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Gewerbliche Schule Crailsheim — AVdual Nahrung
Friedrich Albrecht und Schiiler*innen

Gulaschsuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ungarn

Was ist das Besondere an dieser Region?
Ungarn ist ein schdnes Land.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Die Suppe enthalt gutes Fleisch und ist sehr wiirzig.

Zutaten (fiir 6 Personen):

500 g Rindergulasch (von der Wade oder Schulterblatt)
300 g Zwiebeln (ca. 3 Stick, mittelgrof3)
300 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
150 g Mohren (ca. 1-2 Stuck)

2 rote Paprikaschoten

1 Knoblauchzehe

50 g Butterschmalz

1,2 Liter Rinderfond

3 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver edelsiif3

Y2 TL Pfeffer

2 Lorbeerblatter

1 Spritzer Zitronensaft

Petersilie, frisch (glatt oder kraus)

Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer

Wo erhaltlich:
In der Metzgerei und auf dem Wochenmarkt

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Paprikaschoten waschen, entkernen und in beliebig groBe Wiirfel schneiden. Das
Rindergulasch in 0,5 cm grof3e Wirfel schneiden und etwas salzen. Butterschmalz
in einem groBen Topf erhitzen und bei sehr hoher Temperatur das Fleisch
anbraten, so dass es schon Farbe annimmt. Aus dem Topf nehmen und zur Seite
stellen.

Die Zwiebeln, Paprika, Knoblauch und das Tomatenmark ohne weitere Fett-
Zugabe in den Topf geben. Alles ca. 3 Min. bei mittlerer bis hoher Temperatur



unter gelegentlichem Umrthren anbraten. Das Paprikapulver kurz unterrithren
und mit Rinderfond abldschen. Mit einem Kochl6ffel evtl. vorhandenen
Bratensatz I6sen. Danach das bereits angebratene Rindergulasch, samt
ausgetretenem Fleischsaft hineingeben.

Die Lorbeerblatter und den gemahlenen schwarzen Pfeffer hinzugeben. Die
Suppe kurz aufkochen lassen. Im Anschluss bei geringer Hitze mit Deckel fiir 60
Min. (nach Belieben auch langer) auf der Herdplatte kocheln lassen. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und in ca. 0,5 cm gro3e Wiirfel schneiden. Die
Mo6hren schalen und in feine Wirfel schneiden. Nach Ablauf der 60 Min. die
Kartoffeln und Mohren zur Gulaschsuppe dazugeben und weitere 25 Min. ohne
Deckel kocheln. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und nach Belieben Cayennepfeffer
abschmecken. Zum Schluss noch einmal nach Belieben abschmecken und mit
frischer Petersilie servieren.

Guten Appetit!



Alevitische Gemeinde Crailsheim
Ozlem Gk

Antep Yuvarlamasi

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Gaziantep / Tiirkei

Was ist das Besondere an dieser Region?
Die Vielfalt an Spezialititen

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Die Erinnerung an unsere Heimat im Stiden der Turkei, nicht weit von der syrischen
Grenze

Zutaten (fiir eine groBBere Familie):
500 g Reis

500 g Rindfleisch

1 Glas Kichererbsen

3 Becher Joghurt

1-2 Eler

1 EL Mehl

1 Zwiebel

250 g Bulgur

Y2 Trinkglas voll Mehl
etwas Salz

je nach Bedarf Wasser
etwas Ol

trockene Minze

Wo erhaltlich:
Im gewohnlichen Lebensmittelmarkt oder auch im turkischen Supermarkt

Zubereitung:

Zunéachst das in kleine Stiicke geschnittene Rindfleisch in etwas Ol anbraten.
AnschlieBend wird es mit ca. 1 Liter Wasser abgel6scht. Das Fleisch solange
kochen, bis es durch ist.

Dann kommen die Kichererbsen hinzu. In einer separaten Schiissel wird der
Joghurt mit einem oder zwei Eiern und 1 EL. Mehl verriihrt. Dies wird mit
warmem Wasser verdunnt. Es kann auch die Briithe von der Suppe genommen
werden. AnschlieBend den Joghurt langsam in die Suppe unterrithren. Bitte
umrihren, bis die Suppe kochelt.



In einer groBen Form den Bulgur mit etwas Wasser 10-15 Min. einweichen lassen.
Ein Ei hinzugeben und das Ganze gut verkneten. Nach und nach Mehl dazugeben.
Wenn die Masse fest genug ist, um kleine Ballchen zu formen, ist sie perfekt. Die
Masse in ganz kleine Ballchen formen und zwischendurch mit Mehl bestreuen, so
dass die Béllchen nicht kleben.

Die Béllchen vorsichtig in die Suppe geben und fiir 5-10 Min. bei niedriger Hitze
kdcheln. Wenn die Béallchen durch sind, den Topf vom Herd nehmen. In einer
separaten Pfanne das Ol erwédrmen und etwas getrocknete Minze dazugeben. Das
Ol wird langsam in die Suppe untergertihrt, bis das Ol und die Suppe gut
vermischt sind.

Guten Appetit!



