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Uber 44.200 Menschen unterschiedlichster Herkunft arbeiten fiir SPAR in
Osterreich. Damit ist die SPAR-Familie so vielfaltig wie die Gesellschatft.
Unterschiede in der Osterreichischen Bevolkerung wie Geschlecht, Glaube,
Sprache, kulturelle Zugehorigkeit oder auch kérperliche und geistige Fahig-
keiten spiegeln sich in der Belegschaft von SPAR wider. Diese Vielfalt ist sehr
wertvoll fir ein Unternehmen, in dem es unterschiedlichste Aufgaben zu
erfullen gibt und sich jedes Individuum auf seine Weise einbringen kann.
Die Vielfalt an Kulturen und Sprachen birgt aber Konfliktpotenzial, denn
sprachliche Missverstandnisse, persdnliche Differenzen oder auch kulturell
bedingte Vorurteile tauchen lGberall dort auf, wo unterschiedliche Menschen
zusammenarbeiten. Gleichzeitig fordern unsere ebenfalls sehr diversen
Kundinnen und Kunden ein konstant hohes Niveau an Fachberatung. Beides
- kulturelle Kompetenz im Umgang miteinander und fachliche Qualifikation -
erlernen daher bereits unsere Lehrlinge in der SPAR-Akademie Wien. In
dieser in Osterreich einzigartigen Berufsschule mit Offentlichkeitsrecht
werden junge Menschen unter dem Motto ,Bildung. Praxis. Perspektiven.”
fur ihren Weg bei SPAR vorbereitet. Gemeinsame Projekte, der Unterricht in
interkultureller Kompetenz, die Durchfihrung von Theaterworkshops oder
dieses Rezeptheft thematisieren die Vielfalt, zeigen die Freude am gemein-
samen Arbeiten und machen in vielen Féllen aus reinen Arbeitskolleginnen
und -kollegen Freunde Uiber Unterschiede hinweg.

Me

Bild: Helge Kirchberger

Vielen Dank an die Studierenden der Sustainability Challenge fir diese Idee
und an alle Lehrlinge der SPAR-Akademie Wien fir ihre Beitrédge.
Ich wiinsche lhnen viel Freude beim Nachkochen.

/
M.

Mag. Fritz Poppmeier
SPAR-Vorstandsdirektor



Bild: Johannes Brunnbauer
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Rund 300 Lehrlinge vereinen 34 Nationen und Volksgruppen, 13 Religions-
gemeinschaften und 29 Muttersprachen - sie alle lernen an der
SPAR-Akademie Wien das ndtige Handwerkszeug fir den Einzelhandel.
Diese bunte Mischung fihrt zu positivem Austausch, zu Beschéftigung mit
dem Anderen und zu viel Versténdnis fir andere Meinungen und Menschen.
Unterschiede zwischen Menschen sind Tatsachen in unserer Gesellschaft,
mit denen unsere Schilerinnen und Schiler in ihrer taglichen Arbeit mit Kol-
leginnen und Kollegen und mit der Kundschaft konfrontiert sind. Daher ver-
suchen wir in der SPAR-Akademie Wien, sie mit interkultureller Kompetenz
auszustatten, die sowohl im beruflichen wie auch privaten Leben wichtig fir
die jungen Menschen ist. Eines der verbindenden Elemente ist die Beschaf-
tigung mit Lebensmitteln und deren Herkunft sowie mit Gerichten, die aus
diesen Lebensmitteln in unterschiedlichen Kulturen gezaubert werden.
Nicht umsonst heiBt es umgangssprachlich ,Beim Essen kommen d’ Leut’
zam” - und genau diese Idee liegt diesem Rezeptheft zu Grunde.

Die Studierenden der Sustainability Challenge nutzen Rezepte aus der
kulturellen Heimat unserer Schilerinnen und Schiler, um die kulinarische
Vielfalt anschaulich aufzuzeigen, aus der wir schépfen kénnen. Vielfalt,
Genuss und Kulinarik sind unser Kerngeschéft, und genau diese Themen
verbindet dieses Rezeptheft.

Ich danke allen unseren Schiilerinnen und Schilern fir die Zeit und die
Mihe, die sie in ihre Beitrage gesteckt haben und wiinsche lhnen
guten Appetit.

Lok Vlonr-

Direktor Robert Renz, MBA
Leiter der SPAR-Akademie Wien
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Beim Essen kommen d' Leu]” gam ...

Im Rahmen der Lehrveranstaltung Sustainability Challenge 2017/18

(SC 17/18) wurde uns Studierenden der Universitat Wien, der Wirtschafts-
universitat Wien, der FH Technikum und der Universitat fir Bodenkultur die
Moglichkeit geboten, ein Projekt gemeinsam mit dem Service Learning Part-
ner SPAR Osterreich zum Thema ,Gesellschaftlicher Wandel - Chancen und
Herausforderungen” zu erarbeiten. Im Vordergrund der Lehrveranstaltung




standen die Sustainable Development Goals (SDGs) sowie jene

17 Nachhaltigkeitsziele, welche 2015 von der UNO verabschiedet wurden.
Sie umfassen alle sozialen, 6konomischen und 6kologischen Bereiche, die
fur ein gutes Leben des Menschen in und mit seiner Umwelt wesentlich sind.
In diesem Zusammenhang ist es uns ein Anliegen, die auf den folgenden
Seiten beschriebenen Nachhaltigkeitsziele in den Fokus zu ricken.

0}
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gﬂ%ﬂﬁ:““ﬁi Inklusive, gerechte und

hochwertige Bildung sichern

Vor allem dieser Bereich ist dem Unternehmen
SPAR ein groBes Anliegen. In der neu errichteten
SPAR-Akademie Wien in Wien-Hietzing werden
jahrlich rund 300 Lehrlinge perfekt auf ihren
Berufseinstieg vorbereitet. Die Bildungs- und
Praxisraume zeichnen sich durch eine rundum
moderne Ausstattung aus. Auch durch die offene Gestaltung der Innen-
architektur werden bestmégliche Lernverhaltnisse geschaffen. Inhaltlich
spielen neben der fachlichen Ausbildung der Lehrlinge soziale Themen,
beispielsweise im Fach Kulturpflege, eine groBBe Rolle: Es wird Gber Armut
und lber das Leben benachteiligter Gruppen in Osterreich gesprochen,
ebenso Uber Ethik, den Sinn von und die Freude an Arbeit - um nur einen
kleinen Ausschnitt darzustellen.

