26), Enge-Sande, Schleswig-Holstein, nahe der danischen Grenze

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 250 g Kartoffeln

® 250 g Erbsen

® 250 g Karotten

¢ 250 g Bohnen

¢ 150 g Kohlrabi

¢ 500 ml Milch

o Petersilie

® Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln kochen und die Schale abpellen.

Kartoffeln, Bohnen, Karotten und Kohlrabi in kleine
Wiirfel schneiden.

Bohnen, Karotten und Kohlrabi ebenfalls vorgaren.
Das vorgegarte Gemise mit 500 ml Milch, Salz, Pfeffer
und viel frischer Petersilie vermengen.

Kurz aufkochen, bis es ein wenig eindickt.

»,Das Rezept gibt es schon sehr lange in der Familie.
Einen besonderen Anlass gibt es nicht, eher eine
Jahreszeit. Im Frthsommer, wenn das erste Gemiuse

erntereif ist, wird dieses Gericht gekocht. Weil es
nicht so schwer im Magen liegt, eignet es sich auch
super bei warmeren Temperaturen, wenn man eh
nicht so einen grofRen Hunger hat.

Den genauen Ursprung weiB ich nicht, dennoch ist

es in Norddeutschland, sowie Stiddanemark bekannt
und wird auch in der Hauswirtschaftsschule gekocht.
Geschichtlicher Hintergrund wird wohl sein, dass es
ein einfaches Gericht ist mit wenigen Zutaten und es
deshalb auch zu Kriegszeiten oder bei allgemeinen Le-
bensmittelknappheiten gekocht werden kann. Friher
hatte ja jeder Haushalt einen eigenen Gemisegarten,
in dem diese Zutaten zu finden waren.”

Rezept fiir Europa

Mein Wunsch ist es, dass die europdischen Verbin-
dungen/Freundschaften weiterhin intensiv gepflegt
werden, um die schreckliche Vergangenheit nicht
noch einmal aufleben zu lassen! ,Frieden ist unser
heiligstes Gut!”
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SPAGHETTI BOLOGNESE

._

Spaghetti Bolognese

Max (14), Elzach

Zutaten fiir 4 Personen

e 2 Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

* 1 Mohre

¢ 1 Stange Staudensellerie

¢ 1 Lauch

¢ 50 g gerducherter, durchwachsener Speck
e 3 Stiel(e) Thymian, Oregano und Basilikum
¢ 1-2 EL Olivendl

* 400 g Hackfleisch

* Salz

o Pfeffer

* Muskatnuss

¢ 2-3 EL Tomatenmark

e 1/2 TL Instant-Briihe

¢ 1 Lorbeerblatt

¢ 1 Gewlrznelke

¢ 1 Dose Tomaten

¢ 400 g Spaghetti

® 40 g Parmesan
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Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wirfeln.
Mohren schélen. Sellerie und Porree putzen. Gemuse
waschen. Speck und Gem{se sehr fein wirfeln. Krau-
ter waschen. Thymianblattchen abzupfen. Ol in einer
groRen Pfanne erhitzen. Hack darin ca. 5 Minuten
braten, dabei mit einem Pfannenwender krimelig
zerkleinern. Speck, Zwiebeln, Knoblauch und Gemiise
kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten-
mark einriihren, kurz anschwitzen. 1/8 Liter Wasser,
Briihe, Lorbeer, Nelke, Thymian und Tomaten im

Saft zufligen. Alles aufkochen, ab und zu umrihren.
Reichlich Salzwasser in einem grofRen Topf aufkochen.
Nudeln hineingeben und in 9-10 Minuten bissfest
garen. Dabei ab und zu umrihren. Oregano- und Ba-
silikumblatter abzupfen und, bis auf etwas Basilikum
zum Garnieren, fein hacken. In die Bolognese-SofRe
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Parmesan fein reiben. Spaghetti abtropfen lassen. In
einer grofRen Schissel mit der SoRe mischen und auf
Tellern anrichten. Mit Basilikum garnieren und mit
Parmesan servieren

SPATZLE NACH OPAS ART

Spatzle nach Opas Art

Kilian (11), Bonnigheim

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 450 g Mehl (Spatzlesmehl, Weizenmehl 550 oder
Dinkelmehl - geschmacklich einzigartig werden sie
mit 300 g Mehl und 250g Dunst)

® 6 Eier

e Salz

Zubereitung

Das Mehl mit Eiern und Salz zu einem glatten Teig
rihren, bis er Blasen wirft. Danach lasst man den Teig
10 - 20 Minuten lang ruhen.

Nun setzt man einen groRRen Topf Wasser auf, lasst
ihn kochen und gibt Salz hinzu. Jetzt kann man je nach
Kénnen den Teig mit einer Spatzlepresse oder mit
einem Brett zu Spatzle schaben.

Sobald die Spatzle im Salzwasser oben schwimmen,
schopft man sie ab und halt sie warm.

Man kann sie mit Krautern verfeinern oder noch in
Semmelbrosel anbraten. Passen zu (fast) allen lecke-
ren Gerichten.

»Ich habe dieses Rezept von meinem Opa gelernt.”

Rezept fiir Europa

Dass jeder jeden akzeptiert
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VEGETARISCHE MAULTASCHEN

Vegetarische Maultaschen

Leonie (15), Ottersweier

Zutaten fiir 4 Personen

e Fur den Nudelteig:

e 5 Eier

e 4 EL Wasser

¢ 500g Weizenmehl (Typ 00 oder 405)
* 2 TL Salz

Fir die vegetarische Flllung:
¢ 2 Brotchen

¢ 200g Spinat (frisch oder TK)
e 1 Zwiebel

¢ 2 Karotten (ca. 200g)

¢ 1 Stange Lauch (ca. 200g)

e 1 bis 2 EL Butter

¢ Geriebene Muskatnuss

* Salz

o Pfeffer

¢ 1 Bd. Petersilie

e 2 Eier (GroRe M)

¢ 100g Quark

¢ 50g geriebener Kase (z.B. Emmentaler)

AuRRerdem:
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e Gemusebriihe
¢ Schnittlauch zum Garnieren

Anmerkung: anstelle von Quark geht auch Frischkase

Zubereitung

1. Schritt:

Eier mit 4 EL Wasser verquirlen. Verquirlte Eier, Mehl
und Wasser vermengen. Mit den Handen oder dem
Knethaken der Kiichenmaschine in 10-15 Minuten zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten. Falls der
Teig zu trocken ist, mehr Wasser einarbeiten. Luft-
dicht verpackt fiir 45 Minuten bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

2. Schritt:

In der Zwischenzeit Brétchen in feine Wirfel schnei-
den oder im Blitzhacker zerkleinern. TK Spinat aus
dem Gefrierfach nehmen und antauen lassen.

3. Schritt:

Zwiebel abziehen und fein schneiden. Karotten
schéalen und raspeln. Lauch putzen und fein wirfeln.
Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und
Zwiebeln bei mittlerer Hitze glasig anbraten.

4. Schritt:

Geschnittene Karotten und Lauch dazugeben. Das Ge-
mise diinsten, bis es weich ist. Spinat hinzufiigen und
braten, bis er aufgetaut und zerfallen ist. Die Pfanne
vom Herd nehmen

(Frischen Spinat in kochendem Wasser blanchieren.
Gut abtropfen lassen, fein hacken und dann erst zum
restlichen Gemise geben)

5. Schritt:

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und fein hacken.
Geschnittene Brotchen, gediinstetes Gemise, Peter-
silie, Eier, Quark und geriebenen Kase in eine grolle
Schissel geben und griindlich zu einer festen Masse
verkneten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

6. Schritt:

Nudelteig sehr diinn ausrollen (Nudelmaschine Stufe
4) und in gleichmaRige langliche Streifen mit geraden
Enden schneiden. Bei einem der Streifen gleich groRe
Quadrate ausmessen.

7. Schritt:

Jedes Quadrat mit 0,5-1 EL Flllung bestreichen. Dabei
Rander freilassen. Die Rander anschliefend vorsich-
tig mit etwas Wasser bestreichen. Auf den belegten
Streifen einen zweiten ca. gleich groRen Teigstreifen
legen.

VEGETARISCHE MAULTASCHEN

8. Schritt:

Die angefeuchteten Rander zwischen den gefiillten
Quadraten mit dem Stiel eines Kochloffels oder den
Fingern nach unten driicken, um die Maultaschen zu
verschlieBen.

9. Schritt:

AnschlieBend zu Maultaschen schneiden und die
Rénder mit einer Gabel zusammendriicken oder ein
Teigradchen verwenden (Falls die Rander nicht zu-
sammenhalten, kannst du sie noch einmal mit etwas
Wasser anfeuchten.)

10. Schritt:

Einen groRen Topf Gemiisebriihe zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und die vegetarischen
Maultaschen 10-12 Minuten im heiRen Wasser ziehen
lassen.

11. Schritt:

Entweder mit Briihe servieren oder aus dem Wasser
nehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit
Butter schwenken. Auf Teller aufteilen und nach
Belieben mit Schmelzzwiebeln und geschnittenem
Schnittlauch garnieren.

Guten Appetit

,Dieses Rezept hat unsere Jugendfeuerwehr zusam-
men zur Weihnachtsfeier gekocht. Es war kinderleicht
und hat allen sehr viel SpaR gemacht.”

Rezept fiir Europa

Die Basis des Rezeptes griindet sich auf Werten wie
der Achtung der Menschenwiirde, Freiheit, Demo-
kratie, Gleichheit, Rechtsstaatlichkeit und der Wah-
rung der Menschenrechte. Chancengleichheit fiir alle
EU-Biirgerinnen- und Biirger erfordert dabei auch
und einen beachtlichen Schuss soziale Gerechtigkeit.

Um auch weiterhin ,,in den Genuss“ des Europai-
schen Projekts zu kommen, sind diese gemeinsamen
Werte und Prinzipien unabdingbar. Auch eine Prise
kulturelle Vielfalt, gegenseitiges Verstiandnis und
grenziiberschreitende Zusammenarbeit sowie mehr
als nur eine Handvoll diplomatischer Dialog und
Fingerspitzengefiihl werden kiinftig mehr denn je ge-
fragt sein. Mischen Sie gemeinsame Werte, kulturelle
Vielfalt und gegenseitiges Verstindnis mit nationa-

lem Patriotismus, der den europdischen Patriotismus
perfekt ergdnzt.

In Sachen Innovation wird es technologischen Fort-
schritt und gezielte Investitionen in Forschung und Ent-
wicklung mit AugenmaRB brauchen, um das Zusammen-

spiel und folglich den Geschmack nicht zu verderben.

Das Rezept kann durch Besonderheiten wie das Eras-
mus+-Programm, das Wegfallen EU-weiter Roaming-
gebiihren und vereinheitlichten Qualitatsstandards
verfeinert werden, was insbesondere unseren EU-Ver-
braucherinnen und Verbrauchern gut bekommen wird.

Vizeprasident Rainer Wieland MdEP,
Europdisches Parlament
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MAULTASCHEN

LINSEN MIT SPATZLE UND SAITEN

Y

Foto: Adobe Fireflye

Maultaschen

Verena (16), Waldburg

Linsen mit Spatzle und Saiten

Verena (16), Waldburg

Zutaten fiir 4 Personen
Nudelteig

* 500g Mehl

e 4 Eier

e« 1ELOI

e 1 EL Wasser, warm

Flllung

¢ 1 Bund Petersilie

® 200g Rauchfleisch

¢ 2 Zwiebeln, gewirfelt
¢ 4 Scheiben Weillbrot
e 3 Eier
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Zubereitung
Das WeilRbrot in Wasser einweichen, alle Zutaten in
der Pfanne mischen und mit Butter anbraten.

Den Teig in gleich groRe Teile aufteilen und zu kleinen
Rechtecken ausrollen. Die Halfte des Teiges mit der
Flllung belegen und die andere Seite freilassen. Die
freie Seite darliber schlagen und die Rander andri-
cken. 10-15 Minuten ruhen lassen. Die Maultaschen
8 min. in kochender Fleischbriihe ziehen lassen und
anschlieBend mit angebratenen Zwiebeln und Kartof-
felsalat servieren.

Zutaten fiir 4 Personen
Linsen:

e 250g Linsen

e 3/4 L Wasser

¢ 3-4ELOI

¢ 1 EL Tomatenmark

e 2-3 EL Essig

¢ 1 gelbe Ribe

e 1 Stiick Lauch

o Pfeffer, Salz, Paprika
e 1 EL Fleischbriihe

e 4 Paar Saitenwurst

¢ 1 EL Schweineschmalz
e 1 EL Mehl

Spatzle:

* 500g Mehl

e 1TL Salz

e 4 Eier

e 1/4 L lauwarmes Wasser
¢ Salzwasser zum Kochen

Zubereitung

Linsen:

Linsen verlesen und gut waschen. Wasser in den Topf
gieRen und, Ol, Tomatenmark und Essig hinzufiigen.
Vorbereitete in kleine Wiirfel geschnittene gelbe Riibe
und Lauch dazugeben, aufkochen und die Linsen
dazugeben, umrihren, langsam weichkochen. Das
Schweineschmalz in einem Topf heill werden lassen,
das Mehl einstreuen und eine dunkle Brenne her-
stellen, mit dem Linsenwasser abldschen, dann die
Linsen einriihren. Gewtlirze und Fleischsuppe Instant
dariiberstreuen.

Spatzle:

Aus Mehl, Eier, Salz und lauwarmes Wasser Spatzle-
teig herstellen und kréaftig abschlagen, bis der Teig Bla-
sen wirft. Den Teig portionsweise durch den Spatzen-
reiber in das kochende Salzwasser geben. Die Spatzle
im Wasser kochen lassen, bis sie fertig sind, danach
absieben. Bis der Teig

aufgebraucht ist.

Das Linsengericht mit Spatzle und heilen Saiten
servieren.
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KARTOFFELPUFFER

CHILI CON CARNE

Kartoffelpuffer

Annika (9), Neudenau

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1kg vorwiegend fest kochende Kartoffeln
e 1 grolRe Zwiebel

e 2 Eier

® % TL Salz

¢ Ol zum Anbraten

¢ 1 GroRRes Glas Apfelmus
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Zubereitung

Die gewaschenen Kartoffeln schalen und auf einer
Kiichenreibe in eine Schiissel reiben.

Zwiebel abziehen und auch reiben.

Eier aufschlagen und in die Masse riihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und ein Essléffel der Mas-
se in die Pfanne geben und flach streichen.

Puffer 3 Min. auf jeder Seite anbraten

,Das ist mein Lieblingsrezept. Ich esse es sehr gerne.”

Chili con Carne

Alexander (11), Flinn (10), Milian (10), Noah (10), Noah (11), Annika (9). Max (10),
Jonas (11), Jugendfeuerwehr Neudenau

Zutaten fiir 4 Personen Hackfleisch mit Gemisebriihe abléschen und Paprika

¢ 800 gr. Rinderhackfleisch dazu geben.

* 2 Zwiebeln Kécheln lassen, bis die Paprika weich wird.