Lebenshilfe Crailsheim e.V.
Lena Wabenga

Maharage ya nazi

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Tansania

Was ist das Besondere an dieser Region?
Tolle Menschen, abwechslungsreiche Landschaft

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Gemeinsam essen verbindet und Uberwindet kulturelle Unterschiede und kann
somit fur Gemeinschaft aller sorgen

Zutaten (fiir 4 Personen):
1 Dose Kidneybohnen (Abtropfgewicht 500 g)
1 rote Zwiebel

1 cm Ingwer, frisch

1 Dose gehackte Tomaten
2 TL Kurkuma

1 TL Koriander

1 TL Zucker

Salz und Pfeffer

2EL Ol

3 Knoblauchzehen

350 g Kokosmilch

Wo erhéltlich:
GroBerer Supermarkt

Zubereitung:

Zwiebeln grob hacken. Ingwer und Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Das
Ol in der Pfanne heiB3 werden lassen, Zwiebeln glasig diinsten. Ingwer und
Knoblauch dazugeben und andinsten.

Gehackte Tomaten, Kurkuma, Korianderpulver und Zucker dazugeben. Bei
mittlerer Hitze 2-3 Min. kécheln lassen. Kidneybohnen und Kokosmilch
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt unter gelegentlichem
Ruhren weitere 25 Min. kdcheln lassen.

Guten Appetit!



CDU Stadtverband
Gerda und Friedrich Lober

Cheddar-Mett-Topf

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Amerika

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Die Suppe eignet sich prima als Partysuppe. Sie lasst sich leicht und ohne viel
Aufwand in groBen Mengen herstellen und schmeckt allen Partygéasten.

Zutaten (fiir 6 Personen):

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g Sul3kartoffeln

800 g stuckige Tomaten

100 g rohe Schinkenwtirfel
400 g Mett

8 Stiele frischer Thymian
jeweils 1 TL Curry, Kreuzkimmel und Paprika
2 TL Senf

2-3 TL Suppenbriihe

100 g Sahne

62,5 g Sahne-Schmelzké&se

75 g geriebener Cheddar Kése

Wo erhaltlich:
In jedem Supermarkt

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauchzehe kleinhacken. Sti3kartoffeln schalen und in Wiirfel
schneiden. Die Schinkenwiirfel zusammen mit dem Mett (gewiirztes
Schweinehack) in etwas Ol kraftig kriimelig braten. Zwiebel, Knoblauch,
Stul3kartoffeln und die Halfte des Thymians mitbraten.

Mit den stiickigen Tomaten, Sahne und 750ml Wasser abloschen. Curry,
Kreuzkimmel, Paprika und eine Prise Zucker dazugeben. Senf und Suppenbriihe
unterrthren. Zugedeckt ca. 15 Min. kocheln lassen.

Sahne-Schmelzkase und geriebenen Cheddar in die Suppe geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Restliche Thymianblattchen tiber die Suppe streuen

Guten Appetit!



Lebenswerkstatt e.V.
Markus Ulmer, Petra Keller und Thomas Bruger

Soljanka

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ostdeutschland

Was ist das Besondere an dieser Region?
Das Land gibt es nicht mehr, die Region aber schon noch

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
An die frihere Zeit in der ehemaligen DDR und meine Kindheitserinnerungen

Zutaten (fiir 15 Personen):

2 kg Kasseler oder Schnitzelfleisch (Schwein), kleingeschnitten
350 g Fleischwurst oder Jagdwurst, in Wiirfel geschnitten
350 g Speck

4 grofBe Zwiebeln, kleingehackt

2 Glaser Gewurzgurken, kleingehackt

2 Glaser Letscho

300 g Kirschtomaten, gewurfelt

1 Becher Schmand

Salz und Pfeffer

edelsiiBes Paprikapulver

Sonnenblumendl

Ketchup

Wo erhaltlich:
In jedem Supermarkt

Zubereitung:

Das Fleisch in heiBem Ol in einer Pfanne anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzig abschmecken. Ebenso den Speck scharf anbraten. Danach
die Jagdwurst und die Zwiebeln hinzuftigen. Alles in einen grof3en Topf geben. Die
Gurken- und die Tomatenwurfel hinzuftigen und alles mit Letscho abldschen.

Mit ein wenig Wasser auffiillen, bis die Konsistenz noch cremig, aber nicht zu dick
ist. Dann ungefahr 30 Min. k6cheln lassen, bis das Fleisch schon weich geworden
ist. Bei Bedarf etwas Wasser und auch Ketchup dazu geben und nach Belieben
nachwurzen. Zum Verfeinern gerne ein wenig Schmand hinzufiigen.

Guten Appetit!



Starke der Einheit eV,
Zentrum fur ukrainische Kultur und Unterstiitzung

Borschtsch

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ukraine

Was ist das Besondere an dieser Region?

Die Ukraine ist eine demokratische parlamentarisch-prasidentielle Republik, eine
freiheitsliebende, fleiBige Nation, die internationales Recht achtet und eine reiche,
tausende Jahre alte Kultur hat. Immer wieder kampfte die Ukraine um ihre
Unabhangigkeit. Im 21. Jahrhundert verteidigt das ukrainische Volk seit 10 Jahren
tapfer sein Land gegen die russische Aggression. Dies ist auch eine Aggression der
Diktatur gegen die Demokratie. Die russische Regierung auf den besetzten
Gebieten der Ukraine verbrennt ukrainische Biicher, plindert Kirchen und
Museen und eignet sich unsere kulturellen Werte an, wahrend sie russische
Lehrer in die besetzten Stadte bringt. In den besetzten Gebieten der Ukraine
werden die Einheimischen von den Russen gefoltert oder gar erschossen, wenn sie
ihre Liebe zur Ukraine zeigen. Daher ist es jetzt sehr wichtig, das ukrainische Volk
zu unterstiitzen, das nicht nur seine Freiheit, sondern auch die Demokratie als
Lebensweise im Allgemeinen verteidigt. Ebenso wichtig ist die Unterstutzung der
ukrainischen Kultur. Unsere nationale Suppe — Borschtsch —wurde von der
UNESCO als ukrainisches nationales Erbe anerkannt.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?