1 WENIGER
UNGLEICHHEITEN Ungleichheit innerhalb und
] zwischen Landern verringern
Bis 2030 moéchten die Vereinten Nationen alle
< — } Menschen, unabhéngig von Alter, Geschlecht,
| Behinderung, Rasse, Ethnizitat, Herkunft, Religion,
) 4 wirtschaftlichem oder sonstigem Status, zu Selbst-

bestimmung befdhigen und ihre soziale, wirtschaft-
liche und politische Inklusion férdern. Auch hierzu
tragt die SPAR-Akademie Wien bei. Sie spricht Jugendliche aus unter-
schiedlichen Kulturkreisen und sozialen Verhaltnissen an, um diese fir einen
Karriereweg bei SPAR Osterreich zu begeistern. Die Ergebnisse kénnen sich
sehen lassen: Die derzeit rund 300 Lehrlinge kommen aus 34 verschiedenen
Nationen bzw. Volksgruppen. Ein positiver, respektvoller und gleichberech-
tigter Umgang miteinander stellt in der Schulphilosophie das oberste Gut
dar und wird auch dementsprechend von der Direktion sowie den Lehrerin-
nen und Lehrern vorgelebt und kommuniziert. Jedem Lehrling werden die
gleichen Chancen und Méglichkeiten im Unternehmen geboten!



Zur diesem Rezeptheft

Unter dem Motto ,Essen verbindet” haben wir im Zuge unseres Projekts
gemeinsam mit 29 Lehrlingen dieses Rezeptheft erarbeitet. Darin finden
Sie 29 Rezepte aus unterschiedlichen Kulturkreisen, die von den Lehrlingen

selbst ausgesucht wurden, sowie einen kurzer Steckbrief zu jedem Lehrling.

Damit wollen wir zeigen, wie bereichernd Multikulturalitat sein kann -
denn wie hei3t es so schén: Beim Essen kommen d' Leut’ zam ...

Wir moéchten uns herzlichst bei allen Unterstiitzerinnen und Unterstiitzern
dieses Projektes bedanken: bei unserem Kooperations- und Ansprechpart-
ner aus der SPAR-Hauptzentrale in Salzburg, Herrn Lukas Wiesmdiller, Leiter
Nachhaltigkeit, der uns von Anfang an in unseren Vorhaben unterstitzt
und uns sehr viel Vertrauen entgegengebracht hat. Bei allen Lehrlingen,
die unser Projekt motiviert und interessiert unterstiitzt haben. Beim Leiter
der SPAR-Akademie Wien, Herrn Robert Renz, sowie den Lehrenden der
Akademie, die uns bereitwillig in der Kommunikation mit den Lehrlingen
und in der praktischen Umsetzung unserer Ideen unterstitzt haben.

Und naturlich bei den Projektleiterinnen der Sustainability Challenge,
Renata Krenn und Gordana Maric sowie unserem Betreuer Christian
Rammel.

In diesem Sinne wiinschen wir viel Spal3 beim Erkunden der Broschiire und
beim Nachkochen der Rezepte!

Marie-Christin Hiesberger
Ulrich Hobusch

Johanna Morandell
Florian Sattlberger

Kerstin Schober
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19 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Serbisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Der Salat ist ganz leicht zuzubereiten,
schmeckt gut und liegt nicht schwer im Magen!

Suwgam Salafa
Sesamgalal

30 Minuten
Zufaten

100 g Sesam

100 g Puten- oder Hihnerfleisch
1 Karotte

50 g Frischkase

100 g Mayonnaise

300 g Créme fraiche

Zubb}dfmllg/

Sesam in der Pfanne ohne Ol kurz anbraten. Die Karotte reiben. Das Fleisch
gut durchbraten, danach auskihlen lassen und in Wiirfel schneiden.

Fleisch, Karotten und Sesam in einer grof3en Schissel vermengen. Vom
angebratenen Sesam etwas fir die Dekoration im Anschluss zuriickbehalten.
Créme fréiche, Frischkdse und Mayonnaise auch dazugeben und gut
mischen. Im Anschluss den restlichen Sesam dariberstreuen.

"
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Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Mazedonisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Das kennt jeder! Chopska Salata ist frisch und wird
fast Uberall dazugegessen.

Chepska Salafa
10 Minuten
Zufafen

1 Salatgurke

2 groB3e Paradeiser

1 roter und 1 gelber Paprika

1 Zwiebel

1 Pkg. Frischkadse aus Schafsmilch
50 g Oliven

Essig, Olivendl, Salz, Peffer

Zubgjeifung

Paprika, Gurken und Paradeiser wiirfeln, Zwiebel in Scheiben schneiden,
Oliven entkernen und alle Zutaten in eine Salatschiissel geben. Weiters mit
Essig, Ol, Salz und Pfeffer verfeinern und vermengen. Zum Schluss einfach
den Schafskase Gber den Salat raspeln. Somit ist das Gericht servierfertig!

In Mazedonien isst man dazu oder vorweg Gjevrek. Das ist ein in kochendes

Wasser getauchter und danach gebackener Teigring, der mit Sesam
bestreut wird und mit Joghurt besonders gut schmeckt.
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Sandra
18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Thailandisch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Ich habe diese Suppe gewahlt, weil sie eine meiner
Lieblingssuppen ist. Meine Mama hat sie ofters
gekocht und ich habe mich beim ersten Loffel
in die Suppe verliebt.

Tem Kha Gai

Thailindische Hihneysuppe

35 Minuten
Zufaten

und dag macht sie filf mich
besondejs. Man kann die
Suppr anch, i Semme)
mif einey Schale
Reis geniefien.

350 g Hihnerlbrustfilet 4 EL Limettensaft

3 EL Sonnenblumendl Vs EL Cayennepfeffer

800 ml Kokosmilch Y2 TL Kurkuma

450 ml Wasser Y2 Bund Jungzwiebel

2 EL frisch geriebener Ingwer 3 - 4 EL frisch gehackter Koriander
4 EL Fischsauce 2 Staébe Zitronengras

Zubejeifi ungy

Zuerst die HendlIbrustfilets in diinne Streifen schneiden und in Ol kurz
anbraten. Das Fleisch anschlieBend zur Seite stellen.

Den halben Bund Jungzwiebel in diinne Scheiben schneiden und die
Zitronengrasstangen dritteln. Die Kokosmilch mit Wasser zum Kochen
bringen. Danach die Hitze reduzieren. Das Fleisch, Ingwer, Fischsauce,
Limettensaft, Cayennepfeffer, Zitronengras und Kurkuma hinzufligen und
zugedeckt 10 - 15 Minuten kdcheln lassen.

Die fertige Suppe in eine Schissel geben und Koriander sowie Jungzwiebel
hinzufigen. Fertig! Die Suppe sollte sehr heil3 serviert werden.

15






Pascal

17 Jahre

OL@

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Spanisch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?

Ich habe diese Suppe bei einem Freund in Spanien
gegessen und sie hat mir sehr geschmeckt.

Seine Mutter hat mir das Rezept aufgeschrieben.