¢ 3 Zehen Knoblauch In dieser Zeit die Bohnen absieben und waschen. Mais

e 2 EL Ol zum Braten abgieRen und bereitstellen.

¢ 1 Paprikaschote Tomatenmark und gehackte Tomaten in den Topf

¢ 2 EL Tomatenmark geben.

¢ 1 gr. Dose gehackte Tomaten (800 gr) Aufkochen lassen. Bohnen und Mais hinzugeben und

¢ 1 Dose Mais (200 gr.) nach Geschmack wiirzen.

¢ 1 Dose Kidneybohnen (480 gr.) Am besten mit einem Klecks Creme Fraich und Ba-

® 500 ml Briihe guette servieren.

¢ Ggf. 1 Becher Creme fraiche und Baguette ,Wir haben das Rezept im Rahmen einer Ubung ge-
meinsam gekocht. Das gemeinsame Kochen zeigte

Zum Wirzen: uns wie wichtig Kameradschaft ist und dass wir in der

o Pfeffer, Salz, Paprikapulver, eine Prise Zucker Jugendfeuerwehr wie eine groRe Familie sind.”

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und in einem
Topf glasig braten. In der Zeit die Paprikaschote wa-
schen und in kleine Wiirfel schneiden. Akzeptieren, dass Menschen unterschiedlich ausse-
Hackfleisch zugeben und anbraten. hen und unterschiedliche Meinungen haben.

Rezept fiir Europa
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HIMMEL UND ERDE

Himmel und Erde

Anna (18), Zell u.A.

Zutaten fiir 4 Personen

* 600 g Kartoffel

¢ 150 g Zwiebel

* 400 g Apfelmus

* 30 g Salz

e 1 TL Zucker

¢ 150 g durchwachsener Speck
® 30 g Fett

* 500 g Griebenwurst bzw. Speckblutwurst
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Durch
eine Presse driicken und mit dem Apfelmus vermi-
schen. Mit Zucker abschmecken und bei niedriger
Temperatur wieder erwdhrmen.

Den Speck fein Wirfeln und in der Pfanne auslassen.
Die Zwiebeln gehackt hinzugeben und mitbraunen. In
die Apfelmus-Kartoffelmasse rithren. Warm stellen.
Wurst in Scheiben schneiden und im Fett leicht an-
braten.

In manchen Gegenden wird in die Apfelmus-Kartoffel-
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masse noch etwas Essig gegeben.

Die Apfelmus-Kartoffelmasse auf einem Teller anrich-
ten und gebratenen Wurstscheiben oben auf legen.
Guten Appetit

,Das Rezept stammt aus einem ,,Kochbuch von Feld-
koche” von Uwe Mauch, welches ich bei Aufraum-
arbeiten im Feuerwehrhaus gefunden habe.

Anmerkung: wir diirfen das Rezept mit freundlicher
Genehmigung von Uwe Maucher abdrucken. Vielen
Dank.”

ZURICHER LEBERSPIESSLI

Zuricher Leberspiessli

Anna (18), Zell u.A.

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500 g Rinder oder Schweineleber
* 160 g Kochspeck

e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe Anmerkung: wir diirfen das Rezept mit freundlicher
o frische Salbeiblatter Genehmigung von Uwe Maucher abdrucken. Vielen
¢ 50 ml BratensoRe Dank.”

koche” von Uwe Mauch, welches ich bei Aufraum-
arbeiten im Feuerwehrhaus gefunden habe.

¢ 50 ml Rotwein

® Salz, Pfeffer

* Mehl zum melieren
® 4 HolzspielRe

Zubereitung

Abwechselnd Leberstiicke (ca. 30 g) und Speck (ca.
15 g) und Salbeiblatter auf die HolzspielRe stecken,
salzen, wirzen und leicht melieren.

Fett erhitzen und die Spiele darin partienweise an-
braten. Im restlichen Fett feingehackte Zwiebeln und
Knoblauch diinsten und mit Rotwein abléschen und
Bratensol3e beigeben. SolRe aufkochen, abschmecken
und Uber die Leberspiele verteilen.

Dazu griine Bohnen und Salzkartoffeln servieren.

BW

,Das Rezept stammt aus einem ,,Kochbuch von Feld-
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SCHWEIZER RISOTTO

Schweizer Risotto

Anna (18), Zell u.A.

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 320 g Risottoreis

® 40 g Butter

e 1-2 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

* 600 ml Bouillon

* 60 ml WeiRwein

* 60 g Kase

® Salz, Pfeffer, Lorbeer

Zubereitung

Zwiebel schélen und fein schneiden, Knoblauchzehe
schalen und fein hacken. Beides in einer Pfanne in der
Butter andiinsten. Wein und Bouillon zugeben und
aufkochen. Mit den Gewdirzen abschmecken.

20 Minuten vor dem Essen den Reis in die kochende
Flussigkeit geben und bei standigem Riihren kurz auf-
kochen lassen. Von der Hitzequelle entfernen und bei
gedeckter Pfanne 15 Minuten ziehen lassen.

Zum Schluss, Kase gerieben beimengen und evtl.
nochmals kurz nachwirzen.
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,Das Rezept stammt aus einem ,,Kochbuch von Feld-
koche” von Uwe Mauch, welches ich bei Aufraum-
arbeiten im Feuerwehrhaus gefunden habe.

Anmerkung: wir dirfen das Rezept mit freundlicher
Genehmigung von Uwe Maucher abdrucken. Vielen
Dank.”

Foto: freepik.com - freepik

RUSSISCHE WURSTSUPPE

Russische Wurstsuppe

Anna (18), Zell u.A.

Zutaten fiir 4 Personen

* 300 g Jagdwurst

® 120 g Zwiebel

¢ 40 g Butterschmalz

¢ 320 rote Beete

e 720 ml Fleischbriihe

® 120 WeilRkohl geraspelt
¢ 80g Karotten gewdrfelt
¢ 80 g Sellerie geraspelt
¢ 160 g Tomaten geschélt
¢ 80 ml Saure Sahne

o frische Petersilie, Dill

® 20 ml Essig,

* 40 ml Rotwein

® Salz, Pfeffer, Zucker

¢ Lorbeerblatt

Zubereitung
Die Zwiebel nach dem Schélen in kleine Wiirfel
schneiden und im Butterschmalz glasig diinsten. Rote

Beete schadlen und in Wiirfel schneiden, dazugeben
und kurz anschmoren. Essig, Rotwein, Zucker, Salz,
Lorbeer und Pfeffer dazugeben. Die geschnittenen Ge-
mise dazugeben und mit Fleischbriihe aufgieRen.

30 Minuten kochen lassen.

Die Jagdwurst wirfeln und in die Suppe geben und 20
Minuten ziehen lassen.

Die Lorbeerblatter entfernen und die Suppe ausge-
ben.

Auf jeden Teller einen Loffel saure Sahne, gehackte
Petersilie und Dill als Garnitur geben.

,Das Rezept stammt aus einem , Kochbuch von Feld-
koche” von Uwe Mauch, welches ich bei Aufraum-
arbeiten im Feuerwehrhaus gefunden habe.

Anmerkung: wir dirfen das Rezept mit freundlicher

Genehmigung von Uwe Maucher abdrucken. Vielen
Dank.”
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SCHAUFELE VOM EIGENEN SCHWEIN MIT SCHWABISCHEN KARTOFFELSALAT

Foto: pixabay.com - Letiha

SCHAUFELE VOM EIGENEN SCHWEIN MIT SCHWABISCHEN KARTOFFELSALAT

Schaufele vom eigenen Schwein mit
schwabischen Kartoffelsalat

Hendrik

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffelsalat:

¢ 1000g Kartoffeln

® 2 Zwiebeln

e 1 EL Senf

© 300 ml Briihe

e 4 EL Essig

* Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Schaufele:

® 1400g gepokelte und geraucherte Schweineschulter
e 1/2| WeiBwein Trocken

e 1 Zwiebel

¢ 1 Lorbeerblatt

¢ 2 Nelken

¢ 1 Knoblauchzehe

o 8 Pfefferkdrner

e 2 Kérner Piment

o 5 |eicht zerdriickte Wacholderbeeren und etwas Salz

Zubereitung

Schaufele kurz abspiilen.

WeiBwein mit ca. einem Liter Wasser, Zwiebel, Knob-
lauch und Gewiirzen aufkochen. Das Fleisch hinein-
legen, es sollte knapp mit der Fllssigkeit bedeckt sein.
Einmal aufkochen, dann ca. zwei Stunden zugedeckt
ziehen, nicht kochen! (wird sonst trocken und z3h),
lassen. Es ist gar, wenn sich der Knochen leicht I16sen
lasst.

Knochen ausldsen (am besten mit einem Langsschnitt
auf der flacheren Seite), Fleisch in Scheiben schneiden.

Kartoffelsalat:

Kartoffeln mit der Schale in reichlich Salzwasser flr
ca. 20 Minuten gar kochen. AbgieBen und ausdamp-
fen lassen. Dann noch warm pellen und in diinne
Scheiben schneiden.

Zwiebeln fein wiirfeln. Dann etwas Ol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln andinsten. Fleischbriihe
zugeben und aufkochen. Dann vom Herd nehmen und
Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker einrlhren.

Die Kartoffeln mit der heiRen Brithe mischen. Zu-
gedeckt fir mindestens 1 Stunde ziehen lassen, dann
das Ol unterheben.

Den Salat mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken.
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SUGO ALLA NAPOLETANA (NACH SANTE DE SANTIS)

Sugo alla napoletana
(nach Sante de Santis)

Michael (56), Winnenden

Zutaten fiir 4 Personen

Fir die Polpette:

* 500 g Hackfleisch gemischt
¢ 50 g Parmesan, gerieben

e 1Ei

e 2 Zwiebel

¢ 2 Zehen Knoblauch

* 30 g Paniermehl

¢ 2 EL Tomatenmark

* Salz, Pfeffer, Petersilie

Flr das Sugo:

* 3 Salsicce (italienische, grobkornige Rohwurst)

¢ 400 g geschalte Tomaten aus der Dose (am besten
aus ltalien — ,,damit die italienische Sonne in die
SoRe kommt*, Sante di Santis)

¢ 1 Zwiebel

¢ 1 Koblauchzehe

¢ Wasser (die Tomatendose halb gefillt)

e Salz, Pfeffer, gehackte italienische Krauter, geriebe-
ner Parmesan

¢ 400 g Rigatoni

Zubereitung

Polpette:

Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit geriebenen
Parmigianao (Parmesan), einem Ei, gehackten Zwie-
beln, gehackten Knoblauch, Petersilie, Paniermehl
und Tomatenmark vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zu kleinen Béllchen formen.
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Sugo:

Zwiebel in Wirfel schneiden. In einen Topf mit Oliven-
6l und Knoblauch geben, angehen lassen. Basilikum
und Tomaten aus der Dose dazu geben. Pro Dose
Tomaten eine halbe Dose Wasser dazugeben. Rohe
Polpete und Salsicce (Brat ohne die Haut) in das Sugo
dazugeben. Einmal aufkochen lassen. Temperatur
reduzieren und vier Stunden kochen lassen! Danach
die Polpette herausnehmen.

Rigatoninudeln al dente kochen, in der Sauce schwen-
ken, die Polpette hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer wiirzen, zum Schluss evtl. gehackte
italienische Krauter und geriebenen Parmigiano Reg-
giano dazu geben.

,Wir haben dieses Rezept bei einem Kochkurs

des italienischen Fernseh-Kochs Sante de Santis
(*21.11.1965 - 03.01.2016) kennen und schatzen
gelernt. Seine Kochkurse waren groRRartige und fast
einzigartige Erlebnisse.”

Rezept fiir Europa

Sante war ein Europder durch und durch. Mit seiner
Liebe zum Essen und den Menschen war er ein
Vorbild fiir viele. Vor allem mit seinen kulinarischen
Reisen, die ihn mit Gasten auf Vespas durch Europa
gefiihrt haben.

SUGO ALLA NAPOLETANA (NACH SANTE DE SANTIS)
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ZURICHER GESCHNETZELTES MIT ROSTI

Zuricher Geschnetzeltes mit Rosti

Michael (56), Winnenden

Zutaten fiir 4 Personen
Flr Geschnetzeltes:

* 600 g Kalbfleisch

® 250 g Champignons

* 100 g Zwiebel

¢ 100 g Butter

® 200 ml Sahne

¢ 125 ml WeiBwein

* Petersilie

® Salz, Pfeffer, Mehl

Rosti:

¢ 1 kg Kartoffel
¢ 100 g Butter
® Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rosti

Kartoffeln schdlen. Grob reiben und salzen. 10 Minu-
ten ziehen lassen. Etwas ausdriicken, nicht all zu viel,
Masse sollte etwas feucht sein. Mit Pfeffer wiirzen.
R6sti formen und in der Pfanne anbraten. Optional
vor dem Servieren im Ofen bei 80 Grad warmhalten
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Geschnetzeltes

Petersilie hacken. Zwiebel schilen und in kleine
Wirfel schneiden. Pilze putzen, Stielende abschnei-
den, Pilze in Scheiben schneiden. Das Fleisch quer der
Faser in Scheiben schneiden (je diinner desto zarter).
Die Fleischscheiben in fingerbreite Streifen schneiden.
Fleisch in der Pfanne anbraten (zur Not auf 2 oder 3
mal). Wenn das Fleisch eine hellgelbe Farbe hat, mit
etwas Mehl bestreuen.. Fleisch aus der Pfanne neh-
men und Beiseite stellen. Zwiebeln und Pilze in der
Pfanne anschwitzen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit WeiBwein abléschen und etwas einkochen
lassen, Petersilie dazu geben. Das Fleisch jetzt erst mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in die SolRe geben
und mindestens eine Minute kochen lassen

,Das Rezept ist Teil eines drei-Gange-Mends der
Feuerwehr bei einem Online-Kochevent wahrend der
Coronazeit.”

Rezept fiir Europa

Wir kdnnen die Probleme in Europa nur gemeinsam
|6sen, Kleinstaaterei fihrt nur zu weiteren Problemen.

Im Rahmen des 13. Landesfeuerwehrtages in Kehl
findet das Symposium ,,Europa bewegend erfahren
und begreifen” statt. Dieses jugendgerecht gestalte-

te, etwas andere Symposium, lockt viele Besucher

an. So besprechen und diskutieren an diesem Tag
Kinder, Jugendliche und Erwachsene bis zum Senior,
was sie unter Europa verstehen, was gut, was
weniger gut an Europa ist und was sie sich fiir die

Zukunft wiinschen. Das Symposium wird in Form

eines Barcamps durchgefiihrt.

Wir verlosen an alle
interessierten Jugendlichen 10
Interrailtickets und laden diese

ein, in den Sommerferien Europa

zu bereisen, kennenzulernen und
ihre Eindriicke und Erfahrungen
uber die sozialen Medien mit
uns zu teilen.