In einer Zeit, in der mehr als eine Million Ukrainerinnen und Ukrainer Schutz vor
den Schrecken des Krieges und Hilfe in Deutschland gefunden haben, ist
Borschtsch fiir uns ein Symbol, ein Geschmack und ein Duft der Heimat, eine
Erinnerung an das Zuhause, das allzu viele ukrainische Fluchtlinge nicht mehr
haben.

Zutaten (fiir 6 Personen):

3 Liter Wasser

500 g Rindfleisch mit Knochen
2 Zwiebeln

2 Karotten

1 St. Petersilienwurzel

1 St. Ribe (roh)

1 Paprika

250 g Frische Tomaten (oder in
Dosen)

4-5 Kartoffeln
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250 g Bohnen roh (oder Dose)

Vs Kohlkopf

1-2 Knoblauchzehen

Piment

Lorbeerblatt

Gemuse, Salz, Zucker, Essig nach Geschmack
Saure Sahne zum Servieren (1 EL pro Portion)

Pampuschky mit Dill

300 g Mehl

7 g Trockenhefe oder 15 g Frischhefe
250 ml warme Milch

2EL Ol

Y2 TL Salz

Zum Befiillen:

2 Knoblauchzehen
2 EL Ol

2 EL Wasser

Y2 TL Salz

Dill

Wo erhaltlich:
Im Supermarkt

Zubereitung:

Die erste Vorbereitungsstufe bei der Zubereitung von Borschtsch ist die Briihe. Sie
kann im Voraus gekocht werden, da dieser Vorgang mehrere Stunden dauert. Das
Rindfleisch mit Knochen waschen. 1 Zwiebel, 1 Karotte und die Petersilienwurzel
hinzufigen. Wasser hinzugieB3en und etwa 2-3 Stunden lang kochen. Hin und
wieder die Schaumkronen an der Oberflache entfernen. Die Briithe bei schwacher
Hitze kochen, damit die Brihe klar und transparent bleibt. Am Ende des
Garvorgangs die Briihe salzen und Piment und Lorbeerblatt hinzuftigen.

Es ist besser, die Bohnen Uiber Nacht in kaltem Wasser einzuweichen — so garen sie
schneller.

Wenn dies nicht getan wurde, Bohnen absptiilen und in einem Topf mit Wasser
kochen.

Wenn die Bohnen weich sind, das Wasser abgie[3en oder 1 Dose Bohnen
verwenden.

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden und in einem Topf oder in einer tiefen Pfanne
anbraten, bis sie hellgelb werden. Geriebene Karotten, Riiben, gehackte Paprika
und Tomaten hinzuftigen. 2 Min. kécheln lassen. Salz, etwas Zucker und Essig (1
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Teeloffel) hinzuftigen. Alles gut vermischen, das Gemiuise mit Wasser bedecken
und bei schwacher Hitze 10 Min. kochen lassen.

Gleichzeitig in einen anderen Topf die Brithe gieBen, Wasser auf ein Volumen von
3 Litern hinzufiigen. Geschélte, gewtirfelte Kartoffeln hinzufiigen.

Nach 10 Minuten gedinstetes Gemuse, Bohnen und Kohl zu den Kartoffeln
geben. Bel Bedarf Salz hinzuftigen, alles 5 Min. kochen lassen. Den Knoblauch in
den fertigen Borschtsch pressen und ziehen lassen.

Borschtsch heil3 mit saurer Sahne servieren.

Pampuschky mit Dill

Hefe und Zucker in warme Milch gie[3en, 10-15 Minuten ruhen lassen, bis Schaum
entsteht.

Ql, Salz, Mehl hinzufitigen. Den Teig kneten und dann 30-40 Min. lang ruhen
lassen.

AnschlieBend aus dem Teig Kugeln in der Gro3e eines kleinen Eies formen. Es
sollten 10-12 Stiick sein. Auf ein gefettetes Blech legen und weitere 15 Min. ruhen
lassen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen und die Pampuschky fiir 20-25 Min. goldbraun
backen.

Zum Borschtsch werden die Pampuschky mit Machanka-Salamakha serviert.
Dafiir 2-3 Knoblauchzehen auspressen und mit Ol, Wasser, gehacktem Dill und
Salz vermischen und separat in einer kleinen Schiissel servieren.

Guten Appetit!
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Kinderschutzbund Ortsverband Crailsheim eV.

Zucchinisuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Deutschland

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?

Wer kennt Sie nicht, die klassische Zucchinisuppe? Wir verbinden damit
Erinnerungen aus der Kindheit. In Mamas oder Omas Garten wuchsen die Zucchini
meist viel zu grof3; und daraus wurde Zucchinisuppe gezaubert, die es den ganzen
Sommer Uber immer wieder gab. Gegen Ende des Sommers war es einem auch
vielleicht manchmal zu viel ;-)

Zutaten (fiir 4 Personen):

400-500 g Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1 Kartoffel

600 ml Gemusebriihe

200 g Sahne

Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Muskat, Petersilie
Schmand nach Belieben

Wo erhaltiich:
Gemuse am besten aus dem Garten, den Rest in jedem Supermarkt

Zubereitung:

Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln.
Knoblauch schélen und fein hacken. Kartoffel schélen und reiben. In einem Topf
das Ol erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch anschwitzen. Zucchini dazugeben
und kurz mit anschwitzen, Kartoffeln hinzugeben und mit Gemusebritihe
aufgieBen. Alles fiir 10-15 Min. weichkochen und anschlieBend piirieren. Sahne
hinzugeben und mit den Gewlrzen abschmecken.