Crema de Lenfejas al cuimy

Linsenciemesuppe mif Cupny

30 Minuten
Zufaten

250 g Linsen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stick geriebener Ingwer
1 TL Currypulver

250 ml Schlagobers

500 ml Hihnerbrihe

Ol zum Anbraten

1 Stéangel Koriander

Salz und Pfeffer

Zubquifwng/

Die Linsen am Abend davor einweichen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die
klein geschnittenen Zwiebel, Knoblauch und Ingwer anbraten. Dann
Currypulver dazugeben. Die abgetropften Linsen beimengen und mit der
Hihnerbrihe aufgieBen. Ca. 20 Minuten kochen. Wenn die Linsen weich
sind, Schlagobers untermengen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Beim
Servieren mit Korianderblattern bestreuen.

1
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Mejtaba
20 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Dari, Deutsch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?

Es ist eine typisch afghanische Suppe, die jeder zu
Hause kocht! Mir personlich schmeckt diese Suppe
ausgezeichnet und ich koche sie auch oft fir mich
selbst.

40 Minuten
Zufafen

500 g frischer Blattspinat

2 Zwiebeln 100 g WeiBkraut

2 Karotten % Bund Koriander zum Verfeinern

2 Kartoffeln 2 Zehen Knoblauch

100 g Kichererbsen roh 2 - 3 Liter Wasser

100 g Weizenkérner roh Ol zum Anbraten

100 g rote Linsen Zucker, Salz und Pfeffer zum Wirzen

Zu,bqwfung/

Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und in etwas Ol glasig anbraten,
danach in 1 cm groBe Wiirfel geschnittene Karotten und Kartoffeln dazu-
geben und leicht mitrésten. Das WeilBkraut ebenfalls klein schneiden und
beimengen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Mit Wasser aufgieBen, Linsen, Kichererbsen und Weizenkérner dazu geben
und 30 Minuten leicht kochen lassen. Zum Schluss den Blattspinat und den
Koriander dazugeben und noch weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Die fertige Suppe in einem Suppenteller anrichten und mit gehacktem
Koriander bestreuen. Nach Belieben kann man diese Suppe auch purieren
und mit Sauerrahm verfeinern.



Zum Vejgehy dej
Banifsa dasf- nafisglich
auch dej Ayjan nicht
fehden. Day ist cin
Gelnink aus Joghuif

und Wasgsey.
Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Banitsa ist ein traditionelles Blatterteiggeback aus Bulgarien.
Meistens wird es mit Kase zubereitet, aber man kann es auch natirlich mit
Fleisch zubereiten. Banitsa ist ahnlich wie Borek, der aus der tirkischen Kiiche
stammt. In Bulgarien wird es meistens zum Frihstlick warm verzehrt.

Afanafs,

17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Bulgarisch, Deutsch, Englisch

Banifsa
120 Minuten
Zufafen

2 Eier

2 EL Essig

1 EL Salz

500 ml Wasser
800 g Mehl

1 ELOI

Fiir die Fiille:
2 Eier
400 g geriebener Kase

Zubgjeifung

Zwei Eier, Wasser, Salz und Essig vermengen. Mehl beimengen und
zu einem weichen Teig kneten. In sechs Teigkugeln zerteilen, mit Ol
bestreichen und 30 Minuten rasten lassen.

Die sechs Teiglinge diinn ausrollen, mit Ol bestreichen und iibereinander-
legen. Die Eier mit dem Kése vermengen und nach Belieben wiirzen. Die
Masse auf dem Blatterteig verteilen und den Teig einrollen. Auf ein tiefes
Backblech schneckenférmig auflegen und bei 200 °C goldbraun backen.

19
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17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Albanisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Wir bereiten dieses Gericht einmal pro Woche zu.
Ich mag es am liebsten mit Kasefillung.

Bujek mif Kasefiillung,

Vorbereitung 20 Minuten, Backzeit 40 Minuten

Zufafen

250 g Mehl

20 ml Wasser

15 ml Rapsél

100 g Sauerrahm

150 g Djath (K&se) aus Kuhmilch
etwas Salz

Zubb}u’iungz
Mehl und Wasser zu einem Teig verarbeiten und zu kleinen Béllen formen.

Teigbélle zu einem Fladen von ca. 30 cm Durchmesser ausrollen und
danach grof3ziigig mit Ol einreiben.

Teig am Rand auseinanderziehen, so dass eine ganz diinne Teigschicht ent-
steht, danach auf ein feuchtes Tuch legen.

Kése zerbréckeln, mit Sauerrahm und Salz mischen und tGber dem Teig ver-
teilen. Durch Heben des Tuches den Kése mit dem Teig einrollen.

Die Rolle zu einer Schnecke formen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C HeiBluft ca. 40 Minuten backen.

N
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120 Minuten zum Marinieren, 40 Minuten fir die Zubereitung

Zufafen

1 Huhn (ca. 1 kg, zerlegt in 8 Teile) 4 Zwiebeln

3 cm frischer Ingwer 7 EL Ghee

2 Knoblauchzehen 5 Nelken

200 g Joghurt 1 Stange Zimt

1 TL gemahlener Kreuzkimmel 400 g Basmatireis

% TL Chilipulver 50 g Rosinen

Salz 4 EL Milch

6 griine Kardamomkapseln 10 - 12 Safranfaden

2 braune Kardamomkapseln 5 EL Mandelblattchen



Rahad

19 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Bengalisch, Englisch, Indisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Das ist ein beriihmtes Essen in Bangladesch, das
einfach zuzubereiten ist und gern bei Feiern wie
Hochzeiten und Geburtstagen gegessen wird.

Bei
dieser Gejich}
' gjinneje ich mich
ZMQ“TW'Q/ geine an sthine und
Die Hihnerteile hauten, waschen und
trockentupfen. Ingwer und Knoblauch schalen
und fein hacken. Kardamomkapseln im Mérser
zerdriicken und mit Ingwer, Knoblauch, gemah-
lenem Kreuzkimmel, Chilipulver, Salz und Joghurt
verriihren. Das Fleisch damit marinieren und zugedeckt
im Kihlschrank mindestens 2 Stunden durchziehen lassen.

Drei Zwiebeln schalen und hacken. 3 EL Ghee in einem Topf erhitzen, darin
die Ubrigen Gewidirze kurz anrdsten, Zwiebeln zugeben und braun anbraten.
Hihnerteile mit der Marinade dazugeben und aufkochen lassen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 60 Minuten kdcheln lassen, ab und zu umrihren.

Inzwischen den Reis in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen. Gemein-
sam mit den Rosinen in reichlich Wasser (leicht gesalzen) 5 Minuten kochen.
AbgieBen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Fleisch mit Sauce in eine ofenfeste Form
geben und den Rosinenreis darauf verteilen.

Milch mit 2 EL Ghee erhitzen und darin den Safran auflésen. Safranmilch
|6ffelweise liber den Reis geben. Die Form mit Deckel oder Alufolie fest ver-
schlieBen und im Ofen ca. 60 Minuten garen.