Weiter auf
Seite 107

Auf Einladung waren wir mit unserem Projekt "Wir in
Europa" beim Biirgerfest des Bundesprasidenten ein-
geladen. Uber seinen Besuch und seine Beteiligung bei
der Mitmachaktion haben wir uns sehr gefreut und hat
einen bleibenden Eindruck hinterlassen.
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MOUSSE A L'EUROPE

Mousse a I'Europe

Karin Scheiffele, Ministerialdirigentin, Leiterin der Abteilung fiir .Bevolkerungsschutz
und Krisenmanagement” im Innenministerium Baden-Wurttemberg

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 150g Zartbitterschokolade

¢ 2 EL Milch

¢ 1 Blatt (weile) Gelatine

¢ 2 Eigelb

¢ 2 Eiweild

¢ 1 Becher Sahne (200g)

e Anmerkung: wird der Schokoladenanteil erhéht,
kann auf die Gelatine verzichtet werden (Vegeta-
risch)

Zubereitung

Schokolade und Milch im Wasserbad schmelzen, dann
Gelatine einrihren und etwas abkiihlen lassen. Eigelb
unterriihren, steif geschlagenen Eischnee unterriihren
und die geschlagene Sahne unterheben. Kaltstellen
(1/2 Tag) und genieBen :-).

Dazu passen frische Beeren
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,Das Rezept schmeckt landeribergreifend — mit
franzésischem Ursprung, belgischer Schokolade, stid-
landischen und baden-wiirttembergischer Sahne ein
europaischer Alles-Konner. Und verbindet - frei nach
Charles Dickens: Nichts ist wertvoller als ein guter
Freund, auRer ein Freund mit Schokolade.”

Rezept fiir Europa

Frieden und Stabilitat - das Motto "In Vielfalt geeint"
gilt heute mehr denn je. Daflir wiinsche ich uns Offen-
heit im Austausch, Klarheit in der Haltung und Mut,
fir die gemeinsamen Werte einzustehen. Dabei sind
wir alle gefragt.

Foto: freepik.com - freepik

ZWETSCHGEN-CRUMBLE

Zwetschgen-Crumble

Daniel (36), Winnenden

,Das Rezept ist ein leckerer Nachtisch, der sich mit
beliebigen saisonalen Friichten zubereiten lasst. Ich
mache diesen sehr gerne da ich Streusel in Kombina-
tion mit Obst und Eis sehr gerne esse.”

Zutaten fiir 4 Personen
¢ Ca. 1kg Zwetschgen oder andere Friichte
(Apfel, Mirabellen, ...)

Zutaten fur die Streusel:

¢ 170g Mehl

® 85g Zucker

¢ 100g Butter, zimmerwarme
¢ 1 Pck. Vanillezucker

e 1TL Zimt

Rezept fiir Europa

Frieden und eine faire Zusammenarbeit
der Léander

Zubereitung

Den Backofen auf ca. 180°C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Friichte entkernen und in einer Auflaufform
aufschichten.

Die Zutaten fiir die Streusel in eine Schissel geben
und miteinander verkneten. Den Teig dann so lange
kneten, bis er broselig wird und Streusel entstehen.

Die Streusel Uber die Friichte geben und bei 180°C
Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten backen. Mit einer

Kugel Vanille-Eis servieren.
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APFELKUCHLE MIT VANILLESOSSE
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Apfelkuchle mit VanillesoBe

Michael (56), Winnenden

Zutaten fiir 4 Personen
Apfelkichle

e 2 Apfel

e 2 Eier

¢ 125 g Mehl

e 125 ml Bier

e Zimt, Vanillezucker, Ol

VanillesoRRe

® 250 ml Sahne

¢ 2 Eigelb

* Vanilleschote, Zucker

Zubereitung

Apelkichle

Mehl sieben. Vanillezucker, Salz und Eier mit Mehl
vermischen. Bier untermischen. Apfel waschen und
entkernen. Apfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Apfelscheiben in Teig tunken. Etwas abtropfen lassen.

In heiRem Ol 4-5 Minuten goldbraun ausbacken
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VanillesoRRe

(man kann natirlich auch fertige SoRRe kaufen. Fiir das
Geschmackserlebnis lohnt es sich die SoRRe selbst zu
kochen).

Vanilleschote aufschneiden und Mark herauskratzen.
Vanilleschoten, Mark, Zucker und Sahne in einen Topf
geben. Aufkochen lassen und 10 Minuten ziehen las-
sen. Vanilleschote herausnehmen. Eigelb verquirlen.
Zur Sahnemischung hinzugeben. Das ganze nochmal
vorsichtig ERWAMEN (nicht kochen). SoRe in Kiihl-
schrank stellen. Servieren und genieBen.

,Die Nachspeise war Teil eines Drei-Gange-Menl
eines online-Kochevent der Feuerwehr wahrend der
Corona-Pandemie.”

Ofenschlupfer

OFENSCHLUPFER

Guido Wolf, Landtagsabgeordneter Baden-Wiirttemberg

Zutaten fiir 4 Personen

e 2 alte Weckle oder WeiRbrot
e 2-3 Apfel

* 0,5 Liter Milch

® 3 Eier

o 3 Essloffel Zucker

* 0,5 Teeloffel Zimt

¢ Semmelbrosel

¢ Butterflockchen

Zubereitung

Weckle/Brot in diinne Scheiben schneiden.

Apfel schilen und entkernen, danach in diinne Schei-
ben schneiden.

Weckle/Brot und Apfel im Wechsel in eine gefettete
Auflaufform schichten, sodass die oberste Schicht aus
Weckle/Brot besteht.

Milch, Eier, Zucker und Zimt miteinander verrihren
und Uber die Schichten in der Auflaufform giellen.
Mit Semmelbrésel und Butterflockchen bestreuen.
Bei 175 Grad 1 Stunde im Backofen backen.

Dazu schmeckt VanillesoBe besonders gut!

,Der Ofenschlupfer ist ein Rezeptklassiker aus meiner
schwabischen Heimat, aber er ist genauso auch in
vielen anderen Regionen Europas bekannt — nur eben
unter anderem Namen. In Osterreich z.B. heiRt das Ge-
richt ,,Scheiterhaufen” und in Tschechien ,,Zemlovka“.

wu

Rezept fiir Europa

Damit Europa weiterhin ein Erfolgsmodell sein kann,
missen wir alle zu dessen Gelingen beitragen. Ganz
entgegen dem Spruch ,viele Koche verderben den
Brei“ ist es flir unser europdisches Rezept dringend
notwendig, dass moglichst viele mitmachen. Nur
gemeinsam kdnnen wir als Europa auf der globalen
Buhne mitspielen und unsere Interessen vertreten.
Europa gibt uns Sicherheit und Wohlstand. Vieles ist
nur dank dem heutigen Europa moglich, z.B. Reise-
freiheit, Jugendaustausch, Handelsbeziehungen und
gegenseitige Unterstltzung. Um dies zu erhalten,
mussen wir uns auch kiinftig zur europdischen Idee
bekennen. Kurzum: Die Hauptzutat muss ,miteinan-
der statt gegeneinander” sein.
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WEINTRAUBEN SCHICHTDESSERT MIT COOKIES

SCHOKO-PUDDING

Weintrauben Schichtdessert

mit Cookies

Mia (15), Ziegelhausen

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1kg Weintrauben, kernlos
® 250g Quark

e 250g Mascarpone

¢ 250g Schlagsahne

e 2 Pck. (American) Cookies
e 1 Pck. Vanillinzucker

® 100g Zucker

Zubereitung

Die Schlagsahne steif schlagen, aus Quark, Mascar-
pone und Zucker eine Creme zubereiten und mit der
Schlagsahne verrihren. Die (American) Cookies zer-
broseln. In eine Schissel die Halfte der Weintrauben
geben, darliber die Halfte der Creme verteilen, darauf
die Halfte der zerbroselten Cookies. Danach wird alles
nochmal in gleicher Reihenfolge geschichtet. Wenn es
fertig ist, ca. 1 Stunde ruhen lassen .
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,Dieses Dessert gibt es in unserer Familie immer zu
feierlichen Anlassen. Zudem ist es mein Lieblingsdes-
sert.”

Schoko-Pudding

Lias (10), Bonnigheim

Zutaten fiir 4 Personen

* 500ml Milch

® 40g Zucker

e 1Ei (Gr. M)

¢ 40g Speisestarke

¢ 2 EL Backkakao

¢ 1 Prise Salz

¢ 20g gehackte Zartbitterkuvertiire

Zubereitung

Circa zwei Drittel der Milch in einem kleinen Topf
erwarmen. Die restliche Milch mit Zucker, einem Ei,
Speisestarke und Kakaopulver glattrihren.

Salz in die Mischung hinzugeben. Die Milch aufkochen
lassen und die Masse in einem hinzufiigen und alles
kraftig umrihren.

Die Zartbitterkuvertire in den noch heiRen Pudding
rihren und schmelzen lassen. Den Pudding im heiRen
Zustand in die Férmchen fillen. Dann etwas abkiihlen
lassen.

,Ich habe das Rezept von meiner Mama bekommen,
da man hier auch die "alten" Osterhasen und Weih-
nachtsméanner verarbeiten kann. Dazu einfach den
Zucker und die Zartbitterkuvertire durch 100g Oster-
hase/Weihnachtsmann ersetzen. Schmeckt superle-
cker! Pudding schmeckt warm und kalt.”
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VOGELMILCH MIT SCHNEENOCKERLN

FRUCHTEIS

Vogelmilch mit Schneenockerin

Raimund (13), Mundelsheim

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 11 Milch,

¢ 1 Vanilleschote

e 4 Eier

¢ 1 Packchen Vanillezucker

e 4 EL Zucker, 1 EL Speisestarke

Zubereitung

Milch mit Vanilleschote im offenen Topf zum Kochen
bringen.

EiweiR mit Vanillezucker zu steifem Schnee schlagen.
Mit einem Essloffel kleine Nockerl abstechen und

in die kochende Milch geben. Wenn die Nockerl an-
schwellen und an die Oberflache kommen, wenden,
dann herausnehmen und in eine Schissel legen.

In einem Topf Eigelb mit Zucker schaumig riihren.
Speisestarke zufuigen, verrihren, dann auf dem Herd
bei schwacher Hitze unter standigem Rihren die
heiBe Milch langsam zugieRen. Wenn die Masse dick
zu werden beginnt, vom Herd nehmen und weiter-
rihren, bis sie nur noch lauwarm ist. Die Vogelmilch

in Schisseln oder Tassen fillen und die Schneenockerl

hineinlegen.
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,Meine Familie hat im Banat in Rumanien gewohnt
und da gab es dieses Rezept immer an Geburtstagen.”

Rezept fiir Europa

Frieden, Zusammenarbeit, Liebe

1

Fruchteis

Raimund (13), Mundelsheim

Zutaten fiir 4 Personen

® 500 g frische Friichte

® 200 g Zucker

* 500 ml Sahne

¢ 1 Packchen Vanilinzucker
e Saft einer 1/2 Zitrone

Zubereitung

Frichte reinigen, grob zerschneiden und durch ein
feines Sieb streichen. Zucker und Zitronensaft zufligen
und so lange rihren, bis sich der Zucker ganz auf-
geldst hat. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und
unter die Fruchtmasse mischen. Man kann auch noch
einige Fruchtstiickchen zufiigen und in einer Form
einfrieren. Mit frischen Friichten und Schlagsahne
garnieren.

,Dieses Rezept kommt es dem rumanischem Ort
Banat und wurde im Sommer hergestellt.”

Rezept fiir Europa

Freiheit, Liebe, Gerechtigkeit
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SALAM DE BISCUITI
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Salam de biscuiti

Jugendfeuerwehr Zimmern o.R.

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500 g Butterkekse

¢ 250 ml-300ml Milch

¢ 150 g Butter

e 5EL Zucker

¢ 100 g Rosinen

* 100 g Walnisse

e 20 ml Rum Aroma

e ca. 2-3 EL Kakaopulver

¢ 500 g Rahat (Fruchtzuckergelee der Marke
FELEACUL)

Zubereitung

Kekse, Walnusskerne zerkleinern und in einer groRe-
ren Schissel bereithalten.

Das Rahat in feine Streifen schneiden und ebenfalls
bereithalten.

Die Milch erhitzen, bis sie leicht kbchelt.

Zucker, Butter, Kakao und Rahat dazugeben.

Wenn die Butter und das Rahat verschmolzen sind,
die Flissigkeit etwas abkihlen lassen.

Rum-Aroma unterriihren.
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Alles zu den Keksen und Walnusskernen schiitten und
gut vermischen.

Aus der Masse 4 — 5 Rollen formen, in Frischhaltefolie
einwickeln und kalt stellen.

,Das Rezept kommt aus Rumanien. Es ist sehr lecker
und kann als Nachspeise oder so zum zwischendurch
naschen verwendet werden. Wir haben diese Leckerei
anlasslich zu einem Kreiszeltlager, welches unter dem
Motto Europa stand und wir das Land Rumanien ver-
treten haben, gemacht und gemeinsam gegessen.”

Rezept fiir Europa

Europa bedeutet fur uns Frieden, Freiheit und Ge-
meinschaft. Nur wenn wir zusammenhalten und Frie-
den schlieRen kdnnen wir in einer uneingeschrankten

Freiheit leben.

Weiter auf
I Seite 133

Schon, dass unsere Forderung zur Absenkung des
| Wabhlalters aufgegriffen wurde und nunmehr Jugend-
liche ab 16 Jahren wahlberechtigt sind. Darauf wollen
| wir aufmerksam machen und die Jugendlichen dazu
ermutigen, lhre Stimmeabzugeben.

e el

ES ENTSTEHT EIN JUGENDGERECHTES,
EUROPAISCHES KOCHBUCH. DAZU
SIND DERZEIT ALLE KINDER UND
JUGENDLICHEN AUFGERUFEN, DIE
REZEPTE IHRER EUROPAISCHEN

Der Landesjugendfeuerwehrausschuss hat erste
Rezepte in seiner Jahresabschlussklausur bereits selbst
gekocht und gegessen.

Alle Rezepte gibt
es auch online

BW



KUCHEN UND

GEBACK
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PRASIDENTEN- ODER WEIHNACHTSKUCHEN (VON KONRAD ADENAUER)

108

BW Unsere Rezepte flir Europa

PRASIDENTEN- ODER WEIHNACHTSKUCHEN (VON KONRAD ADENAUER)

Prasidenten- oder Weihnachtskuchen
(von Konrad Adenauer)

Dr. Norbert Lammert, Bundestagsprasident a.D., Vorsitzender der

Konrad-Adenauer-Stiftung

Zutaten fiir 4 Personen

e 250g Butter

® 200g Zucker

* 500g Mehl

* 6-8 Eier

*«2ELOI

¢ 1 Packung Backpulver

e 250g Rosinen

¢ 100g Korinthen

¢ 100g Orangeat

¢ 100g Zitronat

¢ 100g feingehackte Haselnisse
¢ 100g feingehackte Mandeln

e 1 Tafel herbe Schokolade

¢ 1 guter Schuss Cognac oder Rum

Zubereitung

Nisse, Mandeln, Korinthen, Rosinen, Orangeat und
Zitronat in einer Schiissel mischen und Cognac dar-
ber gieBen, zugedeckt stehen lassen.