Die Suppe in Teller geben und mit einem Klecks Schmand servieren.

Guten Appetit!
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Bubacarr Camara
~Peper Soup” - Pfeffersuppe mit Hithnchen

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Gambia

Was ist das Besondere an dieser Region?

Gambia ist der kleinste Staat des afrikanischen Festlandes. Die Menschen dort
gehoren zu den armsten der Welt. Das Besondere an Gambia ist, dass es eben fast
komplett umschlossen ist vom Senegal. Das Land liegt langgestreckt und schmal
etwas unterhalb der Mitte des Senegal.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?

Es ist eine typische Suppe, die Menschen aus Gambia gerne essen, z.B. bei
Zeremonien und Festen. Unter den Muslimen gibt es beispielsweise die
Namensgebungszeremonie (,naming ceremony”) am 8. Tag nach der Geburt des
Kindes. Sie ist als "Ngente" bekannt. Gerade in diesem Zusammenhang wird die
Suppe auch gerne gegessen. Die Suppe wird aber auch gegen Erkaltung gekocht —
bei starker Erkaltung kommt mehr Pfeffer rein! :-)

Und ja, Maggi-Wiirfel werden in der westafrikanischen Kiiche oft benutzt.

Zutaten (fiir etwa 4 Personen):

1 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen (nach Geschmack auch mehr)

2-3 Zwiebeln

3-4 Kartoffeln

verschiedenes Gemuse, z.B. 2-3 Karotten, 1 Dose Mais, 1 Dose griine Brechbohnen
nach Belieben anderes Suppengemuse

1TL Salz

2-3 Hahnchenbeine (in Gambia werden die Beine mit Knochen gekocht, es geht
aber auch ohne)

Maggi-Wiirfel

ca.1-1%2 Liter Wasser fir die Brithe

Wo erhaltlich:
Gewodhnlicher Supermarkt

Zubereitung:

Gemuse waschen, schalen und klein schneiden. Hihnchen waschen, in
mundgerechte Stiicke schneiden, dann in kochendes Wasser geben und ca. 15-20
Min. kochen. Die kleingeschnittenen Zwiebeln sowie Pfeffer, Salz, und Brihe
dazugeben. Ca. 10-15 Min. bei mittlerer oder kleiner Stufe kécheln lassen.
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AnschlieBend das Gemuse (klein geschnittene Karotten, geviertelte Kartoffeln,

Mais und Bohnen) dazu und ca. 45 Min. bel héherer Hitze kocheln lassen und
anschlie3end ca. 15 Min. bei niedriger Hitze (bis sich die Zwiebeln im Wasser
aufgeldst haben). Das Gemiise sollte dann weich sein.

Es gibt viele Varianten der Zubereitung, nahere Infos findet man z.B. auf den
einschlagigen Kochportalen im Internet.

Guten Appetit!
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Bluindnis 90/Die Griinen — Ortsverband Crailsheim
Kiirbis-Chili mit braunen Linsen

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
International

Was ist das Besondere an dieser Region?

Die Suppe ist keinem bestimmten Land zuzuordnen, sie ist ein gelungener Mix
aus vielen unterschiedlichen Landern von verschiedenen Kontinenten. Da sie aus
vielen Regionen der Erde stammit, ist die Vielfalt das Besondere.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Ich denke an einen kalten, herbstlichen, vom Wetter her ungemiitlichen und
grauen Tag. Drinnen ein warmes Feuer und die leckere Suppe.

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 Gemusezwiebel

3 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

1 TL Kreuzktimmel

3 TL Pumpkin Spice (= selbstgemachte Gewtrzmischung: 3 EL Zimtpulver, 3 TL
Ingwerpulver, 1 TL Kardamom, 1 TL Muskat, 1 TL Piment und 2 Nelken fein
morsern und in ein sauberes Schraubglas fullen)

1 TL Salz

500 g Hokkaidokuirbis

2 Maiskolben roh, alternativ 200 g Maiskoérner

400 g geschalte Tomaten

400 ml Gemusebruhe

150 g braune Linsen

150 g schwarze Bohnen gekocht

Y2 EL dunkles Kakaopulver

1 EL Schmand oder vegane Alternative

Fur das Topping:

1 grune Chili

Y2 Bund Koriander

2 EL Schmand oder vegane Alternative

Wo erhaltlich:
Bioladen oder Supermarkt, teilweise vielleicht im eigenen Garten.
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Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch wtrfeln. Olivendl in einen heil3en Topf geben, Zwiebeln
und Knob-lauch beil mittlerer Hitze 3 Min. glasig dunsten. Kreuzkimmel, Pumpkin
Spice und Salz zu den Zwiebeln geben und 6-7 Min. schmoren lassen. Ab und zu
umrithren. Kiirbis in 1%2-2 cm grof3e Stiicke schneiden, Maiskérner langs von den
Kolben schneiden. Alle restlichen Zutaten fur das Chili, bis auf den Schmand,
hinzufiigen und aufkochen. AnschlieBend mit geschlossenem Deckel 25 Min.
kdcheln lassen. Ab und zu umrthren und gegebenenfalls etwas Briihe
nachgiefBen. AnschlieBend den Schmand unterrthren. Grine Chili in feine
Streifen schneiden, Koriander zupfen. Mit Schmand, Koriander und Chili
servieren.