Die Ubrige Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Ubriges Ghee erhitzen, darin die Mandelblattchen hellbraun rosten, heraus-
nehmen. Zwiebeln darin braun braten. Reis und Fleisch auf einer Platte
mischen. Zwiebeln und Mandeln dartber streuen und servieren.

3
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Ana
17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Portugiesisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Weil meine Mutter das sehr gut

kochen kann.

Bacalhaw
corv Nafas

Sfockfisch in

Sapunesance

60 Minuten
Zufaten

3 getrocknete
Stockfische

3 Lorbeerblatter

3 groBe Zwiebeln
etwas Chilipulver

1 Schuss Rot- oder
Weil3wein

Saft einer %2 Zitrone
1 kg Kartoffeln
Semmelbrosel
etwas Olivendl|
Salz

Fiir die SoBe:

200 ml Milch

20 g Butter

20 g Mehl

250 ml Schlagobers
125 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer, Muskat

Zwbc/}ci,fwng/

Den Stockfisch 24 Stunden in kaltem Wasser einweichen,
in den Kihlschrank stellen und das Wasser mehrfach
wechseln, um ihn zu entsalzen. Danach den Fisch in
einen Topf mit kaltem Wasser geben und mit 3 Lorbeer-
blattern 10 - 15 Minuten kochen. In ein Sieb geben und
abtropfen lassen (die Lorbeerblatter autheben).

Mit der Hand in kleine Stlicke ,zerrupfen”, dabei die
Gréaten entfernen. Zur Seite stellen.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und mit den Lorbeer-
blattern in Olivendl anbraten, bis sie goldgelb sind.
Chilipulver, Pfeffer und Wein dazugeben und braten, bis
die Flissigkeit verdampft ist. Die Lorbeerblatter entfer-
nen und den Fisch zufligen. 2 Minuten erhitzen und zur
Seite stellen. Mit dem Saft der halben Zitrone begieBen.
Die Kartoffeln schélen und in kleine Stifte schneiden. In
Olivendl braten, bis sie fast gar sind (missen noch Biss
haben). Wenig salzen und zur Seite stellen. Den Ofen
auf 200 °C vorheizen.

BéchamelsoBe: Die Milch erwarmen. Die Butter in
einem Topf zerlassen und das Mehl dazugeben.

Mit dem Schneebesen ca. 2 Minuten auf kleiner
Flamme rihren. Die Milch zugeben. Die Hitze erhohen
und rihren, bis alles eindickt. Wenn es kocht,

vom Herd ziehen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Schlagobers und Créme fraiche unterziehen.

Eine Auflaufform fetten und schichtweise die Kartoffeln

und die Zwiebel-Fisch-Mischung einflllen. Mit der Sof3e
UbergieBen und mit Semmelbréseln so dick bestreuen,
dass es eine leichte Kruste wird. Ca. 20 Minuten backen.
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16 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Rumanisch, Deutsch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Bei Oma schmeckt es doch am besten. Und meis-
tens ist es ein bestimmtes Essen, das es immer
wieder bei den GrofBeltern gibt. Fiir mich ist das
Omas Eintopf.

Mancajea Pandwyiles

30 —40 Minuten
Zufafen

160 g Wirstchen

70 g Presswurst

100 g Schweinekarree
150 g Schweinefleisch vom Kaiserteil
200 g weiBBe Zwiebel
100 ml Olivendl

3 EL Tomatenmark

100 ml Rindsuppe

100 ml Rotwein

10 g gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Olivendl

Mit
Oma hat meine
M&mw d:jl/ Emfsp{gww
¢gsten Mal n .
Und wmm
uwhe i ay
Wms;ga im Mund
Gusarumen.

Zubgjeifung

Fleisch und Wiirstchen in groBBe Wiirfel schneiden und in Olivendl scharf
anbraten. Die klein geschnittene Zwiebel ebenfalls in Ol anbraten, dann das
Tomatenmark beigeben und mit der Rindsuppe aufgieBen.

Das Fleisch und den Wein in die SoBe geben und etwas einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Am Teller mit Petersilie garnieren.
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Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Arabisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?

Weil es typisch dgyptisch ist und es mich schon seit
meiner Kindheit begleitet. In Laufe der Jahre habe ich mir
die Zubereitung von meinem Vater abgeschaut. Dieses
Gericht wird in meiner Familie mit Heimat verbunden.

Gebackene Penne mif
Rind[leisch in Béchamelsofle
60 Minuten

Zufafen

1 % | Milch 15 g Salz 350 g Faschiertes vom Rind
80 g Butter weiler Pfeffer 300 g Penne (Nudeln)

80 g Mehl Muskatnuss Petersilie

1 %2 Zwiebel 2 Lorbeerblatter Thymian

Zubt’/}bqung/
Ol erhitzen, eine fein geschnittene Zwiebel anschwitzen, das Fleisch bei-
fugen und gut anbraten. Mit Salz, weiem Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fir die SoBe die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin hellbraun
andinsten, dann abkihlen lassen. Milch mit den restlichen, fein geschnitte-
nen Zwiebeln, Lorbeerblattern, Petersilie, Thymian, Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss in einem Topf ca. 10 Minuten kochen lassen, dann durch ein Sieb
passieren. Die abgekihlte Butter-Mehl-Mischung mit der Milch aufgieBen
und gleichzeitig mit dem Schneebesen umrihren, dann 6 - 8 Minuten unter
laufendem Umrihren aufkochen bis die SoBBe dickflissig wird.

300 g Penne in Wasser bissfest kochen.

Nudeln und Faschiertes schichtweise in eine Auflaufform fallen und mit der
BéchamelsoBe tbergieBen. Fir 40 Minuten bei 180 °C backen.
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Zolf

18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Ungarisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Auch wenn das klar den Erwartungen an einen
Ungarn entspricht - aber ich liebe Gulasch.

bulaschy

50 Minuten
Zufafen

450 g Zwiebeln Majoran

600 g Rindfleisch 2 Lorbeerblatter, 1 Knoblauchzehe
2 EL stiBer Paprika 4 Wacholderbeeren

2 TL scharfer Paprika Y2 | Rindsuppe zum AufgieBBen

1 Prise Salz 1 TL Maisstarke

Kiimmel gemahlen Ol zum Anbraten

Zubgjeifung

Fleisch in Wiirfel schneiden, mit etwas Ol anbraten anschlieBend aus dem
Topf nehmen.

SuBen und scharfen Paprika kurz scharf anrdsten, die Zwiebel grob hacken
und gemeinsam mit dem Paprika in Ol goldbraun résten. Dann mit Rind-
suppe aufgieBen, die Gbrigen Gewdirze und das angebratene Rindfleisch
dazugeben und ca. 30 Minuten auf kleiner Stufe diinsten lassen. Maisstarke
mit Wasser verriihren und das kochende Gulasch nach Belieben eindicken.