Aus Butter, Zucker, ganzen Eiern und dem mit Back-
pulver vermischten Mehl einen Rihrteig verarbeiten.
Zum Schluss das Ol dazu. Dann die vorbereiteten
Zutaten unterrihren. Zum Schluss die feingeschnitte-
ne Schokolade unterheben. In vorgeheiztem (100°C)
Backofen 60-75 Minuten bei 180 °C backen. Mit einer
Spicknadel Garprobe machen (da durch die vielen Zu-
taten ziemlich schwerer Teig).

,Konrad Adenauer war immer wieder fir Uberra-
schungen gut. Das gilt fur seine legendaren Erfindun-
gen, aber auch fir seine Lieblingsrezepte wie den
Prasidenten- oder Weihnachtskuchen.”

Rezept fiir Europa

,Europa ist nicht nur eine geografische Bezeich-
nung. Europa ist mehr als ein Zusammenschluss
von Nationalstaaten, mehr als ein Markt, mehr als
eine Wirtschaftsgemeinschaft. Europa ist eine Idee:
eine Vorstellung von der Selbstverantwortung des
Menschen und von der Notwendigkeit und Mog-
lichkeit der staatlichen Organisation des Umgangs
selbstverantwortlicher Menschen miteinander. Nur
ein solches Europa rechtfertigt die Anstrengungen, die
der Zusammenschluss von Nationalstaaten mit einer
jeweils ehrwirdigen jahrhundertealten Geschichte
unvermeidlich macht.”
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LUDWIGSBURGER KIRSCHENMICHEL
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Ludwigsburger Kirschenmichel

Jens (54), Remseck am Neckar

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 8 trockene Brotchen oder 400g WeilRbrot
e 1/41 Milch

e 70g Margarine

® 100g Zucker

e 4 Eier (nur Eigelb)

e 1TLZimt

e Zitronenschale von 1/2 unbehandelten Zitrone
* 50g gemahlene Nisse

e 1kg Kirschen

e Butter

e Semmelbrosel

Zubereitung

Milch erhitzen. Brétchen oder Brot in Scheiben
schneiden, mit der heiBen Milch tUbergieRen und
quellen lassen. Eiweis und Eigelb trennen. Margarine,
Zucker und das Eigelb schaumig riihren und mit Zimt
und der Zitronenschale vermischen.

Die Eimasse mit den Brotchen und den Nissen ver-
rihren. Kirschen untermischen. Eine Auflaufform
einfetten und mit Semmelbréseln ausstreuen. Kirsch-
masse einfillen, mit Butterflockchen belegen und im
Backofen backen.
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Backzeit:

50-60 Minuten bei 180-200 Grad Celsius bei Ober-/
Unterhitze

45-50 Minuten bei 160 Grad Celsius bei Umluft
Varianten:

Statt Kirschen kann man auch die gleiche Menge
kleingeschnittene Apfel verwenden. Wir wollen
diesen Auflauf, der auch kalt sehr gut schmeckt,
Apfelpeter nennen.

,Dieses Rezept eignet sich wunderbar zur Reste-
verwertung von alten Brotchen im Zeltlager. Der
Kirschenmichel kommt bei den Kids sehr gut an, egal
ob zum Frihstlick oder am Nachmittag. Das Rezept
hat sich auf Zeltlagern wunderbar bewdhrt, egal wo
in Europa.”

Rezept fiir Europa

Auch die Liebe zu Europa geht durch den Magen!

FEUERWEHRGEBACK SPEZIAL MIT ,ROTEN FLAMMEN"

Feuerwehrgeback Spezial
mit ,,Roten Flammen*

Dr. Andreas Schwab, Abgeordneter des Europaischen Parlamentes

Zutaten fiir 4 Personen

e 4 Eier

® 200g Zucker

e 250g Ricotta

¢ 1 Packchen Hefe

¢ 150g Mehl

e 50g Butter oder 4-5 EL Ol
¢ 1-2 Orange

Zubereitung

Zucker mit dem Eigelb vermengen. Etwas Ol oder
Butter hinzufligen. Den Ricotta unterheben. Das Mehl
mit der Hefe vermischen und dazugeben. Das steif-
geschlagene Eiweis am Ende unterheben. Die Masse
in die eingefettete Backform geben. Die Orange gut
abwaschen, in Scheiben schneiden und auf dem Teig
platzieren. Im vorgeheizten Ofen fiir 30-35 Minuten
bei 175 Grad Celsius backen.

Die Orangen nicht schalen. Man sollte Bio-Orangen
nehmen! Die Schalen sind etwas bitter, aber das ist
eben der Geschmackseffekt.

Rezept fiir Europa

Flr Baden-Wirttemberg gibt es keine bessere Idee als
Europa. Damit Europa auch zukiinftig gelingt, missen
wir den Birgern den splirbaren Vorteil eines gemein-
samen Europas klar aufzeigen. Dazu zahlt der europai-
sche Binnenmarkt als Garant fuir unseren wirtschaft-
lichen Wohlstand. Er bringt 450 Millionen Europdern
Zugang zu Waren, Dienstleistungen, Arbeitsplatzen,
Geschaftsmoglichkeiten und zum kulturellen Reich-
tum der 27 Mitgliedstaaten. Den Binnenmarkt auf
der Hohe der Zeit und unsere europaische Wirtschaft
wettbewerbsfahig zu halten, ist eine der wichtigsten
Herausforderungen der kommenden Jahre. Dafiir
setze ich mich weiterhin gerne ein!
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TRIPLE CHOCOLATE CHIP COOKIES

Triple Chocolate Chip Cookies

Lillien (16), Wiernsheim

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 150 g weiche Butter

¢ 130 g brauner Zucker

® 70 g weiRer Zucker

e 1Ei

e 1 Prise Salz

¢ Etwas Vanilleextrakt

¢ 150 g Mehl

¢ 40 g Kakao

¢ Halbes Packchen Backpulver
* 60 g Zartbitterschokolade
* 60 g weiRe Schokolade

¢ 60 g Vollmilch Schokolade

Zubereitung

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Cookies miissen ca. 12-15 min je nach Geflhl in
den Ofen.

Die weiche Butter mit den beiden Zuckersorten sowie
Ei, Salz und dem Vanilleextrakt cremig riihren.

In einem separaten GefaR, wahrenddessen das Mehl,
Kakao und das Backpulver mischen und anschlieBend
zu der Butter-Zuckermasse geben bis ein glatter Teig
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entsteht. Die grob gehackte Schokolade hinzugeben
und unterriihren und den Teig in Kligelchen Formen
und mit gentigend Platz auf einem Backblech ver-
teilen.

Bereite am besten zwei Backbleche mit Backpapier
vor, da die Cookies nachdem die in Ofen waren erst-
mals ein paar Minuten auf dem Blech auskiihlen mis-
sen um sie anschliefend problemlos auf ein Kuchen-
gitter zum vollstandigen auskihlen zu legen.
Anmerkung: Das Mehl sieben, damit ggf. Fremdkorper
entfernt werden und der Teig wird dadurch lockerer

SUSSE FRISCHKASEHORNCHEN

9

SuBe Frischkasehornchen

Sebastian (14), Mannheim

Zutaten fiir 4 Personen

® 250g korniger Frischkdse, ungesalzen
® 120g Zucker

¢ 100g Butter, Zimmertemperatur

* 300g Mehl

e eine Packung Backpulver

e eine Packung Vanillezucker

¢ 2 Eigelb

Zubereitung

Mehl, Zucker, Frischkdse, sowie Backpulver und
Vanillezucker miteinander vermischen. Anschliefend
Butter und das Eigelb hinzufiigen, bis ein nicht allzu
klebriger Teig entsteht.

Den Teig zu zwei Kugeln Formen und jeweils rund
ausrollen. Den ausgerollten Teig in acht "Pizzastlicke"
schneiden. Diese nun von der langen zur spitzen Seite
rollen. Die Hornchen noch mit Milch oder Eiklar ein-
streichen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C,
Umluft, fir etwa 20 Minuten backen.

Nachdem die Hornchen abgekihlt sind, kann man
diese noch mit Puderzucker anrichten

,Diese Hornchen gab es immer als man meine Oma
besuchte, welche das Rezept aus Schlesien mitge-
bracht hat.

Anmerkung: Guter Partysnack. Kann auch salzig
zubereitet werden mit Schinkenstreifen und Rauch-
fleisch oder Raucherlachs. Dann nur eine Prise Zucker
verwenden.”

Rezept fiir Europa

Gemeinsame Absprache miteinander
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ZUCCHINIBLECHKUCHEN

Zucchiniblechkuchen

Frederike (12), Dettingen/ Erms

Zutaten fiir 4 Personen

e 3 Eier

* 300 g Zucker

* 150 ml Ol

¢ 300 g Mehl

¢ 3 TL Backpulver

* 300 g geriebene Zucchini

* 150 g gem. Nusse

e 1TLZimt

¢ Schokoladenglasur

e Anmerkung: bei den Nissen, darauf achten, dass sie
ungesalzen sind!

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig riihren, Ol, Mehl und Back-
pulver nach und nach dazugeben. Zucchini, Nisse und
Zimt unterheben. Bei 180 Grad Celsius Umluft, 25-30
min backen. Mit Schokoladenglasur garnieren.
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,Schmeckt nicht nach Zucchini, sondern eher
nach Nuss.”

Rezept fiir Europa

Ich wiinsche mir von Europa: Das man verschiedene

Kulturen kennenlernen kann und man keinen Krieg
hat/ braucht.

Linzertorte

Beate (21), Friesenheim

Zutaten fiir 3-4 Stiick

* 500 gr. Mehl

o 1 Pack. Backpulver

* 500 gr. Gemahlene Haselniisse

¢ 500 gr. Butter

® 350 gr. Zucker

¢ 3 Eier (mittlere)

e 4 EL Schnaps (Edelbrande zb. Kirsch, Himmbeer)

e 4 EL Milch

¢ 1 EL Kakaopulver

e 1TLZimt

¢ Flllung: Himbeer-Johannisbeere Marmelade (sduer-
liche Marmeladen)

e Anmerkung: Fir Kinder und Jugendliche den
Schnaps weglassen.

Zubereitung

Mehl und Backpulver mischen und sieben. Butter,
Eier, Zucker, Schnaps und Milch verriihren. Nach und
nach Mehl, Haselnilsse und die restlichen Zutaten
hinzugeben und gut vermischen, ggf. von Hand nach
kneten. Teig min. eine Nacht im Kiihlschrank kiihlen.
Den kalten Teig ausrollen, und in eine Form legen. Die

LINZERTORTE

Marmelade drauf verteilen und mit Ausstecher oder
einem Gitter aus Teig verschonern. Mit einem Eigelb
bestreichen und ab in den Ofen.

Bei 160-170° Umluft ca. 30 Min. Backen.

,Das Rezept stammt aus einem selbstgeschriebenen
Kochbuch aus dem 19. Jahrhundert. Ich lernte es

von meiner Oma, die es von ihrer Oma gelernt hat,
also ein altes Familienrezept, das von Generation zu
Generation gereicht wurde. Die selbstgemachten
Linzertorten diirfen bei keinem Kaffee in der Advents-
zeit fehlen.”

Rezept fiir Europa

Gegeneinander zerstoren wir vieles, nebeneinander
konnen wir manches, miteinander kénnen wir vieles.
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WAFFELN MIT ZUCKERPERLEN

CRAILSHEIMER HORAFFEN

Waffeln mit Zuckerperien

Julia (15), Blihlertal

Zutaten fir 8 Stiick

e 125g Margarine

e 125g Zucker

¢ 1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
e 2 Eier

* 250g Mehl

¢ 2 TL Backpulver

e 100ml Milch

e 15g Zuckerperlen

Zubereitung

1. Margarine, Zucker und Bio-Zitronenschale mit den
Quirlen des Handrihrers gut verrihren.

Eier unter Rihren zufiigen. Mehl und Backpulver mi-
schen, sieben und abwechselnd mit Milch hinzufligen.

2. Aus dem Teig essloffelweise im heiRen Waffel-
eisen bei mittlerer Hitze die Waffeln in ca. 4 Minuten
goldbraun backen. Mit Zuckerperlen bestreuen und
servieren.
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,Das Rezept kam durch ein StraRenfest in unsere
Familie und wir backen Waffeln bei Festen oder Ge-
burtstagen.

Es wird gemutmalt das die allerersten Waffeln im
alten Agypten gebacken wurden. Die Zutaten waren
lediglich Mehl und Wasser, ahnlich wie bei der uns be-
kannten Oblate. Das Ursprungsland der "modernen"
Waffel ist sehr wahrscheinlich Belgien.”

Crailsheimer Horaffen

Maren (17), Crailsheim

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 500 g Mehl

® 20 g Hefe

® 200 ml lauwarme Milch

* 80 g Zucker

¢ 80 g Butter

e 1Ei

¢ Abgeriebene Schale von % Zitrone

Zubereitung

Das Mehl in eine groRe Schissel sieben und eine
Mulde driicken. Hefe und die weiteren Zutaten hin-
zugeben und verkneten. Etwas Mehl dariber streuen
und zugedeckt an einem warmen Ort 20 — 30 Minuten
gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat.

Danach den Teig nochmals kneten und zu Stiicken
470 g abwiegen. Diese zu einem ca. 18 cm langen
Strang rollen. Er sollte etwa zeigefingerdick und nach
unten etwas diinner sein.

Von der Mitte aus wird die Teigrolle nun zum dicken
Ende hin eingeschnitten, halbiert und nach links und

rechts so weggebogen, dass ein gerundetes ,W* ent-
steht. Alternativ kann man einen 35 cm langen Strang
rollen und in Form einer ,,3“ auf das Blech legen.

Der Teig wird mit Ei bestrichen und im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad goldbraun gebacken.
AnschlieBend die Horaffen mit Zuckerguss glasieren.

,Die Crailsheimer Horaffen sind nicht nur das bekann-
te, in seiner Form unverwechselbare Gebéck, das in
Crailsheim hergestellt und angeboten wird, sondern
auch das Symbol der Stadt und ihrer Bewohner. Die
Horaffen haben ihren Ursprung, so die volkstiimliche
Uberlieferung, in einer Stadtbelagerung, die angeblich
Uber den Jahreswechsel 1379/80 hinweg stattgefun-
den hat.”