Guten Appetit!
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Aala Al Tinawie
Linsensuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Syrien

Was ist das Besondere an dieser Region?
Die Liebe und der Respekt der Familie sind grundlegende Bestandteile des
Zusammenlebens

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
An schone Zeiten mit der Familie

Zutaten (fiir 5 bis 6 Personen):
150 g rote Linsen

350 ml Wasser

1 Zwiebel

1 Karotte

3 EL Rapsdl

1TL Salz

Gemusebrihe nach Geschmack

Wo erhaltiich:
Im gewohnlichen Supermarkt

Zubereitung:

Zwiebel und Karotte schilen und klein schneiden. In einen Topf Ol, Zwiebeln, rote
Linsen und Karotte geben und 20 Min. kochen lassen. Danach Salz und
Gemusebriuhe dazugeben.

Anschliefend mit einem Purierstab ptrieren.

Guten Appetit!
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Samariterstiftung — Sozialpsychiatrie Schwabisch Hall — Quartier Kreuzberg
Tammy Beck und Claudia Zimmer

Kartoffelsuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Deutschland

Was ist das Besondere an dieser Region?
Heimat, wunderschone Landschaften, kulturelle Vielfalt. Das Land der Dichter
und Denker

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Zeit mit der Familie und den Liebsten beim gemeinsamen Essen.
Warme an kalten Tagen.

Pro-Kopf-Verbrauch Kartoffeln in Deutschland

Zutaten (fiir etwa 6 bis 7 Personen):
200 g Zwiebeln

in Kilogramm pro Kopf

1 Knoblauchzehe 7 A
200 g Karotten 50 7.2 7
1 kg Kartoffeln 0. l

20 g Butter und Olivendl “

1,51 Gemusebriihe 3 ' I

Salz 20 -fa 26 249 235
Pfeffer 10 %F s
Muskat o NN NN NNY NN BNN BN I e e b
2013/14 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18 2018/19 2019/20 2020/21 2021/22 2022/23*
EIJa Bundesinformationszentrum * Angaben in Kartoffelwert 2022/2023 vorla ig Eg bnis
Landwirtschaft ~~~ Quelle:BLE2023
Wo erhaltlich:

Beim Bauern des Vertrauens aus der Region, auf dem Wochenmarkt, im
Supermarkt

Zubereitung:

Das Gemiise putzen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel-, Knoblauch- und
Karottenwtirfel in der Butter mit Olivendl andtinsten. Die Kartoffelwirfel
hinzugeben. Dann die Gemusebriihe angie3en und alles ca. 20 Min. zugedeckt
garen. Die Suppe grob purieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Guten Appetit!
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vhs Crailsheim — Integrationskurs 118
Veronika Neagu

Ciorba de Perisoare cu Taitei de Casa

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ruménien

Was ist das Besondere an dieser Region?
Die Suppe wird gerne in der rumanischen Hauptstadt Bukarest und Umgebung
gegessen.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Meine Oma hat uns diese Suppe immer im Herbst gekocht.

Zutaten (fiir 4-5 Personen):

3 Liter Wasser

200 g Nudeln

250 g Hackfleisch (Schwein und Pute)
2 Paprika (rot, gelb oder grin)

2 Kartoffeln

2 Karotten

1 Zwiebel

1E1

etwas Griel3

Bors (rumanisches Gewlrz)
Liebstdckel, Petersilie, Dill und Salz

Wo erhéltlich:
Im Supermarkt

Zubereitung:

Das Gemuse putzen und in Wirfel schneiden (Zwiebel, Paprika, Karotten,
Kartoffeln). Fiir ca. 20 Min. mit ein wenig Ol anbraten. Einen Topf mit dem Wasser
zum Kochen bringen. Dann das Gemiuse hinzugeben. Das Fleisch in einer Schiissel
mit Zwiebel, Salz, Pfeffer, Ei und ein wenig Grief3 geben. Gut verkneten und in
kleine Béallchen formen. Diese mit in den Topf geben und 20 Min. kdcheln lassen.
Dann Bors und Briihe hinzuftigen und fur weitere 10 Min. kécheln. Nudeln
hinzugeben und fur 5-7 Min. kochen. Herd ausschalten und Petersilie, Liebst6ckel
und etwas Dill hinzuftigen.

Guten Appetit!
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vhs-Sprachcafé
Gokhan Kucuk

Linsensuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Tiirkei

Was ist das Besondere an dieser Region?
Die Tirkei ist ein ganz besonderes Land. Die Linsensuppe wird haufig verzehrt.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Ich habe diese Suppe oft gekocht, als ich nicht bei meiner Familie war.

Zutaten (fiir 4 Personen):
200 g rote Linsen

1 Liter Wasser

1 Zwiebel

1 Kartoffel

1/3 EL Salz

2 g Kurkuma

5 g gemahlener Pfeffer

1 Knoblauchzehe

3 EL Butter

Wo erhéltlich:
Supermarkt

Zubereitung:

Linsen waschen und 15 Min. einweichen lassen (in etwa 70°C warmem Wasser).
Zwiebel und Kartoffel kleinhacken. Butter in den Topf geben. Zwiebel, Kartoffel
und Linsen dazugeben. Mit 1 Liter Wasser aufgie3en. Salz, Knoblauch, Kurkuma
und gemahlenen Pfeffer dazu geben. 25-30 Min. auf mittlerer Stufe kochen lassen.