Noch besser schmeckt das Gulasch am néchsten Tag, wenn es nochmals
aufgewadrmt wird. Als Beilage gibt es bei uns immer hausgemachte Nockerl!
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HAUPTSPEISE

Jaksb

16 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Chinesisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Meine Mutter kocht es 6fter und ich esse es gerne.

nach olunv}wolw} Tradifion
180 Minuten zum Marinieren, 40 Minuten fir die Zubereitung

Zufafen

1 kg Schweinsrippen 125 ml Rindsuppe

3 - 4 fein geschnitten Frihlingszwiebeln 80 ml dunkle SojasoBe
2 EL fein geschnittener Ingwer 80 ml Reisessig

3 -4 ELHonig 50 ml Reiswein

2 EL ChilisoBe 1TL Salz

Zubfy}u'}fwng/

Jeweils 3 - 4 Rippchen schneiden, 5 Minuten in Wasser kochen und abtrop-
fen lassen. Sémtliche Zutaten fur eine Marinade vermengen. Die Rippchen
einlegen und mindestens 3 Stunden marinieren. Eventuell einmal wenden.

Die Rippchen auf ein Backblech legen, mit der Hélfte der Marinade tbergie-
Ben und bei 170 °C im Backrohr ca. 40 Minuten backen. Nach der Halfte der
Zeit die Rippchen wenden und den Rest der Marinade darlbergielen.

Am Ende des Bratvorgangs die Rippchen bei hoher Oberhitze knusprig
braunen. Als Dip schmeckt StiBsauer-Sofe.

3



~
o



MMM&

17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Serbokroatisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Weil es mir sehr gut schmeckt und es mich

mit meiner Kindheit verbindet. Es stammt aus
Kroatien.

Gefiillfe Papiika
70 Minuten
Zufafen

1 kg gemischtes Faschiertes

1 kg rote Paprika

2 Zwiebeln

200 g gekochter Reis

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

Mehl und Ol fiir eine Einbrenn
500 ml Gemdsebrihe

Zubgjeifung

Paprika waschen, Strunk und Kerne entfernen. Das Faschierte mit dem
gekochten Reis, fein geschnittenen Zwiebeln, Salz und Pfeffer gut mischen.
Die Paprika damit fillen.

Gemusebriihe in einem ofenfesten Topf autkochen und Paprika
anschlieBend in den Topf legen. Die Paprika im Ofen bei 170 °C

40 Minuten weichdinsten. AnschlieBend aus dem Topf nehmen, eine
Einbrenn mit etwas Ol und Mehl bereiten und unter die Fliissigkeit mischen.
Mit dem Paprikapulver verfeinern und abschmecken. Wir essen frisches
WeiBbrot dazu.
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Zufaten

Zutaten Teig:

300 g Mehl

5 TL Salz

5 EL Pflanzendl

150 ml Wasser

Je nach Belieben: entweder ein
verquirltes Ei zum Bestreichen fur
das Backrohr oder Pflanzenfett
bzw. Ol zum Frittieren

Zutaten Fiillung:

400 g Kartoffeln

1 Chilischote

50 g Erbsen

1 Zwiebel

1 Sttick Ingwer

1 Knoblauchzehe

3 TL Garam Masala

1 TL gemahlener Koriander
1 TL gemahlener Kreuzkimmel
¥ TL gemahlener Kurkuma
¥ TL Cayennepfeffer

170 ml Wasser

1% TL Salz



Rapurl

17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Englisch, Deutsch, Hindi, Punjabi

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Weil es eine meiner Lieblingsspeisen ist.

Zubejeifung

Fir den Teig Wasser, Mehl, Salz und Ol in einer Schiissel vermengen. Diese
Masse im Anschluss mit den Handen so lange kneten, bis der Teig eine
gute Konsistenz hat. Die fertige Masse ca. 20 Minuten in einer abgedeckten
Schissel ruhen lassen.

Fir die Fullung zuerst die Kartoffeln gar kochen. Die Erbsen kurz blanchie-
ren. Je nach Belieben entweder klein schneiden oder zerstampfen.

Die Zwiebel klein schneiden und in Ol glasig anschwitzen, mit Chili, Ingwer
und Knoblauch wirzen. Hitze reduzieren und mit Kreuzkimmel, Kurkuma,
Koriander, Cayennepfeffer und Garam Masala verfeinern. Mit Wasser
abldschen, dann die Kartoffeln sowie die Erbsen untermengen und mit Salz
abschmecken. Kurz auf kleiner Flamme kdcheln lassen und anschlieBend
vom Herd nehmen.

Backrohr auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig in 7 Kugeln aufteilen und jede diinn zu einem Kreis ausrollen.

Die Kreise halbieren und entlang der geraden Kante mit etwas Wasser be-
traufeln. Die Halbkreise so zusammenfalten, dass sie einen Trichter formen.
In jeden Trichter einen Essloffel Flllung geben. Dann den Teig an den noch
offenen Kanten mit Wasser befeuchten und gut verschlieBen.

Im Backrohr:
Teigtaschen mit Ei bestreichen und bei ca. 200 °C Ober- und Unterhitze
ungefdhr 20 - 25 Minuten backen.

In der Fritteuse:
Ol erhitzen und jede Seite ungeféhr 2 - 3 Minuten goldgelb frittieren.
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Samuel

20 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Englisch, Slowakisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Wenn ich daran denke, 1auft mir das Wasser im Mund

zusammen. Wenn der Speck in der Kiiche gebraten wurde
und wir es gerochen haben, sind wir auch schon am Tisch gesessen!

Bryndgoné halugky
Brimsenneckerl mif Schafsfiischiise (bayndga)
und g&bme Speck

30 - 60 Minuten
Zufaten

600 g Kartoffeln 150 g Zwiebeln

300 g griffiges Mehl 200 g gewdrfelter Speck
300 g Brimsen 60 g Sauerrahm
(ersatzweise einen 2 Eier

anderen, vollfetten 1 Prise Salz

Frischkase aus Schafsmilch) Ol zum Anbraten

Zubejeif ungy

Die rohen Kartoffeln schélen, fein reiben und durch ein Tuch gut auspressen.
Salz und Ei zugeben. Danach das Mehl untermischen und zu einem weichen
Teig kneten. Mit einem Teel&ffel Nockerl aus dem Teig formen und in leicht
wallendem Wasser 2 - 3 Minuten kochen, bis sie oben schwimmen.
AnschlieBend abseihen.

Die Zwiebel in Ol hellbraun anschwitzen und den Speck beigeben. Den
Brimsen mit Sauerrahm nach Bedarf verfeinern und verrihren. Zum Servie-
ren die Nockerl mit Brimsen vermischen und die Brimsennockerl mit dem
Speck garnieren.