Weitere Infos unter: https://www.crailsheim.de/stadt-
leben/crailsheim-allgemein/geschichte/
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HEFEZOPF

Hefezopf

Lisa (24), Winnenden

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 500g Mehl,

® 20g Hefe,

* 80g Zucker,

e 1/4 Liter Milch,

¢ 100g Butter,

¢ 1 Prise Salz,

e 2 Eier,

e etwas Zitronenschale

Zubereitung

Mehl in eine Backschiissel geben, eine Vertiefung
eindriicken, Hefe hineinbrockeln, einem Teel6ffel
Zucker dazu geben, lauwarme Milch darauf schiitten,
zudecken, warmstellen und 30 Minuten gehen lassen.
Nach und nach die Restlichen Zutaten wie Butter, Salz,
Zucker und Zitronenabrieb hinzugeben. Zum Schluss
ein Ei trennen und Eiweill mit dem zweiten Ei zum
Teig hinzugeben. Das Eigelb zur Seite stellen. Den Teig
30 Minuten gehen lassen, bis er Blasen gebildet hat.
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Zum Formen des Zopfes den Teig auf die Arbeitsflache
Stiirzen und in der GleichmaRige Teile aufteilen, in
Wairste Formen, Flechten, auf ein Backblech legen
und mit dem Eigelb Einpinseln und mit Hagelzucker
bestreuen.

,,Dieses Hefezopf-Rezept ist ein Muss auf jeder unse-
rer Familienfeiern und schmeckt einfach immer!“

Mini-Donuts

Kilian (11), Bonnigheim

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 100g Margarine

* 80g Zucker

e 2 Eier

¢ 100g Mehl

* 1/2 TL Backpulver

e 1/2 Packchen Puddingpulver Vanille

¢ 50ml Pflanzendrink oder Milch

® Guss: Puderzucker, bunte Lebensmittelfarbe und
Zuckerperlen

Zubereitung

Man braucht einen Donut-Maker oder ein Donut-
Blech (mit Donut Ausbuchtungen).

Margarine weich aufschlagen und nach und nach den
Zucker einrieseln lassen. AnschlieBend werden die
beiden Eier untergerihrt, bis eine homogene Masse
entsteht. Mehl, Backpulver und Puddingpulver ver-
mengen und unter den Teig rihren. Zum Schluss wird
die Milch hinzugefigt und

noch kurz geriihrt bis ein weicher, fluffiger Teig ent-
steht. Nun wird der Donut-Maker vorgeheizt (alter-
nativ beim Backen im Blech den Backofen auf 180°c

MINI-DONUTS

vorheizen). Die Mulden mit etwas Ol bestreichen und
mit einem L6ffel den Teig einfillen. Genau das gleiche
Vorgehen auch beim Backen im Blech durchfiihren. Im
Donut-Maker geht alles ruckzuck, nach ca. 5 min ist
eine Ration fertig. Beim Backen im Blech dauert es ca.
15-20 min (dies hdangt immer vom jeweiligen Backofen
ab, also nicht aus den Augen lassen!).

Sobald die Donuts abgekiihlt sind, kann das Verzieren
beginnen. Daflir vermengt man Puderzucker nach Ge-
fuhl mit ganz wenig Wasser, bis eine zahe Masse ent-
steht und flgt bunte Lebensmittelfarbe hinzu. Danach
werden die Donuts mit dem Zuckerguss bestrichen
und mit den Zuckerperlen bestreut.

Viel SpaR beim Backen :)

,Ich habe dieses Rezept selbst entdeckt, weil mir mei-
ne Eltern einen Donut-Maker geschenkt haben.”

Rezept fiir Europa
Freude und Spal}
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BUTTERMILCHWAFFELN MIT ERDBEERJOGHURT

Buttermilchwaffeln mit

Erdbeerjoghurt
Leonie (9) und Marc (14), Neudenau

Zutaten fiir 4 Personen
Fir die Waffeln:

e 120 gr. Margarine

® 50 gr. Zucker

e 1 Pr. Salz

e 4 Eier

® 250 gr. Mehl

* 2 Msp. Backpulver

¢ 500 ml Buttermilch
Flr den Joghurt

® 500 gr. Naturjoghurt
® 500 gr. Erdbeeren

Zubereitung

Waffeln:

Margarine, Zucker, Salz in einer Schiissel schaumig
rihren.

Eier, Mehl, Backpulver und Buttermilch hinzugeben
und zu einem glatten Teig verriihren.

Waffeleisen erhitzen und portionsweise ausbacken.
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Erdbeerjoghurt:
Erdbeeren Waschen und vierteln. Anschliefend mit
dem Joghurt vermengen und tber die Waffeln geben.

,Wir lieben Waffeln und es ist bei uns schon fast Tra-
dition auf jedem Weihnachtsmarkt Waffeln zu essen.
Der Geruch an Waffeln erinnert uns an Weihnachten,
an Gemutlichkeit, an Beisammensein, an etwas Scho-
nes mit der Familie oder Freunden zu unternehmen.”

Rezept fiir Europa

Lade viele Freund zu einem leckeren Essen zu dir
nach Hause ein. Nette Gesprache und das Gefiihl von
Freundschaft kommt von ganz allein.

Spritzgeback
Alina, Bonnigheim

Zutaten fiir 4 Personen

e Fir ca. 70 Stuick:

¢ 200g Butter

® 100g Zucker

e 2 Eier

¢ 50 ml Milch

¢ 100g gehackte Mandeln

¢ 1 Packchen Vanillezucker

¢ Abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
¢ Schokoladenglasur

SPRITZGEBACK

Zubereitung

Schlag die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und
der Zitronenschale so lange, bis der Zucker sich gelost
hat.

Gib die Eier und die Milch dazu und rihre alles schau-
mig. Mische das Mehl und die Mandeln ziigig unter,
damit der Teig nicht klebrig wird.

Fette das Blech ein und bestdube es mit Mehl. Gib
den Teig portionsweise in den Spritzbeutel und spritze
etwa 6 cm lange Streifen auf die Bleche.

Stelle die Bleche 6 Minuten kalt. Heize den Ofen auf
200 Grad (Umluft 175) vor und backe die Platzchen 10
bis 15 Minuten goldgelb. Lass sie dann auskihlen.
Erwdrme die Kuchenglasur und tauche die Platzchen
mit einer Seite hinein. Lass die Glasur fest werden.
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LEBKUCHEN

Lebkuchen

Zutaten fiir 4 Personen

* 300g Puderzucker (ich nehme oft etwas weniger)
e 5 Eier

¢ 300g Mandeln gemahlen

¢ 100g Walnusse gehackt

¢ 150g Citronat kleingehackt

¢ 150g Orangeat kleingehackt

* 100g Aprikosen (sehr kleingeschnitten)

¢ Lebkuchengewiirz

¢ Oblaten 5 oder 7 cm Durchmesser
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Zubereitung

Alles zu einem Teig mischen, auf die Oblaten streichen
und bei 150 Grad 25 Minuten backen, kalt mit Scho-
koglasur bepinseln

Foto: freepik.com - KamranAydinov
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Marmorkuchen

Quinn, Karlsdorf-Neuthard

Zutaten fiir 4 Personen

* 500 gr Mehl

® 200 gr Zucker

® 200 gr Butter (weich)

¢ 1 Packchen Vanillezucher
¢ 1 Packchen Backpulver

® 3 Eier

e 1/8 Liter Milch

¢ 1 Prise Salz

fir den Schokoanteil am Marmorkuchen dann noch

¢ 2 EL Kakaopulver

® 2 EL Zucker

« 2 EL Milch)

(und 1-2 EL Kakaopulver und Zucker mehr ware es ein
leckerer Schokokuchen)

Zubereitung

Eier und Zucker/Vanillezucker schaumig schlagen.
Weiche Butter, Milch und Salz zugeben.

Mehl und Backpulver miteinander vermischen, sieben
und unterrihren.

MARMORKUCHEN

AnschlieBend alles mindestens 3 min auf mittlerer bis
hochster Stufe rihren.

Sollte der Teig noch zu fest sein, etwas Milch nach-
schitten.

Gut 2/3 des Teiges in eine gefettete, mit Semmelbro-
sel ausgelegten Kastenbackform fiillen.

Nun Kakao, Milch und Zucker zum restlichen Teig
geben geben und wieder verrihren.

Diese Masse ebenfalls in die Backform geben, glatt-
streichen und dann mit einer Gabel spiralformig
unterziehen.

Das Ganze bei 175° Umluft oder Ober- /Unterhitze ca.

50 min backen. "Stdbchenprobe" vor dem Herausneh-
men nicht vergessen :-)
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POTICA MIT WALNUSSEN
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POTICA MIT WALNUSSEN

Potica mit Walnussen

Janja Kramer Stajnko, Stellvertretende Vorsitzende des slowenischen

Feuerwehrverbandes

Zutaten fiir 4 Personen
Teig

¢ 1 kg Mehl

¢ 30 g Germ = Hefe

¢ 3-4 St. Eidotter

* 300 ml Milch lauwarm
¢ 120 g Butter

e 1TL Salz

® 2 TL Zucker

e Fett fur die Backform

Fallung

* 600-700 g Walniisse

® 50 g Zucker

¢ 100-200 ml Milch

e 1StEi

e Zimt nach Geschmack
® Rum nach Geschmack

Zubereitung

Den Vorteig soll man an einen warmen Ort zuberei-
ten. Das Mehl mit dem Salz vermengen und die Hefe
mit Zucker, 2 EL Mehl und dem lauwarmen Wasser
oder Milch vermischen. An einen warmen Ort stellen
und in Ruhe aufgehen lassen.

Teig Zubereitung

In der Mitte des Mehls eine Mulde machen und die
geschlagenen Eier, Hefe, geschmolzene Butter und
Zucker hinzugeben. Wahrend des Durchmischens
nach und nach lauwarme Milch hinzugeben. 15 Min.
schlagen bis sich Blaschen bilden und der Teig sich
von der Schissel 16st. Den Teig mit etwas Mehl be-
streuen, die Schiissel mit dem Teig mit einem Tuch ab-
decken und an einem warmen Ort ca 1 %2 — 2 Stunden
ruhen lassen.

Flllung Zubereitung

Zerkleinerte Walniisse mit gestBter Milch lbergieRen.
Den Zimt zu den Walnissen geben und untermischen.
Etwas abkihlen lassen, dann 1-2 Eier daruntergeben
und glatt rlihren.

Backen

Den Teig 1/2 cm dick ausrollen und mit der noch
warmen Fillung bestreichen. Fest zusammenrollen

und in die vorher gefettete Backform oder Potica-Mo-
dell legen. Die Potica langsam nochmal fiir ca. 1-2
Stunden aufgehen lassen. Im Backofen wird sie spater
dann noch etwas hoher.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Potica vor dem Backen
noch mit verquirltem Ei bestreichen. 1 Std. Backen.
Wenn der Teig an der Oberseite leicht gebraunt ist,
senken die Temperatur auf 175 Grad senken. Nach
dem Backen noch in der Form ca. 15 Min. ausruhen
lassen. Je nach Wunsch mit Zucker bestreuen.

GUTEN APPETIT!

,Potica (die berihmte slowenische Nussrolle) — Fest-
tagsgeback aus Slowenien

Die Potica (Potice) ist die Nummer eins unter dem
traditionellen Festtagsgeback in Slowenien. Sie wird
aus Hefeteig hergestellt und kann mit verschiede-
nen Filllungen zubereitet werden. Die slowenischen
Frauen backen sie gern, auch auBerhalb der Festtage.
Damit verwohnen sie ihre Familie und Gaste. Bei den
Muittern und GroBmuttern hat es Tradition, das Re-
zept und die Zubereitung an Tochter und Enkelinnen
weiterzugeben.

In Slowenien kennt man mehr als 80 verschiedene
Flllungen, die in den Teig eingerollt werden. Vom
Einrollen stammt auch der slowenische Name Potica
bzw. Povitica (das slowenische Wort poviti bedeutet
so viel wie ,einwickeln‘). Zu den typisch slowenischen
Potica-Sorten zdhlen z.B. Mohn, Walnuss-, Haselnuss-,
Estragon-, Mohn- und Topfen-Potica.”

Rezept fiir Europa
,Ein gelingendes Europa besteht darin, dass wir unter-

schiedlich und dennoch in einem gemeinsamen Ziel
vereint sind."
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FEUERWEHR SANDWICH

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 125g filetierte Kartoffel-Streifen aus der Provence

¢ 1250g hauchzart geschnittene Lyoner-Streifen in
Krauteressig eingelegt

¢ 8 Scheiben Bauernbrot

¢ 2 Cabanossi

¢ 2 Landjager

e 125g Essiggurken

* 110g Zwiebelringe

BW Unsere Rezepte flir Europa

GEGRILLTER CAMEMBERT

Feuerwehr Sandwich

Dylan (15), Hohenfels

Zubereitung

Man legt eine Scheibe Bauernbrot auf ein Schneide-
brett danach werden filetierten Kartoffeln auf das
Brot gelegt.

Im nachsten Schritt werden die in Essig gelegten Lyo-
ner Streifen mit Essiggurken vermengt und auf dem
Brot verteilt dann werden zart geschnittene Zwiebel-
ringe auf die Lyoner Streifen gelegt und nach Belieben
mir Pfeffer oder Senf verfeinert.

Dann werden die Landjager und Cabanossi verteilt,
danach wird die zweite Scheibe Bauern Brot darauf-
gelegt und auf die Masse draufgedriickt

,Im Jugendfeuerwehrzeltlager in unserer Kiiche
Wir wollten ein exklusives Sandwich machen, das
voller Aromen ist und sehr lecker schmeckt.”

Gegrillter Camembert

Oliver (48), Remseck am Neckar

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 4 Camembert (wichtig: in Holzschale verpackt)
¢ Weillbrot (Baguette)

Variationen zum Wiirzen:

¢ Knoblauch, Salz, Pfeffer, Thymian

¢ Honig, Pfeffer, Salz

* Preiselbeeren oder andere Marmelade

¢ Flr Erwachsene: Halbierte und entkernte schwarze
Oliven in den Kéase driicken und mit Pastis fiillen

Zubereitung

Camembert auspacken, die Holzdeckel der Verpa-
ckung als Grillschale verwenden und Camembert
hineinlegen.

In den K&se oben ein Rautenmuster einritzen, oder
die obere, weiRe Rinde ganz entfernen. Nach Belieben
wirzen (Marmelade erst nach dem Grillen zugeben).
Auf dem Grill bei indirekter Hitze ca. 20 Minuten
grillen. Auf dem offenen Feuer in Alufolie einschlagen.
Der Kése ist fertig, wenn er innen richtig schon fliissig
ist und Faden zieht. Das Weilbrot kann in den Kase
getunkt werden.

»,Das Rezept stammt von unseren franzdsischen
Freunden. Sie hatten es fiir uns gekocht, als wir ein
gemeinsames Zeltlager bei uns in Deutschland ge-
macht hatten. Sehr, sehr lecker und einfach fiir einen
schénen Abend am Lagerfeuer.”
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LAUGENSTANGEN FLAMMKUCHEN-STYLE

4

Laugenstangen Flammkuchen-Style

Jugendfeuerwehr Monchweiler

Zutaten fiir 4 Personen

® 4 Laugenstangen

* 80g Creme leicht

¢ 40g Schinkenwdirfel

¢ 40g geriebener Mozzarella
e Frihlingszwiebeln

Zubereitung

Die Laugenstangen auf ein Backpapier legen. Dann
schneidet man die Laugenstangen von oben nach
unten ein und zieht sie etwas auseinander. Dann

fallt ihr in die Mulde die Creme leicht und hebt die
Schinkenwdirfel drauf, Friihlingszwiebeln verteilen und
dann geriebenen Mozzarella obendrauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 15
Minuten backen.
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,Es ist eine leckere Alternative zu dem klassischen
Flammkuchen. Man kann es gut als Mitbringsel mit-
bringen und ist schnell und einfach.”