Guten Appetit!
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vhs-Sprachcafé
Nataliia Kulikova

Borschtsch

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ukraine

Was ist das Besondere an dieser Region?
Das ist mein Heimatland

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Diese Suppe hat meine Oma immer gekocht

Zutaten:

500 — 600 g Schweinerippe und -fleisch
2 —3 mittelgroBe Kartoffeln

1 grof3e rote Bete und 1 Karotte

300 g WeilBkohl und 1 Zwiebel

30 - 50 g Schmalz

2 Nelken, Knoblauch

1 Dose Tomaten

2 EL Tomatenmark und 2 EL Essig

5 Paprika-Erbsen, 3 Lorbeerblatter
Gemahlener schwarzer Pfeffer und Salz nach Belieben
1 Bund Dill oder Petersilie

Zubereitung:

Wasser Uber das Fleisch gie3en und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Wenn das
Wasser kocht, den Schaum abschépfen. Bei mittlerer Hitze 1,5 Stunden garen.
Lorbeerblatt und Fleisch entnehmen. Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden, mit
Kohl bestreuen und die Zwiebel hacken.

Den Knoblauch fein hacken. Das gekochte Fleisch in Wiirfel schneiden. Die
Karotte fein reiben und die Riibe grob reiben. Fleisch, Kartoffeln und Kohl in die
kochende Briithe geben.

Die Pfanne mit 1 EL Ol erhitzen. Die Hitze reduzieren, Zucker und Essig zugeben
und gut vermischen. Tomatenmark und etwas Salz dazugeben, weiterhin gut
umrthren. Die Mischung 1-2 Min. abkiihlen lassen und zu der Suppe geben.

In einer Pfanne mit 1 EL Ol die Zwiebeln anbraten. Die Karotten dazugeben und
fur 1-2 Min. anrdsten. Karotten in die Suppe geben. Lorbeerblatt, Knoblauch, Salz
und Pfeffer nach Geschmack hinzugeben.

Guten Appetit!
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vhs-Crailsheim — Integrationskurs 114
Emine Kokten

Tarhana-Suppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Tiirkei

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?

Tarhana-Suppe ist in der Turkei sehr bekannt. Wenn der Winter kommt, wird sie
haufig gegessen. Thr wird eine Heilwirkung nachgesagt. Tarhana wird durch
Trocknen in der Sommersonne hergestellt. Es enthalt viele Vitamine. Tarhana-
Suppe wird daher zum Schutz vor Krankheiten verspeist. Und wenn wir doch mal
krank sind, essen wir die Suppe, um wieder gesund zu werden.

Zutaten (fiir 4 Personen):
2 EL Tarhana-Pulver

1 EL Butter

1 Liter Wasser

1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

Zltrone

Salz, Pfeffer

Evtl. schwarze Erbsen

Wo erhaltlich:
Im Supermarkt

Zubereitung:

Butter in einem Topf bei niedriger Hitze verfliissigen. Tomatenmark und
gehackten oder gepressten Knoblauch hinzugeben. Einen Liter Wasser
hinzufiigen. Tarhana-Pulver dazugeben. Mit Zitrone und Pfeffer abschmecken.
Wer mochte, kann schwarze Erbsen hinzugeben.

Guten Appetit!
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Evangelisch-methodistische Kirche Crailsheim
Angelika Munch

Gurken-Kartoffel-Suppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Siiddeutschland

Was ist das Besondere an dieser Region?

Hohenlohe ist eine Region mit einer starken eigenen Identitat. Tradition wird
groBgeschrieben. Das Geftihl von Heimat ist wichtig. Gleichzeitig ist die Region
auch innovativ.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Es ist ein typisches ,Muss weg-Gericht”. Wenn im Gewdachshaus viele Gurken
wachsen, kann man nicht immer nur Salat oder Tsatsiki machen.

Zutaten (fiir 4 Personen):

2 Salatgurken

400 g mehlig kochende Kartoffeln

1 kleiner Apfel (Boskop)

3 EL (Oliven-)Ol

2 TL Zucker

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

600 ml Gemusefond oder -briihe

150 g Frischkéase oder Schmand oder Mascarpone
Salz, Pfeffer und Muskat

Ggf. gehackte Petersilie oder Schnittlauchroéllchen

Wo erhéltlich:
Am besten im eigenen Garten, sonst auf dem Wochenmarkt oder im Supermarkt

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und wurfeln. Gurke (wenn gekauft: schalen)
halbieren, mit einem Teeldffel entkernen und anschlieend klein schneiden. Den
Apfel ebenfalls waschen, entkernen und klein schneiden. Die Zwiebeln schélen
und in Halbringe schneiden. Den Knoblauch schalen und klein hacken.

Das Ol erhitzen, den Zucker, die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben. Das

ganze leicht karamellisieren lassen. Dann die Kartoffel-, Gurken- und Apfelstiicke
hinzugeben.
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Nach kurzem Andinsten den Gemusefond dazu geben, aufkochen und bei
geringerer Temperatur 20 Min. kdcheln lassen.

Den Frischkase (oder Schmand / Mascarpone) einrithren, die Suppe purieren und
mit Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken.

Nach Belieben kann man die Suppe mit Petersilie oder Schnittlauch bestreuen.

Guten Appetit!
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Familie Zaher
Tarkari-Suppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Afghanistan

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Diese Suppe gibt es, wenn wir Gaste zu uns einladen

Zutaten (fiir eine grofBBere Familie):
1 kg Hahnchenbrust

300 g Erbsen

300 g Mais

2 Bund Koriander

200 g salziger Kase

3 Paprika (grun, rot, gelb)
3 Karotten

10 Eler

10 g schwarzer Pfeffer

4 EL Maisstarke

Y2 Glas Essig

Sojasauce nach Bedarf
Salz nach Geschmack

Wo erhaltiich:
Asia Markt, gut sortierter Supermarkt

Zubereitung:

Die Hahnchenbrust in Wasser kochen bis sie gar ist. Anschlie3end das Fleisch in
kleine Stiicke zerteilen. Die Erbsen und Maiskérner ebenfalls kurz in Wasser
kochen. Karotten und Paprika fein schneiden.