Muslim

17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Englisch, Tschetschenisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?

Ich habe mich fur dieses Rezept entschieden, weil
es mein Lieblingsessen ist. Meine Mutter kocht das
ofter und es kommt aus meinem Heimatland.

Manfisch
45 - 60 Minuten
Zufaten

Teig: 600 g Mehl, 200 ml Wasser, 1 TL Salz, 2 Eier

Fiillung: 500 g Faschiertes, 800 g Zwiebel, Pfeffer und Salz

KnoblauchsoBe: 250 ml Joghurt, 2 Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln, 4 Karotten
200 ml TomatensoBe

Zwbc/}u}fwng/

Salz in Wasser auflosen, Mehl mit Salzwasser und Eiern verrihren und zu
einem Teig kneten. Dann lasst man den Teig fiir 30 Minuten stehen, damit er
ein bisschen fester wird.

In der Zwischenzeit das Faschierte mit fein gehackten Zwiebeln mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
dinn ausrollen und in Quadrate (Grof3e nach Belieben, ca. 4 -5 cm)
schneiden. Auf jedes Quadrat 2 Teeldffel Fillung geben und anschlieBend
die vier Ecken nach innen schlagen und Teigtaschen verschlieBen.

In gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen.

Fir die SoBe schneidet man Zwiebel und Karotten sehr fein, brat sie in einer
Pfanne mit etwas Ol an und gieBt mit TomatensoBe auf. Die SoBe etwas
reduzieren lassen. In der Zwischenzeit die Knoblauchzehen ins Joghurt
pressen, gut mischen und mit Salz abschmecken. Die fertigen Mantisch am
Teller mit Zwiebelsauce UbergieBen. Die SoBe in einer kleinen Schissel zum
Eintauchen der Mantisch servieren.
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Pelmeni (nenbmeHu) heildt eine russische
Nudelspezialitat mit Fleischfullung. Dieses
Gericht stammt aus Sibirien und war eine
beliebte Speise der Kutscher auf ihren langen
Reisen durch das riesige, kalte Land. Die Pelmeni
wurden zu Hause vorbereitet und eingefroren. So
hatte man sie entweder stets vorratig oder konnte
sie auf eine Reise mitnehmen. Unterwegs brauch-
te man nur ein Feuer zu entfachen, einen Kessel
mit Wasser aufzuhdngen beziehungsweise
=\ etwas Schnee zu schmelzen und die Pelme-
ni darin zu garen. In den harten Wintern
in Russland war diese warme, gut
sattigende Speise ein wahrer

Russische Teighaschen
60 Minuten
Zufaten

Zutaten Teig: 1 Pkg. Backpulver 80 g rote Paprika

500 g Weizenmehl 2 Eier 20 g Butter

250 g Sauerrahm 30 g Sauerrahm

30 g Butter Zutaten Pilzfiillung: 1 EL Basilikum-Blattchen
1 TL Zucker 350 g Champignons 1 EL Petersilie

Salz 40 g Zwiebel Salz, Pfeffer
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17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Estnisch, Russisch, Deutsch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Es ist in Estland sehr bekannt. Das isst man immer.
Es ist auch mein Lieblingsgericht.

Zubejeifung

Fir den Teig das Mehl in einer Schissel mit Sauerrahm, weicher Butter,
Zucker, Salz und Backpulver vermengen. Ein Ei trennen. Eiwei3 und ein
ganzes Ei hinzufigen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Das Eigelb mit 1 Essloffel kaltem Wasser verquirlen und beiseitestellen.
Aus dem Teig eine Kugel formen und zugedeckt 30 Minuten kihl stellen.

Fir die Pilzfillung Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Krauter fein schneiden. Zwiebel schalen und fein hacken. Paprikascho-

te halbieren, Stielansatz, Samen und die weiBBen Trennwénde entfernen,
das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Champignon-, Zwiebel- und
Paprikawirfel in der Butter etwa 10 Minuten braten, bis keine Flissigkeit
mehr vorhanden ist. Sauerrahm und die Krauter untermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auskihlen lassen.

Den Teig in 12 gleich groBe Stlicke teilen und daraus etwa 2 cm dicke
Kreise ausrollen. Die Rander der Kreise mit dem Eigelb bestreichen.

Je ca. 1 Essloffel der Pilzfillung in die Mitte geben. Den Kreis zusammen-
klappen, und die Rénder gut festdriicken.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Pelmeni auf einem
mit Backpapier belegten Blech auslegen. Mit dem verquirlten Eigelb
bestreichen und etwa 20 Minuten backen.

Herausnehmen, anrichten und servieren.

Man kann dieses Gericht mit Sauerrahm essen. So schmeckt es am besten.
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Majceli

18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Polnisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Seit ich mich erinnern kann, hat mein Opa in Polen
Pierogi mit viel Mihe und Liebe zubereitet.

Piciegi
90 - 120 Minuten
Zufafen:

Teig: Fiillung:

500 g Mehl glatt 1 kg Kartoffeln

200 ml Wasser 100 g Zwiebeln
1-2ELOI 200 g Hittenkase

1TL Salz Salz und Pfeffer

Ei zum Bestreichen Etwas Ol zum Anbraten

Zubgjeifung

Fir den Teig alle Zutaten miteinander vermengen und zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig abgedeckt eine halbe Stunde ruhen lassen.

Fir die Fillung die Kartoffeln schélen und in leicht gesalzenem Wasser
weichkochen. Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Ol
goldbraun anbraten. Die fertig gekochten und ausgekiihlten Kartoffeln
stampfen und mit den Zwiebeln und dem Hittenkase vermischen.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Teig flach (2 — 3 mm) ausrollen und mit einem runden Ausstecher
(Durchmesser ca. 8 cm) ausstechen. Die Fillung in die Mitte des Teiges
geben, den Teigrand mit einem verquirlten Ei bestreichen und in der Halfte
zusammenklappen. Mit einer Gabel oder mit den Fingern den Rand zusam-
mendricken. Die Teigtaschen im Salzwasser 10 Minuten lang leicht kochen.



HAUPTSPEISE

Onwj

20 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Turkisch, Englisch, Kurdisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Ich habe dieses kurdische Rezept ausgesucht, weil
diese Speise schon Uber 100 Jahre altist und es

einfach sehr gut schmeckt. Meine Mutter hat mir
dieses Rezept anvertraut.

Babuks

120 Minuten
Zufafen

Teig:

1 Ei Fiillung:

1 Pkg. Backpulver 1 kg Joghurt

500 g glattes Mehl 200 g Butter

100 ml Sonnenblumendl 3 Knoblauchzehen
250 ml Wasser Salz

1 Prise Salz

Zubejeif ungy

Aus Mehl, Salz, Backpulver, Ol, Ei und Wasser einen flissigen Teig herstellen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen. Dann bei 200 °C gold-
braun backen und abkihlen lassen.