P1ZZA SCHNECKEN

Pizza-Schnecken

Jennifer (30), Sinzheim

Zutaten fiir 4 Personen

Far den Teig

o %, Wiirfel Hefe ca. 21 g

® 150 ml lauwarmes Wasser
e 1/2 TLSalz

¢ 1 Prise Zucker

¢ 30 ml Olivenél

® 250 g Mehl

e Mehl zum Arbeiten

¢ 150 g Emmentaler in diinnen Scheiben
¢ 150 ml passierte Tomaten

Zum Wirzen
¢ 1 TL gerebelter Oregano, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Hefe, 1/2 TL Salz, Zucker und Olivendl in ca. 150
ml lauwarmen Wasser auflésen und mit dem Mehl zu
einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Falls
notig noch ein wenig Wasser oder Mehl dazu geben.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten auf-
gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache rechteckig aus-
rollen. Die Flache mit passierten Tomaten und Kase
belegen, mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann mit der langen Seite rollen, danach in 2-3 cm
starke Rollen zuschneiden und aufs Backblech legen.
Oberflache mit bisschen Olivendl bestreichen. An
einem warmen Ort weitere ca. 30 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 210 °C Umluft
vorheizen und im Ofen 15-20 Minuten backen.
Schmeckt super zu Suppen oder als Mitbringsel fur
die Gruppenstunde.

,Das Rezept ist keins aus der Familie, aber es wurde
aus vielen Rezepten so entwickelt, dass es super-
schnell geht und lecker schmeckt. Das Rezept kommt
immer zum Einsatz, wenn etwas Herzhaftes in die
Gruppenstunde meiner Jugend oder in die Aktiven
Probe mitgenommen werden muss, z.B. Geburtstag
oder Zeitungsbild.”
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PIZZASCHNECKEN

Pizzaschnecken

Zutaten fiir 12 Stick

¢ 300 g Mehl

¢ 42 g frische Hefe

¢ 1 Prise Zucker

¢ 100 g Krauterschmelzkase
e % TL Salz

¢ 5 EL Tomatenmark

¢ 1 Zwiebel

e 1 Zucchini

¢ 50 g roher Schinken

o Pfeffer

¢ 1 EL getrockneter Thymian

AulRerdem
e Mehl fur die Arbeitsflache
e Fett fur das Blech

Zubereitung

Siebe das Mehl in eine Schiissel und driicke eine Mul-
de hinein. Brockle die Hefe hinein und streue 1 Prise
Zucker dariber. Schneide den Krauterschmelzkdse in
Wirfel und gib ihn mit 1 Prise Salz an den Rand der
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Schissel. GieRRe 150 ml lauwarmes Wasser in und um
die Mulde.

Stelle mit den Knethaken des Handrihrers einen
glatten Hefeteig her und lass ihn mit einem Tuch
abgedeckt an einem warmen Ort gehen, bis er das
doppelte Volumen erreicht hat.

Rolle den Teig zu einem Rechteck (20 x 30 cm) aus.
Streiche das Tomatenmark darauf, lass 1 cm Rand frei.
Schiéle die Zwiebeln und hacke sie klein. Wasche,
trockne und putze die Zucchini und schneide sie in
feine Wiirfel. Schneide den Schinken in feine Streifen.
Verteile alles auf dem Tomatenmark und bestreue es
mit Salz, Pfeffer und Thymian.

Rolle den Teig von der langen Seite her zusammen,
driicke den Rand fest.

Schneide die Teigrolle in 12 Scheiben und lege sie
flach auf ein gefettetes Backblech.

Heize den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vor. Lass die Teigrollen so Minuten gehen und backe
sie dann etwa 20 Minuten im Ofen.

Piinktlich zur Neuwahl des Europaparlamentes fiihrte
die Jugendfeuerwehr Baden-Wiirttemberg eine Bil-
dungsreise zum Thema Europa durch. In enger Anspra-
che mit den Landesjugendsprechern fiihrte die Reise
| nach StraBburg in das Europaparlament. Mit Rainer
Wieland, langjdhriger Abgeordneter und aktuell einer
| der Vizeprasidenten des Europdischen Parlamentes,
hatten wir einen namhaften Gastgeber. Neben einer
einstiindigen Diskussion iiber die Lage, die aktuellen
| Herausforderungen, aber auch die Angste und Sorgen
der Jugendlichen, fithrte Herr Wieland uns hinter die
| Kulissen des Europarlamentes. Hier durften wir sogar
in den Plenarsaal
| Nach dem Besuch des Europaparlamentes besuchten

die grenziiberschreitende Zusammenarbeit zwischen |
franzésischen und deutschen Feuerwehren verschaf-
fen. Abgerundet wurde der Besuch in StraBburg mit
einem Abendessen mit traditionellen elsassischen |
Flammkuchen.
Nach einer Nacht in einer Jugendherberge in StraB- |

wir die Caserne Ouest, die grofRte Feuerwache des
| Departments Bas-Rhin. Neben dem Besichtigen der

Feuerwache und deren technische Ausstattung konn-

ten sich die Jugendlichen, auch einen Eindruck tiber

| Juni 2024
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Im Rahmen des Landesjugendfeuerwehrtages im
Landkreis Konstanz wird das Kochbuch ,Unsere
| Rezepte fiir Europa“ an die Jugendfeuerwehren

| libergeben.

«

und die Gaste wahrend des ,,europdischen Abends”

burg ging es am ndchsten Tag zur nachsten Etappe.
Auf Einladung besuchten wir den Europapark in Rust.
Zum einen um auf dieser Reise auch ein gewisses MaR
an Spaf zu haben, zum anderen auch, um mehr tGber
Europa und seine Lander zu erfahren. So gab es eine
Foto-Rallye durch den Park. Die Betreuer fotografier-
ten in mehreren Aufgaben je ein Detail einer euro-
pdischen Sehenswiirdigkeit in den Themengebieten
des Europaparks. Die Teams mussten den Ort finden
und davon dann davor ein Selfie machen und an die
Leitung zuriicksenden. Nach mehreren Runden stand
die Siegergruppe fest.

Bleib immer auf
dem Laufenden

SO
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ALLGEMEINE SLOWENISCHE REZEPTE

Allgemeine slowenische Rezepte

Blutwurst mit Sauerkraut

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 2 Paar Blutwiirste

¢ 1 Teel6ffel Schmalz

® 1/2 kg Sauerkraut

¢ 1 kleine Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 1 Lorbeerblatt

e Salz nach Bedarf

e ein paar Pfefferkdrner und % Teel6ffel gemahlen
e 2 Essloffel Olivenol

Zubereitung

Fetten Sie die Pfanne mit Schweinefett ein, legen

Sie die Blutwirste darauf und erhitzen Sie sie auf
niedriger Temperatur. Wenn sie anfangen zu brutzeln,
stechen Sie sie seitlich mit einem Zahnstocher ein.
Mit einem Deckel abdecken und eine halbe Stunde
backen. Nach dieser Zeit umdrehen, abdecken, die
Seiten noch einmal einstechen und zugedeckt noch
eine halbe Stunde backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch
schilen und fein hacken, etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen (man kann auch Schmalz verwenden) und
zunéachst die Zwiebel darin anbraten, wenn sie glasig
wird und etwas ihre Farbe verdndert, dann den Knob-
lauch anbraten.
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Wir figen das Sauerkraut hinzu, das wir zuerst ab-
schmecken und bei Bedarf etwas anpassen, damit es
nicht zu sauer wird. Salzen (falls erforderlich), pfeffern
und Lorbeerblatter und Pfefferkérner hinzufiigen, mit
etwas Wasser bedecken und zugedeckt weich kocheln
lassen (ca. eine halbe Stunde).

Etwas Sauerkraut auf einen Teller geben, die ge-
backene Blutwurst darauf legen, den beim Backen
der Blutwurst entstandenen Saft darlibergieBen und
servieren.

ALLGEMEINE SLOWENISCHE REZEPTE

Milchbrei (Mle¢ni moc¢nik)

Zutaten fiir 4 Personen
e 1 Liter Milch

e 1Ei

¢ 100g Mehl

® Salz

Zubereitung

Die Milch aufkochen. Wahrend die Milch kocht,
schitteln Sie das Mehl in einen Behalter, machen Sie
ein Loch hinein, schlagen Sie das Ei und fligen Sie 5
Essloffel Wasser hinzu. Das Ei verriihren und langsam
unter das Mehl rihren, sodass Knddel entstehen.
Die Knodeln in kochender Milch kochen. Bei maRiger
Temperatur kochen, damit es nicht klebrig wird. Wei-
tere 15-20 Minuten kochen lassen.

Wenn das Gericht zu dick ist, fligen Sie Milch hinzu.
Zum Schluss einen halben Teel6ffel Salz hinzufligen.
GUTEN APPETIT!

Oglar-Brot

Zutaten fiir 4 Personen

* 2 kg WeiBmehl

* 200 g Roggenmehl

e 4 Essloffel Holzkohlepulver
¢ Hefeaufsatz

¢ Milch nach Bedarf

* Salz.

Zubereitung

Zuerst das Mehl und die Holzkohle durch ein feines
Sieb sieben, dann das Mehl mit der Holzkohle zu
einem Kreis mit einem Loch in der Mitte formen und
Salz um das Mehl streuen. GieRRen Sie die Hefemi-
schung in die Mitte und vermischen Sie den Teig.
Aufgehen lassen und backen. Anbieten: z.B. mit Wurst
und Zwiebeln.
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REZEPTE AUS DER REGION DOLENIJSKA

Rezepte aus der Region Dolenjska

Bohnenknodel (FiZzolovi struklji)

Zutaten fiir 4 Personen
Bohnenfillung

¢ 30 dag gekochte Bohnen
e 2 Eier

¢ 0,25 Bund Petersilie

¢ 2 dl Sauerrahm

¢ 1 Prise Salz

e 1 Prise Pfeffer

e 2 Essloffel Semmelbrosel

Teig

* 500 g WeiBmehl

e 2 Eier

* 2 Essloffel Ol

e 1 Essloffel Zitronensaft
e 1 Prise Salz

* 4 Essloffel Ol

e 2 dl Wasser

Zubereitung

Die Petersilie griindlich waschen und fein hacken.
Schlagen Sie die Eier und geben Sie sie in eine groRe
Schussel. Mehl, Zitronensaft, Wasser und eine Prise
Salz hinzufiigen. Alle Zutaten auf einer bemehlten

Arbeitsflache zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Teilen Sie es in drei Teile auf, und bestrichen sie die
mit Ol. Alle drei Teile in eine Schiissel geben, abde-
cken und etwa eine halbe Stunde ruhen lassen.
Alle drei Teile auf einer bemehlten Tischdecke diinn
ausrollen, die dicken Rander abschneiden und den
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Teig mit Ol bestreichen. Die gekochten Bohnen in eine
Kiichenmaschine geben und zu einem groben Pliree
mahlen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Bohnenpiiree
nach Geschmack salzen und pfeffern, zwei Rihreier,
Sauerrahm und gehackte Petersilie hinzufiigen und
mit Semmelbrdseln andicken. Den Teig mit der Fil-
lung bestreichen und mit Hilfe einer Tischdecke fest
zu drei Rollen formen, die vorsichtig in eine gefettete
Backform gelegt werden. Im vorgeheizten Ofen etwa
40 Minuten backen.

Wenn die Bohnenknddel gebacken sind, werden sie in
Stlicke geschnitten, auf Tellern serviert und mit einer
Beilage angeboten.

GUTEN APPETIT!

Gedunsteter Brei
(Dusena kasa)

Zutaten fiir 4 Personen

® 1/2 kg Hirsebrei,

* etwa 2 | Wasser,

¢ 120g Rohbutter,

* 20 kg Karotten,

¢ 2 Handvoll getrocknete Pilze,
* 100g Zwiebeln,

e griine Petersilie,

» Pfeffer, Salz.

Zubereitung

Die gehackte Zwiebel in roher Butter anbraten. Ge-
siebte und gut gewaschene Hirsenbrei hinzufligen,
anbraten und bedecken es mit Wasser. Braten Sie
separat eine kleine Menge rohe Butter (von der
Gesamtmenge entfernen), eine geschnittene Karotte
und gehackte frische oder getrocknete Pilze an. Die
trockenen Pilze zundchst einweichen, bis sie weich
werden. Wenn die Karotte und die Pilze gebraten
sind, geben Sie sie zum Brei hinzu; Salzen, pfeffern,
mischen und zugedeckt schmoren oder im Ofen ba-
cken. Vor dem Ende des Garvorgangs griine Petersilie
hinzufugen.

GUTEN APPETIT!

REZEPTE AUS DER REGION DOLENIJSKA

»Kasnata potica«

ein traditionelles slowenisches
Karnevalsgericht

Zutaten fiir 4 Personen

Teig

¢ T500 g Mehl

® T25 g Hefe

e T1dcl Ol

¢ T5 dcl lauwarmes Wasser

¢ T2 Teeloffel Zucker

¢ T1 Teeloffel Salz

Fallung

¢ T1 gerducherte
Schweinehaxe

* T1/4 kg Hirsebrei

* T1/4 kg Reis

¢ T1 Essloffel Fett i

® T4 Knoblauchzehen ~

e TSalz Pfeffer Foto: Adobe Fiyeqy RS
* TMajoran

e Tein Ei

Zubereitung

Kochen Sie die Schweinshaxe und schneiden Sie sie
nach dem Abkihlen in Stiicke. Hirsebrei und Reis
werden gut gewaschen und auf das erhitzte Fett
gestreut. Mit 6 dcl Wasser bedecken und die Halfte
kochen lassen. Dann den gehackten Schweinehaxe,
den gehackten Knoblauch, Pfeffer, Majoran und Salz
hinzufligen und gut vermischen. Aus den Teigzutaten
einen geschmeidigen Hefeteig kneten. Wenn sich der
Teig verdoppelt hat, kneten Sie ihn noch einmal gut
durch und rollen Sie ihn auf einer bemehlten Flache
zu einem Rechteck aus. Die abgekiihlte Flllung 2 bis
3 cm dick in die Mitte des Teigs geben. Die Fillung
mit dem Teig einwickeln, alles vorsichtig in die Back-
form legen und zu einem flachen Laib flachdrucken.
Nochmals 15 Minuten gehen lassen. Die Oberseite
des Laibs mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig
an mehreren Stellen bis zur Unterseite durchstechen.
25 Minuten bei 180 bis 200 Grad backen oder bis die
Kruste oben eine goldgelbe Farbe annimmt.