Das klein geschnittene Hahnchen zusammen mit dem Gemuse in der
Huhnerbrihe kochen bis alles gut durchgegart ist. Am Ende Koriander, Essig und
Maisstarke hinzufiigen und gut umrihren, bis die Suppe leicht andickt.

Sojasauce, hartgekochte Eier und schwarzen Pfeffer nach Geschmack hinzuftigen.
Wer mag, kann auch frische Korianderblatter dazugeben.

Die Suppe heil3 servieren und genief3en!

Guten Appetit!
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vhs Crailsheim — Integrationskurs 116
Safia Mirdadi und Ali Khan Enayat

Hiihnersuppe mit Gemiise

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Afghanistan

Was ist das Besondere an dieser Region?
Traditionelle Tanze, Handarbeit (Stickereien)

Zutaten (fiir 4 Personen):
4 EL Pflanzendl

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

200 g Huhnerbrust

1 Tomate

1 Karotte

1 TL Kurkuma

1TL Salz

1 rote Paprika (je nach Geschmack auch weniger)
12 Dose Malis

ca.1 Liter Wasser

1 Dose gekochte Erbsen
frischer Spinat (gehackt)
frischer Dill (gehackt)

3 EL Maisstarke

Wo erhaltlich:
Supermarkt

Zubereitung:

Einen mittelgrof3en Topf heil3 werden lassen. Dann die Hitze reduzieren und das
Pflanzendl hineingeben. Die gehackten Zwiebeln hinzugeben und etwa 2 Min.
lang anbraten. Dann die gehackten Knoblauchzehen hinzugeben und eine weitere
Minute anbraten. Die Hihnerbrust hinzugeben und 5 Min. lang anbraten. Die
gewlrfelten Tomaten hinzu und gut anbraten, bis sie weich sind. Nun die
gehackte Karotte und den gehackten Spinat hinzugeben und etwa 1 Minute lang
anbraten. Mit Kurkuma und Salz wurzen.

Dann fiigen wir rote Paprika und Mais hinzu und rihren alles um. Ca. 1 Liter
kochendes Wasser dazu gieBBen, den Deckel auflegen und 20 Min. lang kochen.
Dann den Deckel abnehmen und die Hihnerstiicke entnehmen und in eine kleine
Schussel geben.
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Die Erbsen und den gehackten Dill in den Topf geben und gut umriihren. In der
Zwischenzeit die Hihnerstucke in eine Kiichenmaschine geben und zerkleinern
(oder mit zwei Gabeln).

Jetzt das zerkleinerte Huhn wieder in den Topf geben.

Um der Suppe eine gute Konsistenz zu geben, die Maisstarke in eine kleine
Schissel geben und mit Y2 Tasse warmem Wasser auflosen. Diese zur Suppe
hinzufiigen und alles fiir 2 Min. lang umruhren, bis es aufkocht und eindickt.

Zum Servieren die Suppe in eine Schissel geben. Je nach Geschmack kénnen
Koriandersamen dartibergestreut werden.

Guten Appetit!
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Sophie Zhao-Wornath
Peking-Suppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
China

Was ist das Besondere an dieser Region?

- Mit mehr als 5000 Jahren Geschichte gehért China eine der dltesten Zivilisation.
- Essstabchen statt Messer und Gabel.

- Esskultur: Das Teilen von Gerichten ist Uiblich. Speisen werden bereits in der
Kiche in mundgerechte Stiicke zerteilt.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?

Ich erinnere mich an die Abende, an denen mein Vater beim Kochen auf mich
gewartet hat und ich den Duft von der Suppe schon weit weg von dem Hochhaus
gerochen habe.

Zutaten (fiir 4 Personen):

10 g Mu-Err Pilze

100 g Hahnchenbrustfilet oder Schweinenacken im Wasser gekocht
3 Bund Fruhlingszwiebeln

50 g Glasnudel

1 mittelgrof3e Karotte

80 g Tofu

1El

100 g Bambussprossen / Sojabohnen-Keimlinge
1 Liter Wasser oder Hithnerbriihe

2 EL Tomatenmark

2 EL helle Sojaso3e

1 EL Sambal Oelek

1 EL Austernsauce

3 EL Reisessig

Salz, Zucker, Speisestarke

Wo erhaltlich:
z.B. bei Kaufland, Edeka, Asia-Shop

Zubereitung:

Mu-Err Pilze 3 Stunden in kaltem Wasser quellen lassen. Pilze, Karotte,
Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden. Glasnudeln nach Packungshinweis
zubereiten und klein schneiden.
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Die Sojabohnenkeimlinge abtropfen lassen, etwas zerkleinern. Tofu in kleine
Wiirfel schneiden.

In einem groBen Topf die Briithe aufkochen lassen. Fleisch, Gemuse, Tofu zugeben
und aufkochen lassen. Auf kleiner Hitze ca. 10 Min. weiter kécheln lassen.

Die Friihlingszwiebeln in der Zwischenzeit putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden.

Die Glasnudeln zugeben. Frithlingszwiebeln zuftigen und mit angegebenen
Zutaten wurzen und abschmecken.