Nach dem Abkiihlen den Teig in Stlicke reiBen und in eine Schissel geben.
Das Joghurt mit etwas Salz und gepresstem Knoblauch vermischen. Die
Butter mit etwas Salz zum Schmelzen bringen.

Nun erst den Joghurt und dann die Butter auf dem Teig verteilen und sofort
servieren.
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Ema
18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Turkisch, Englisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Esse ich einfach gerne!

Iskendes Kebap

25 Minuten
Zufaten

450 g Lammfleisch 45 g Butter

1 - 2 Zwiebel (je nach Belieben) 3 - 4 Tomaten

4 - 5 gepresste Knoblauchzehen 5 Blatter geschnittene Pfefferminze
500 ml Naturjoghurt Salz, Pfeffer, Oregano

1 -2 Fladenbrote Olivendl

Zwbo}cﬂ‘uny

Zuerst werden die Zwiebeln geschalt und fein geschnitten. Auch das Fleisch
muss in kleine, mundgerechte Stiicke geschnitten werden. Nun gibt man
Olivendl in eine Pfanne und brat die Zwiebeln zusammen mit dem Lamm-
fleisch scharf an. Gewdirzt wird das Ganze mit Oregano, Salz und Pfeffer.

Im nachsten Schritt zerteilt man das Fladenbrot ebenfalls in nicht allzu groB3e
Stlcke, die anschlieBend in einer Auflaufform mit Olivendl bei ungeféhr

210 °C ca. 6 Minuten gebacken werden. Darauf achten, dass die Stlicke
nicht zu trocken werden. Ist die Zeit um, nimmt man sie aus dem Ofen und
verfeinert das Ganze mit zerlassener Butter. Wahrend sich das Fladenbrot im
Ofen befindet, kann man schon die SoBe zubereiten. Dazu das Naturjoghurt
mit Salz, Pfeffer, Pfefferminze und gepressten Knoblauch vermischen.

Zu guter Letzt die Tomaten ebenfalls in Wiirfel schneiden und mit dem
Fleisch und dem Fladenbrot anrichten. Nun mit der SoBBe bestreichen und
noch ca. 8 Minuten kurz Uberbacken. Mahlzeit!
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Miselle

18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Englisch, Romanes

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Es ist eine beliebte Nachspeise.

Lepini
Apfelschnitie

Zubereitung 50 Minuten, Backzeit 40 Minuten

Zufaten

Teig: 3 Pkg. Vanillezucker Fiillung:

1 kg Universalmehl Schale von ¥z Biozitrone 1 % kg Apfel

250 g Zucker 250 g Margarine Zimt und Zucker

1 Pkg. Backpulver 4 Eigelb, etwas Milch Saft von %2 Biozitrone

Zwbo}ci;fmng/

Mehl, Zucker, Backpulver, Vanillezucker und Zitronenschale zusammen
mischen. Die zimmerwarme Margarine stiickweise hinzufiigen und gut ver-
mengen. Drei Eigelb und die Milch hinzufligen und zu einem geschmeidi-
gen Teig kneten. Den Teig 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Danach
den Teig in zwei Halften schneiden und jeweils ausrollen (ca. so groB3 wie
das Backblech ist). Das Backblech einfetten und den ersten Teig ausgerollt
auf das Blech geben.

Fir die Fiille Apfel schilen und grob reiben. Mit Zitronensaft, Zucker und
Zimt nach Belieben abschmecken. Die Fillung auf den Teig verteilen und
dann den zweiten ausgerollten Teig darauflegen. Den Teig mit einem Eigelb
bestreichen. Das Backrohr auf Ober- und Unterhitze vorheizen und bei

180 °C ca. 35 - 40 Minuten backen. Wenn der Kuchen fertig gebacken ist,

in Vierecke schneiden und nach Wunsch mit Staubzucker bestreuen.
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R..

17 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Turkisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Es ist meine Lieblingsnachspeise, sie ist supersif3
und superlecker. Ich habe das von meiner Mutter
gelernt.

Kiinefe Taflisi

Tigkisches CnWM-DWT
30 Minuten Zubereitung und 20 Minuten Backzeit

Zufaten

125 g Zucker 250 g Engelshaar-Teigféden
125 ml Wasser 100 g Buffelmozzarella

1 EL Zitronensaft 2 EL ungesalzene Pistazien
60 g Butter

Zwbo}uiung/

Vor der Zubereitung das Engelshaar 15 Minuten zwischen feuchte Kiichen-
ticher legen, damit der Teig geschmeidig wird und sich verarbeiten Iasst.
In der Zwischenzeit den Zucker mit dem Wasser aufkochen lassen und den
Zitronensaft zugeben. Bei kleiner Hitze etwa 10 Minuten einkochen lassen
und abkihlen. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vier feuerfeste Formchen mit Butter bestreichen. Das Engelshaar in acht
gleiche Portionen teilen. Jeweils eine Portion in die Formchen geben und mit
flissiger Butter bestreichen. Den Biiffelmozzarella in kleine Wiirfel schneiden
und gleichméBig verteilen. Die Ubrigen Teigfaden auf die Férmchen vertei-
len, etwas andriicken und mit Butter bepinseln. 20 Minuten im Ofen backen.
Danach mit Zuckersirup UbergieBen, etwa 1 Minute einziehen lassen, aus den
Formen nehmen und mit den gehackten Pistazien bestreut servieren.



Afanet

20 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Bosnisch, Serbisch, Kroatisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Dies ist mein Lieblingsdessert aus Bosnien.

Pefischkunja
45 Minuten
Zufafen

10 Eier

10 EL Zucker

10 EL Sonnenblumendl

10 EL Mehl

1 Pkg. Backpulver

400 g Zucker und 1 | Wasser fir die Glasur

Zubgjeifung

Eier, Mehl, Zuck"er und Backpulver zu einer Masse verrihren. Ein
Backblech mit Ol bestreichen die Masse gleichméfBig darauf verstreichen.
Im vorgeheiztem Backrohr bei 180 °C fir 30 Minuten backen.

Wahrenddessen fir die Glasur 400 g Zucker mit einem Liter Wasser zum
Kochen bringen und dickflissig einkochen lassen.

Nach dem Auskihlen die Glasur auf dem Kuchen verteilen und trocknen
lassen.
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Chyistian

18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?

Ich habe dieses Rezept gewahlt weil, ich es als
kleines Kind schon immer gegessen habe und
mein Vater es mir beigebracht hat. Es war das erste
Gericht, das ich kochen konnte.