GUTEN APPETIT!
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REZEPT VOM LAND BELA KRAJINA

Rezept vom Land Bela krajina

»Belokranjska pogaca« X
(Kuchen aus Bela krajina)

Zutaten fiir 4 Personen

* 500 g Weizenmehl

¢ 3 dl warmes Wasser

¢ etwa 2 Teeloffel oder 15 g Salz

¢ 20 g frische Hefe oder 7 g Trockenhefe

¢ ein halber Teeloffel oder 6 g Zucker

¢ 1 Ei (geschlagenes Ei zum Bestreichen des Kuchens)
¢ kneifen oder 2 g ganzer Kreuzkimmel

¢ kneifen oder 7 g grobes Meersalz

Zubereitung

Hefeaufsatz

Hefe, 3 Essloffel weiRes Weizenmehl, % dl lauwarmes
Wasser und Zucker werden zu einer dickfliissigen
Masse verriihrt, die man gehen lasst, bis sie mehr als
einmal an Volumen zunimmt.

Teig Zubereitung

Aus weillem Weizenmehl, lauwarmem Wasser und
einem Hefeaufsatz wird ein Teig zubereitet, der 8 bis
10 Minuten lang geknetet wird, bzw. bis der Teig glatt
und nicht zu hart ist, der Teig sollte nicht an den Han-
den kleben. Den Teig so lange gehen lassen, bis sich
das Teigvolumen verdoppelt hat. Der Teig kann auch
mit Hilfe einer Maschine zubereitet werden.

Teig formierung

Den aufgegangenen Teig auf einer gefetteten oder
entsprechend ausgelegten Oberflache verteilen. An-
schlieRend wird der Teig mit den Handen auf einen
Durchmesser von 30 cm gedehnt, auf eine Dicke von
1 bis 2 cm gedriickt, wobei die Dicke zum Rand hin
abnimmt. Der Teig sollte den Rand der Form nicht
berlihren, der Rand des Kuchens sollte tiefer als die
Mitte liegen.
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Beschichten, Bestreuen und Flachenschneiden
des Teiges

Nachdem der Teig auf diese Weise zubereitet wurde,
werden von einer Seite zur anderen gerade Schlitze
im Abstand von ca. 4 cm voneinander in den Boden
der Backform geschnitten. Es sollten sieben Einschnit-
te vorhanden sein, einer in der Mitte und drei auf
jeder Seite. AnschlieBend wird der Teig mit verquirl-
tem Ei bestrichen, mit Kreuzkiimmel bestreut und
nochmals mit Ei bestrichen. Auf den vorbereiteten
Teig wird eine Prise grobkorniges Meersalz gestreut.

Backen

Zubereitetes “Belokranjska pogaca” wird im Ofen geba-
cken, bis es vollstandig gegart ist. Bei einer Temperatur
von 200-220°C 20-25 Minuten backen. Unabhéngig da-
von empfehlen wir Ihnen, die Temperatur und Backzeit
an den Ofentyp anzupassen. Belokranjska gaca sollte
hellbraun gebacken sein, die Kruste sollte eine einheit-
liche Farbe haben und knusprig sein, ohne Blasen, die
Mitte sollte gleichméaRig pords sein, ohne Wasserringe,
Salz- oder Mehlklumpen und sollte nicht klebrig sein.
Der Kuchen sollte in der Mitte 3 bis 4 cm hoch sein, an
den Randern 1 bis 2 cm. Es sollte gleichmaRig mit Kreuz-
kiimmel und Salz bestreut werden. Der Geruch und
Geschmack sollte charakteristisch fiir den »Belokranjska
pogace« sein, d. h. nach Kreuzkiimmel und Salz.

Am besten bricht man einen frisch gebackenen
»pogaca« mit Freunden! GUTEN APPETIT!

REZEPTE AUS DER KARNTNER REGION (KOROSKA)

Rezepte aus der Karntner Region
(Koroska)

2

Karntner Hutten-
kase mit Kurbis-
kernol

Zutaten fiir 6 Personen

¢ 500 g saftiger Huttenkase
¢ 1 dl hochwertiges Kiirbisol
e Karntner Roggenbrot

¢ 1 rote Zwiebel

® Salz

Zubereitung

Den Huttenkase leicht salzen und mit Loffel auf das
Brot legen (oder fiir mehrere Personen zusammen
mit weiteren Scheiben Karntner Roggenbrot auf ein
Porzellantablett).

Die rote Zwiebel schalen, in Halbmonde schneiden
und zwei oder drei davon auf den Hittenkase legen,
mit Kirbisol betraufeln und sofort servieren. Bei Be-
darf Salz hinzufiigen.

Foto: freepik.com - stockking
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Foto: pixabay.com -leppakerttu

Buchweizenbrei
mit Honig

Zutaten fiir 6-8 Personen
Teig

® 650 g Buchweizenmehl

® 100 g scharfes WeiBmehl
¢ 6 Loffel Honig

e 4 Essloffel Schmalz

* Salz

® 3 Liter Wasser

Zubereitung

Das gemischte Mehl unter den gesalzenen Dill riihren,
sodass ein Klumpen entsteht. Wenn es zugedeckt
mindestens 15 Minuten kocht, wenden Sie es um und
machen Sie mit der Topfspitze vorsichtig ein bis zu 3
cm groBes Loch. Abdecken und mindestens weitere
10 Minuten kochen lassen. 1 groRRe Tasse Flussigkeit
auffangen, den Rest abgiefRen.

GielRen Sie das heiBe Fett liber den starken Klumpen
und schlagen Sie mit einem Kiichenmixer kraftig auf
den Knorpel, der keine leichten Klumpen aufweisen
sollte. Bei Bedarf die aufgesparte Fliissigkeit hinzu-
fagen.

Zerkrimeln Sie die Knorpel mit einem Knorpelkocher
und einer Gabel in eine Schissel. Kurz vor dem Servie-
ren mit warmem Honig betrdufeln.
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Gebackene gefullte
Apfel, bedeckt mit
Milch und Honig

Zutaten fiir 10 Personen

* 10 mittelgroRe Apfel (siiR-saure Sorte, am besten
Topas)

¢ 0,5 dl Vollmilch

* 250-300 g saftige, grob gehackte, eingeweichte,
kurz gekochte getrocknete Birnen (oder entkernte
Pflaumen)

¢ Mindestens 10 Viertel getrocknete Birnen zum
Garnieren

e 1 dl Sauerrahm

e 2 Essloffel Butter

* 3 grolRe Loffel Blitenhonig

Zubereitung

Entfernen Sie vorsichtig die Kerne der Apfel, ohne es an-
zustechen, und legen Sie sie in eine mit Butter gefettete
Backform. Fillen Sie die Mitte mit grob gehackten Bir-
nen und legen Sie die restlichen Birnen und ihre Viertel
zur Dekoration auf dem Backblech zwischen die Apfel.
GieRen Sie Milch darliber, insbesondere in die Mitte der
Apfel. Auf jede Mitte einen Teel&ffel Sauerrahm und 0,5
Teel6ffel Butter geben und den Honig gleichmaRig auf
den Apfeln und der Milch verteilen.

Lauwarm servieren, indem man die entstandene SoRe
iber die Apfel gieRt und mit einer viertel Birne garniert.
GUTEN APPETIT!

Foto: freepik.com - freepik

REZEPTE AUS DER KARNTNER REGION

Foto: freepik.com - freepik

Karntner Roggenbrot

Roggenbrot, nach altem Rezept mit hausgemachtem Sauerteig (Hefe) zubereitet,
wird meist morgens gebacken. Roggenbrot hat immer die Form eines Laibs und wiegt
zwischen drei und vier Kilogramm. Das Brotbacken von Hand erfordert viel Wissen,

Geschick und korperliche Fitness.

Zutaten fiir 9 Brote
Bohnenfullung

* 20 kg Roggenmehl

¢ 500g Hefeaufsatz

* 500g Salz

¢ 15 | lauwarmes Wasser

Zubereitung

Wir weichen die Trockenhefe ein, fligen das Mehl
hinzu, schlagen es und lassen es Giber Nacht an einem
warmen Ort stehen, um es zu aktivieren. So erhalten
wir die »razmes« (Hefemischung). Am nachsten Mor-
gen Salz unter das Mehl mischen, die Hefemischung
dazugeben und den Teig mit lauwarmem Wasser
verkneten.

Etwa eine Stunde lang kneten, bis der Teig glatt ist
und sich leicht von den Handen I6sen lasst. Den Teig

abdecken und eine gute Stunde gehen lassen. Drei bis
vier Kilogramm des aufgegangenen Teigs werden in
eine »Krnica« (Holzbehélter) gegeben, in der er durch
sanftes Werfen geformt wird, und dann in bemehlte
Strohbehélter (»krustanka, pletra«) gegeben, damit
der Teig wieder aufgeht. Drehen Sie die aufgegange-
nen Brote auf einen Rost, schneiden Sie sie dreimal
mit einem Messer ein und legen Sie sie in den Brot-
backofen.

SchlieRen Sie den Ofen und priifen Sie nach etwa
zwanzig Minuten, wie er backt. Etwa 1 Stunde backen.
Nehmen Sie das gebackene Brot aus dem Ofen, reini-
gen Sie es mit einem Schneebesen, wischen Sie es mit
einem feuchten Tuch ab und kiihlen Sie es kopfiber in
Strohbehéltern ab.

GUTEN APPETIT!
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Rezept aus der Region Istra

e

Miause mit Joghurt und Apfeln

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 180g Naturjoghurt

o 1 Essloffel Rum

e 1Ei

¢ 1 Beutel Vanillezucker

o 3 Essloffel Zucker

« fein abgeriebene Zitronenschale
® 200-250 g Mehl (Natur oder GrieR)
¢ 0,5 Beutel Backpulver

e 1 Prise Salz

* 3 Apfel

e Ol zum Braten

¢ Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Joghurt, Ei, Rum, Zitronenschale und Zucker in einer
Schissel mit einem Handrlhrgerat verriihren. Mehl,
Backpulver und Salz in eine andere Schissel sieben.
Die gesiebten Zutaten gut vermischen und mit den
feuchten Zutaten in die Schiissel geben. Apfel schilen
und grob reiben. Mischen Sie sie in die Masse, die
ziemlich dick sein sollte (ggf. noch etwas Mehl hinzu-
fiigen). Erhitzen Sie das Ol in einem groRen Topf auf
180 °C (wenn Sie kein Thermometer haben, kon-
nen Sie sich auch helfen, indem Sie den Griff eines
hélzernen Kochtopfs in das Ol tauchen. Das Ol ist
heiB genug, wenn sich rundherum kleine Bldschen
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bilden den Griff). Nehmen Sie einen Suppenloffel und
tauchen Sie ihn einige Sekunden lang in das erhitzte
Ol. Dann den Teig mit einem Léffel ausléffeln und in
das Ol geben (er rutscht leicht vom gedlten Léffel).

Es sollten nicht zu viele M&use auf einmal im Ol sein,
diese bei mittlerer Temperatur braten und auf einer
Seite goldbraun braten anrichten, umdrehen und auf

der anderen Seite anbraten. Der Vorgang wird wieder-

holt, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Die frittierten Mduse mit einem Schaumloffel aus
dem Ol nehmen und auf einen mit Kiichentiichern
ausgelegten Teller legen. Lassen Sie das Gberschis-
sige Ol abtropfen. Die Mduse noch warm auf einem
grolRen Teller oder Tablett servieren, mit Puderzucker
bestreuen und servieren.

Istrisches Fuzi mit
Truffel

Zutaten fiir 4 Personen

 FuZi (Nudelteig aus Istrien)

® 200 g glattes WeiBmehl

e 2 Eier

¢ 1 Teel6ffel Olivendl

e 1 Essloffel Butter

¢ 1 Knoblauchzehe

o Pfeffer

* 300 ml Wasser, das beim Nudelkochen eingespart
wird

¢ 80 g Hartkase (z. B. Parmesan)

o 3 Loffel (40 g) Triffel

Zubereitung

Mehl und Eier in eine Schissel geben und zu einem
Teig verkneten. 30 Minuten ruhen lassen. Mit einer
Nudelmaschine auf die diinnste Stufe ausrollen und
dann in 4 cm groBe Quadrate schneiden. Legen Sie

einen Bleistift in die Mitte und falten Sie den Teig tber

den Bleistift, sodass ein Blatterteig entsteht. Kochen
Sie FuZi in kochendem Wasser etwa 3 bis 4 Minuten
lang, bis sie al dente sind.

Den Knoblauch in Ol und Butter in einer Pfanne
anbraten. Pfeffern. Fligen Sie das beim Kochen der
Nudeln aufgesparte Wasser hinzu und bringen Sie es
leicht zum Kochen.

Die Nudeln dazugeben, nach und nach den Kase und
zuletzt den Truffel unterrihren.

GUTEN APPETIT!

REZEPT AUS DER REGION ISTRA

Mais mit gerau-
chertem Fleisch
(Bobici s prekaje-
nim mesom)

Zutaten fiir 4 Personen

* 400 g junge Maiskorner (bobici)

¢ 250 g braune Bohnen

¢ Schinkenknochen oder ein Stiick gerduchertes
Fleisch

¢ 150 g Speck (Pancetta)

¢ 5 Knoblauchzehen

¢ 500 g Kartoffeln

¢ 150 g Karotten

* Salz

o Pfeffer

e Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung

Die Bohnen am Vortag in Wasser einweichen. Wir
lassen es abtropfen und kochen es zusammen sauber
und gut gewaschener Schinkenknochen. Den Speck in
Stlicke schneiden und anschlieRend mit den geschal-
ten Knoblauchzehen vermischen.

Wenn die Bohnen halb gar sind, den jungen Mais hin-
zufiigen, dann die Kartoffeln und die gewirfelten Ka-
rotten. Wenn alles gar ist, den Schinkenknochen aus
dem Topf nehmen und das geschélte Fleisch wieder in
die Suppe geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit gehackter Petersilie bestreuen, Mit Olivenol
betrdufeln und die istrische Minestra servieren.
GUTEN APPETIT!




REZEPT VOM LAND BRKINI

Rezept vom Land Brkini

~

Kartoffeln im Kohl (Krompir v zevnici)

Zutaten fiir 4-6 Personen

¢ 1 kg Kartoffeln

* 500 g Sauerkraut

e Salz Pfeffer

e 3—4 Essloffel trockene Knistern
e ein oder zwei Essloffel Schmalz

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und in groBere Stiicke schnei-
den, der Lange nach vierteln, um Chips zu erhalten.
Geben Sie die Kartoffeln in den Topf und kochen Sie
sie nicht bis zum Ende. GieRen Sie Wasser davor und
geben Sie Sauerkraut darauf, fligen Sie nur wenig
(oder gar kein) Salz und Pfeffer hinzu und fugen Sie
Wasser hinzu, um den Kohl zu bedecken. Wenn es
kocht, bei schwacher Hitze noch eine halbe Stunde
kochen lassen.

Erhitzen Sie die Knistern langsam und riihren Sie
dabei das Fett ein. Wenn der Kohl und die Kartoffeln
bereits auf dem Teller sind, die gebratenen Knistern
hinzufugen.

GUTEN APPETIT!

,Ein einfaches, schnelles und preiswertes One-Pot-
Gericht, das gesund und fiir jeden geeignet ist. Es
enthalt weder Gluten noch Allergene und kann von
Vegetariern und Veganern verzehrt werden.
Probieren Sie zuerst den Kohl. Wenn er zu sauer
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erscheint, waschen Sie ihn unter Wasser. Bei der Salz-
zugabe sparen wir kraftig, denn in der Regel ist Kohl
schon salzig genug. ,Eine solche Mahlzeit ist unser
slowenisches Superfood, eine gesunde Mahlzeit, ve-
gan, vegetarisch, glutenfrei, ohne Nisse und andere
Allergene. Sie ist ideal flir moderne Hausfrauen, denn
alles wird in weniger als einer Stunde in einem Topf
gekocht, so gibt es.” wenig Abwaschen.”

REZEPT AUS DER REGION POSAVIJE

Rezept aus der Region Posavje

W

Buchweizenkuchen aus Bizeljsko

Zutaten fiir 4 Personen

Teig

* 60 Tage Buchweizenmehl

® 20 Tage Weilmehl

¢ 10-15 Tage Butter

* 6-8 dl Wasser

* Sauerrahm zum Bestreichen

Fallung

¢ 2 kg Hittenkase
e 2-3 Eier

® Salz

e 2 dcl Sauerrahm

Zubereitung

Das Mehl salzen, mit kochendem Wasser dampfen,
die Masse abkihlen lassen, etwas Butter dazugeben,
den Teig kneten und in zwei bis drei Teile teilen. Den
Teig diinn ausrollen und mit der Fillung (aus Hitten-
kase, Eiern, Salz, Sauerrahm) bestreichen; Schneiden
Sie Butterstlicke tber die Fillung. Dann den Kuchen
wie eine Rolle ausrollen und auf ein gefettetes oder
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und

gut anderthalb Stunden backen; 20-30 Minuten bei
hdéchster Temperatur (180°C bis 200°C) backen, dann
die Temperatur reduzieren (160°C bis 170°C) und den
Kuchen anschliefend mit Sauerrahm bestreichen
(kann zweimal sein) und backen, bis er fertig ist.
GUTEN APPETIT!
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Rezept aus der Region Prekmurje

Brotkuchen mit Knistern (Postrzjaca)

Zutaten fiir 4 Personen

* 600 g Mehl fiir selbstgebackenes Brot
* 3,5 dl warmes Wasser

* 0,5 Wiirfel frische Hefe

¢ 0,5 Loffel Salz

o 3 Essloffel Schmalz

¢ 1 Handvoll Knistern

e Mehl zum Bestauben

Zubereitung

Losen Sie die Hefe in warmem Wasser auf. Geben Sie
das Mehl in eine groBe Schiissel und machen Sie in
der Mitte eine Mulde, in die Sie die Hefe gieRRen. Das
Mehl rund um die Mulde salzen. Aus den Zutaten den
Teig kneten. Wenn alle Zutaten zusammengekommen
sind, geben Sie den Teig aus der Schissel auf eine
saubere Arbeitsflache und kneten Sie ihn, bis er nicht
mehr an lhren Handen und der Arbeitsflache klebt.
Den Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel
geben, leicht bemehlen, abdecken und an einem
warmen Ort gehen lassen. Die Gehzeit des Teigs hangt
von der Temperatur in der Kiiche ab.

Den aufgegangenen Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache auf die Dicke lhres kleinen Fingers aus-
rollen. Den ausgerollten Teig auf ein gefettetes Back-
blech legen und noch einmal gehen lassen.

Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad Celsius vor. Schie-
ben Sie die Form mit dem aufgegangenen Teig in den
vorgeheizten Ofen und backen Sie den Teig.
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Nehmen Sie den gebackenen Teig aus dem Ofen

und decken Sie ihn einige Minuten lang mit einem
feuchten Tuch ab, um ihm mehr Frische und Zartheit
zu verleihen.

Schmalz und Knistern in einer erhitzten Pfanne an-
braten. Den Teig mit heifem Fett einfetten.

Noch warm in kleine Dreiecke schneiden und servie-
ren.

GUTEN APPETIT!

,Der Name »PostrZjaCa« geht auf die Zeiten zurlick,
in denen zur Zubereitung Teig verwendet wurde, der
Uber den Behalter (Holztrog) geschabt wurde, in dem
der Brotteig geknetet wurde.”

Prekmurka gibanica

REZEPT AUS DER REGION PREKMURIJE

(slowenischer Kuchen mit vier
verschiedenen Fullungen)

Zutaten fiir 4 Personen

e 1 Pck. Strudelblatter

® 250 g Quark (Magerstufe)

® 100 gPuderzucker

e 1 Ei(er)

¢ 50 g Butter

* 3 Apfel

e 1 Prise(n) Zimt

® 3 EL Zucker

e 2 ELRum

e 2 EL Paniermehl

® 200 ml Milch

¢ 200 g Haselnisse, gerieben
* 100 g Rohrzucker (ersatzweise Kristallzucker)
e 1 Prise(n) Zimt

¢ 1 EL Honig

® 200 ml Milch

® 200 g Mohn (Graumohn, gerieben)
* 100 g Zucker

e 1 Prise(n) Zimt

¢ 1 EL Honig

® 100 ml saure Sahne

* 2 Ei(er)

3 EL OI, geschmacksneutral
¢ Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung
Strudelteig aus der Packung nehmen.

Quarkfulle: Butter mit Ei und Zucker verrithren, Quark

dazumischen.

Apfelfiille: Apfel schilen und grob reiben, mit Zimt,

Zucker und Rum vermischen.

Nussfille: Milch mit Zucker und Honig aufkochen, Nis-
se einriihren. Beiseite stellen und abkihlen lassen.
Mohnfiille: Milch mit Zucker und Honig aufkochen
lassen, Mohn beifligen, einrlihren, beiseite stellen

und abkihlen lassen.

Eine Auflaufform, moglichst rechteckig, einfetten. Ein
Blatt Strudelteig etwa in GroRe der Auflaufform zu-
schneiden und hineinlegen. Darauf kommt ungefahr
die Halfte der ersten Fiille (nach Belieben, sinnvoll

ist Mohn oder Nuss, da etwas fester). Eier und saure
Sahne vermischen und zwei Essléffel Gber die Fille
verteilen. Darauf kommt wieder ein Blatt Strudel-
teig in GroRe der Auflaufform, das dann mit etwas

Ol bestrichen wird. Abwechselnd mit allen Fiillen so
verfahren. Insgesamt hat man also acht Schichten,
darauf kommt als Abschluss ein Strudelteigblatt, das
wiederum mit Ol bestrichen wird.

Bei 180 Grad HeilRluft ca. 45 min backen, bis die Ober-
flache goldbraun ist.

Mit einem scharfen Messer in Stiicke schneiden und
mit Puderzucker bestreut servieren.

Im Original wird der Kuchen direkt aus dem Ofen warm
serviert. Mir personlich schmeckt er besser, wenn er
einen Tag durchziehen kann und dann kalt serviert
wird, dann lasst er sich auch besser schneiden.
GUTEN APPETIT!
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REZEPT AUS DER REGION ZASAVIE

Rezept aus der Region Zasavje

Krumpantoc

Zutaten fiir 4 Personen

e 3 grolRe Kartoffeln

* 10 Tage Fett oder Ol

e 1Ei

e 2 Essloffel scharfes Mehl
e Eine Prise Salz

e Eine Prise Pfeffer

¢ Eine Prise Petersilie

Zubereitung

Die rohen Kartoffeln reiben, auspressen, Salz, Ei und
Mehl sowie gehackte frische Petersilie hinzufigen. Im
heien Fett (ca. 160 °C) kleine Frikadellen formen und
von beiden Seiten goldbraun braten. Das Gericht kann
als warme Vorspeise mit leichter Meerrettichsauce
oder als Beilage zum Hauptgericht serviert werden.
Wenn das Gericht als eigenstdndiges Gericht serviert
wird, bieten wir einen Beilagensalat, Radicchio oder
Lowenzahn an.

,Krumpantoc (auch Krumpento¢ oder Krumpatoc) ist

4

ein altes und unpratentiéses Gericht der Glasmacher.”
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Funsterc

Zutaten fiir 4 Personen
¢ 25 Tage Mehl

e 2 Eier

e 2-3 dcl Wasser

o Ol (falls erforderlich)
e Eine Prise Salz

e Eine Prise Zucker

Zubereitung

Die Zutaten vermischen und verquirlen, bis eine dicke
Fliissigkeit entsteht. Geben Sie etwas Ol in eine Pfann-
kuchenform und gielRen Sie die Mischung hinein,
wenn sie heil} ist, sodass ein 1-2 Finger dicker Pfann-
kuchen entsteht. Wenn es auf einer Seite gegart ist,
wenden Sie es um und kochen Sie es auf der anderen
Seite.

Das Gericht kann unabhéangig von der Jahreszeit zube-
reitet werden. Verwenden Sie es als warme Vorspeise
oder Hauptgericht in Kombination mit Fleischgerich-
ten und Salaten. Es eignet sich auch fiir ein vegetari-
sches Mend.

,»Funsterc« oder »Knapovsko sonce« ist das be-
rihmteste Gericht in Zasavje. In der armeren Variante
besteht der flissige Teig aus schwarzem Mehl, Wasser
und Salz, wahrend die luxuridsere Variante aus
weilRem Mehl, Milch und Eiern besteht. AnschlieRend
muss der Teig nur noch goldbraun gebacken werden.
Ein echter Funsterc sollte hell, mitteldick und sonnen-
gelb sein — daher der Name »Knapovsko sonce«.”

REZEPT AUS DER REGION ZASAVIJE
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REZEPTEVERZEICHNIS

Rezepte

VORSPEISEN
Fladessuppe

Vinaigrette Salat
Kiirbis-Curry-Cremesuppe

HAUPTGERICHTE

Schwabische Kasespatzle

Schwabische Maultaschen

Rote tirkische Linsensuppe

Gans aus dem Bréater

Rinderbraten mit Serviettenknddel
Zwiebelrostbraten mit Spatzle und Brosle
Badisch-Elsdssischer Flammkuchen
Spaghetti Carabonara

Flammkuchen nach Elsdsser Originalrezept
Geflllte Alb-Champignons

Gratinierter Chicoree

Original schwébische Linsen mit Spéatzle
Pasta mit Lachs-Linsen-SoRe
Geschmorte Backchen

Coq au vin

Gaisburger Marsch

Franzosische Miesmuscheln

Hackmack

Konigsberger Klopse

Kdsspatzle ala Zeltlager mit Tomatensalat
Lichtensteiner Riebel

Voralberger Riebel

Liechtensteiner Kasknépfle

Vorarlberger Kasknopfle

Schnitzel mit ChampignonsofRe
Italiienische Tomatensauce nach Nonnas Rezept
Gurkengemdiise

Bigos

Hahnchen mit Gemdsereis

Gyros mit Pommes und Zaziki

Fire Burger mit Pommes
Linsenbolognese

Gulasch ungarische Art

Lasagne

Lasagne 2

Doéner

Pizza

Pfannkuchen

Rinderzunge
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S.10
S.11
S.12

S.16
S.18
S.20
S.21
S.22
S.24
S.26
S.27
S.28
S.29
S.30
S.32
S.34
S.35
S.36
S.38
S.39
S.40
S.42
S.44
S.46
S.47
S.48
S.49
S.50
S.52
S.53
S.54
S.56
S.57
S.58
S.59
S.60
S.62
S.64
S.66
S.68
S.69
S.70

Potetlomper

Toskanische Hahnenpfanne
Schnisch

Spaghetti Bolognese

Spatzle nach Opas Art
Vegetarische Maultaschen
Maultaschen

Linsen mit Spéatzle und Saiten
Kartoffelpuffer

Chilli con Carne

Himmel und Erde

Ziricher Leberspiessli

Schweizer Risotto

Russische Wurstsuppe

Schaufele mit schwabischen Kartoffelsalat
Sugo

Zuricher Geschnetzeltes mit Rosti

SUSSSPEISEN

Mousse a I'Europe
Zwetschgen-Crumble
Apfelkiichle mit VanillesoRRe
Ofenschlupfer
Weitrauben-Schichtdessert
Schoko-Pudding

Vogelmilch mit Schneenockerl
Fruchteis

Salam de biscuiti

KUCHEN UND

GEBACK

Prasidenten oder Weihnachtskuchen
Ludwigsburger Kirschenmichel
Feuerwehr-Geback mit roten Flammen
Triple Chocolate Chip Cookies

StRe Frischkasehdrnchen
Zucchiniblechkuchen

Linzertorte

Waffeln mit Zuckerperlen

Craislheimer Horraffen

Hefezopf

Mini-Donuts

Buttermilch-Waffeln mit Erdbeerjoghurt
Spritzgeback

Lebkuchen

Marmorkuchen

Potica

S.72
S.74
S.75
S.76
S.77
S.78
S.80
S.81
S.82
S.83
S.84
S.85
S.86
S.87
S.88
S.90
S.92

S.96
S.97
S.98
S.99
S.100
S.101
S.102
S.103
S.104

S.108
S.110
S.111
S.112
S.113
S.114
S.115
S.116
S.117
S.118
S.119
S.120
S.121
S.122
S.123
S.124

SNACKS

Feuerwehr Sandwich

Gegrillter Camenbert
Laugenstangen Flammkuchen Style
Pizza-Schnecken

Pizzaschnecken

SLOWENISCHE
GERICHTE

Allgemeine slowenische Rezepte
Blutwurst mit Sauerkraut
Milchbrei (Mle¢ni mocnik)
Oglar-Brot

Rezepte aus der Region Dolenjska
Bohnenknddel (Fizolovi struklji)
Gedunsteter Brei (Dusena kasa)
»Kasnata potica«

Rezept vom Land Bela krajina
»Belokranjska pogaca«

Rezepte aus der Karntner Region (Koroska)
Karntner Hlttenkdse mit Kirbiskernol
Buchweizenbrei mit Honig

Gebackene gefiillte Apfel mit Milch und Honig
Karntner Roggenbrot

Rezept aus der Region Istra
Mause mit Joghurt und Apfeln
Istrisches Fuzi mit Truffel

Mais mit gerduchertem Fleisch

Rezept vom Land Brkini
Kartoffeln im Kohl (Krompir v zevnici)

Rezept aus der Region Posavje
Buchweizenkuchen aus Bizeljsko

Rezept aus der Region Prekmurje
Brotkuchen mit Knistern (PostrZjaca)
Prekmurka gibanica

Rezept aus der Region Zasavje
»Krumpantoc«
»Funsterc«

S.128
S.129
S.130
S.131
S.132

S.136
S.137
S.137

S.138
S.139
S.139

S.140

S.141
S.142
S.142
S.143

S.144
S.145
S.145

S.146

S.147

S.148
S.149

S.150
S.151
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