400 ml Milch 1 Pkg. Vanillepudding

200 g glattes Mehl 500 ml Milch

1 Prise Salz Cocktail-Minze als Garnitur

4 Eier Marillenmarmelade zum Bestreichen
1 TL Butter (fur die Pfanne) Staubzucker zum Bestreuen

Zubgjeifung

Milch, Mehl, Eier und Salz zu einem glatten Teig verriihren. Einen Teel6ffel
Butter in einer Pfanne zerlassen, einen Schopfléffel Teig in der Pfanne ver-
teilen, bis der Boden diinn bedeckt ist. Die Palatschinke von beiden Seiten
goldbraun braten und zur Seite stellen. Den Vorgang mit dem restlichen
Teig wiederholen. Danach die Palatschinken mit Marmelade bestreichen
und einrollen.

Fir die VanillesoBBe das Puddingpulver in einer Tasse mit 2 EL Milch
glattrihren, die restliche Milch autkochen, vom Herd nehmen und Pudding-
pulver einriihren. Die VanillesoBe Uber die Palatschinken gieBen, mit Staub-
zucker bestreuen und mit 3 - 4 Blattern Minze garnieren.
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Venijethe

18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Spanisch, Deutsch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Quesillo ist ein typischer venezolanischer Nachtisch,
der spanischem Flan dhnlich ist. Ich habe es von mei-
ner GroBmutter gelernt, weil sie es mir als Kleinkind
immer gekocht hat. Es schmeckt mir traumhaft!

Ouesille
50 Minuten
Zufafen

8 Eier

2 Dosen gezuckerte Kondensmilch

Vanille oder Fruchtkonzentrat (z. B. Maracuja, Zitrone)
1 Schuss Rum

10 EL Zucker

6 EL Wasser

Frische Beeren und Minze zum Garnieren

Zubgjeifung

GréBeren Topf mit Wasser fur das Wasserbad zustellen. 5 EL Zucker mit

2 EL Wasser in einem kleinen Topf karamellisieren lassen. Eier, Kondens-
milch und Vanille mit dem Mixer gut vermischen, Rum unterrihren und zum
Karamell geben. Den kleinen Topf ins Wasserbad stellen und die Flussigkeit
ca. 30 Minuten lang kochen.

In der Zwischenzeit den restlichen Zucker mit Wasser zu einer Karamellsof3e
verkochen. Dann den kleinen Topf aus dem Wasserbad nehmen, méglichst
schnell auf ein Teller stiirzen und mit KaramellsoB3e Ubergief3en. Mit frischen
Beeren und Minze garnieren.



Lejla

16 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Deutsch, Serbisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Das ist bei uns das traditionelle ,Willkommens-
gebéack”. Wenn wir zum Beispiel nach Serbien
fahren, gibt es das immer fiir uns bzw. natirlich
auch, wenn Besuch kommt!

Dudoni

50 Minuten
Zufafen

2 Eier

250 g Zucker

250 g Schlagobers
250 g Butter

1 Pkg. Backpulver
500 g Mehl

Fiir den Sirup: 1 2 kg Zucker, 800 ml Wasser, Saft einer halben Zitrone

Zubgjeifung

Zutaten vermischen und rasch zu einem glatten Teig kneten.
30 Minuten ruhen lassen.

Wasser aufkochen, Zitronensaft und Zucker darin einkochen, bis es
geleeartig wird.

Rohr auf 180 °C vorheizen.

Den Teig ausrollen und in gleich groBe Stiick teilen. Die Stlicke rollen und in
kleine Laibchen formen und 15 - 20 Minuten backen. Aus dem Rohr nehmen
und, noch wéhrend sie warm sind, mit dem Sirup tUbergieBen.

Dudovi wird kalt gegessen und dazu wird Milch getrunken!
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Ohanes

15 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Armenisch, Deutsch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?

Ich koche dieses Rezept manchmal mit meiner
Mutter. Es besteht hauptséchlich aus Grie3 und
erinnert mich sehr an meine Kindheit in Armenien.
Dieses Rezept kommt aus Armenien und dem Libanon.

Layalic Lubnan

6rieR mit Pisfagien und Zuckejsijup
30 Minuten
Zufaten

500 ml Milch

1Ei 0
250 g Zucker c )
250 g Weizengriel3 o Q

1 EL Rosenwasser

Etwas Mazdaki Tzit (arabisches Gewrz)

Als Dekoration Pistazien, Mandeln und WalnUsse
Schlagobers als Beilage

Zwbo}aiwng/

Das Ei mit einem Schneebesen schaumig rihren, mit Milch, Zucker, GrieB3,
Rosenwasser und Mazdaki Tzit verrihren und langsam erhitzen. Unter stén-
digem Rihren die Masse kochen, bis sie dickfliissig wird. Danach in eine
rechteckige Form geben und erkalten lassen.

Zum Servieren den GrieBpudding in rechteckige Stlicke schneiden, auf
einem Teller anrichten und mit Schlagobers, Pistazien, Mandeln und
Walnissen dekorieren.
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Sabnrina

18 Jahre

Welche Sprachen sprichst du?
Russisch, Deutsch, Englisch

Warum hast du genau dieses Rezept gewahlt?
Meine Babuschka hat mir frilher immer diese Speise
gemacht. Es ist mein Lieblingsgericht.

Supniki
Russische Pfannkuchen

25 Minuten
Zufaten

3 -4 EL Zucker

1 groBes Ei

260 g Tvorog (Topfen)
eine Prise Salz

5 EL Mehl

1 TL Vanillezucker

Ol

Zwbb}u,fwng/

Das Gericht |&sst sich relativ leicht zubereiten. Zuerst Ei und Zucker zu einer
einheitlichen Masse vermischen. Danach Mehl, Vanillezucker, Salz und

Tvorog beimischen und wieder glattrihren. Der Teig sollte nun relativ
sklebrig und zah sein.

Danach die Masse in 5 - 6 Stlicke teilen und diese anschlieBend zu Kugeln
formen. Diese mit Mehl einstauben, flach driicken und in einer Pfanne in Ol
auf jeder Seite ca. 4 - 5 Minuten herausbraten.

Serviert wird diese Spezialitat Gblicherweise mit verschiedenen Marmeladen
oder fur die nicht so StiBen mit saurer Sahne!

5



i i, | o
i |

JOBS MIT INTEGRATIONSKRAFT,

sIntegration? Leben wir .~
hier téglich frischi« .

JOBS MIT == (STERREICH DRIN.

| |
Kulturelle Vielfalt und die Integration von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern mit Migrationshintergrund ist bei

SPAR gelebte Realitat. F'gr SPAR als ein 100% Osterreichisches Unternehmen ist der Blick tiber den heimischen
Tellerrand hinaus extrem bereichernd. Gerade bei Lebensmitteln, bei Kochen und Kulinarik ist eine offene Welt-
sicht das Um und Auf.

Besuchen Sie uns auf S PA R @
www.spar.at/karriere