Die Starke mit etwas kaltem Wasser anrthren und langsam unter die Suppe
ruhren.

Weiter leicht kdcheln lassen. Das Ei verquirlen, in die Suppe geben und umrthren.

Guten Appetit!
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Turkisch-Islamischer Kulturverein Crailsheim
Tarhana-Suppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Tiirkei

Was ist das Besondere an dieser Region?
Gutes und leckeres Essen. Traditionelle und vielfaltige Kultur

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Dies ist eine traditionelle und einfache Suppe. Ich denke an meine Kindheit
zuruck.

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 EL Margarine

1 EL Tomatenmark

1 Glas Tarhana-Pulver eingelegt (fertig oder selbstgemacht)
1 TL Pfeffer

1 TL Minze

1 Prise Salz

Fur das selbstgemachte Tarhana-Pulver:

250 g Joghurt

2 kg Mehl

250 g Tomaten

250 g Spitzpaprika (rot)

250 g grune Paprika

250 g Bulgur oder Kichererbsen

250 g grune Linsen oder getrocknete Bohnen

Wo erhaltlich:
Turkischer Supermarkt

Zubereitung:

Wenn das Tarhana-Pulver selbst hergestellt wird: alle Zutaten in einen Mixer
geben. Dann 2 bis 3 Tage ruhen lassen. Margarine in einem Topf schmelzen,
Tomatenmark hinzuftigen und etwas anrésten. Ca 1 Liter Wasser hinzugeben. In
einer Schussel das Tarhana-Pulver zusammen mit einem Glas Wasser verrihren
und mit in den Topf geben. Salz hinzuftigen und alles fur ca. 15 Min. kcheln
lassen. Mit Minze und Pfeffer ,dekorieren” und genief3en.

Guten Appetit!
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Turkisch-Islamischer Kulturverein Crailsheim
Ayran Asi Corbasi

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Tiirkei

Was ist das Besondere an dieser Region?
Traditionelle und vielfaltige Kultur. Gutes und leckeres Essen.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Meine Kindheit

Zutaten (fiir 8 bis 10 Personen):
2,5 Glaser Weizen

1,5 Glaser Joghurt

2 EL Mehl

2 EL Butter

1EL Ol

Y2 grof3e Zwiebel

1 Prise Koriander

2 TL Salz

Wasser

Wo erhaltlich:
Turkischer Supermarkt

Zubereitung:

In einer Schussel Joghurt und Mehl mit dem Schneebesen verrihren. Ein Glas
Wasser hinzugeben und nochmals verrihren. Der Weizen wird mit 4 Tassen
Wasser in einen Topf gegeben und gekocht. Die kleingehackte Zwiebel und das Ol
in einer tiefen Pfanne anbraten.

Den Weizen beil reduzierter Hitze kocheln lassen, die Joghurt-Mischung
hinzugeben und mit einem Schneebesen verrihren. Nun warten bis die Mischung
kdchelt. Nach dem Aufkochen erneut die Hitze reduzieren und die Zwiebeln
hinzugeben. Zum Schluss Salz und Koriander in die Suppe geben.

Guten Appetit!
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vhs Crailsheim — Berufsbezogener B2-Deutschkurs
Hanna Parfonova

Borschtsch mit Sauerampfer

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ukraine

Was ist das Besondere an dieser Region?
Reiche Ernten

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Das Andenken an meine Oma

Zutaten (fiir 4 bis 6 Personen):
100 g Sauerampfer

2 Liter Wasser

1 kg Kartoffeln

1 Mohre

1 Zwiebel

2 Eler

200 g Schweinerippe

Petersilie nach Geschmack

Wo erhaltlich:
Im Supermarkt

Zubereitung:

Das Wasser mit Schweinerippe in einem gro3en Topf kochen. Die Kartoffeln
dazugeben.

Wahrenddessen in einer Pfanne die Zwiebeln und Mohren anbraten. Die
vorgekochten Eier mit in den Topf geben und noch 5 Min. kdcheln lassen.

Die Zwiebeln, Mohren, Petersilie und den Sauerampfer mit in den Topf geben und
genief3en.

Guten Appetit!
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Jugendzentrum Crailsheim e.V.
Kiirbissuppe mit Kokosmilch

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Deutschland

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Eine typische, im Herbst wunderbar warmende, leckere Suppe

Zutaten (fiir 4 Personen):
700 g Hokkaido-Kurbis
130 ml Orangensaft

1 Kartoffel

1 Zwiebel

500 ml Gemusebrthe
400 ml Kokosmilch

Ol

Curry, Salz, Pfeffer
Balsamico-Creme
Petersilie

Wo erhaltlich:
Im Supermarkt

Zubereitung:

Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden. Kirbis grindlich waschen und
mit Schale in groBe Wirfel schneiden und dabei die Kerne mit einem Essloffel
entfernen. Die Kartoffel schalen und in gro3e Wiirfel schneiden.

Zwiebel in einem groBen Topf mit Ol glasig andiinsten. Kiirbis, Kartoffel,
Kokosmilch, Orangensaft und Gemusebriihe dazugeben, kurz aufkochen lassen
und dann zugedeckt 25 Min. kocheln lassen.

Alles purieren und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.

Mit Balsamico-Creme verfeinern und mit Petersilie garnieren.

Guten Appetit!
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Kajja Houda
Harira

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Marokko

Was ist das Besondere an dieser Region?
Die Marokkanische Kiiche ist international bertihmt. Die GroRziigigkeit der
Einheimischen. Die bunten Stadte.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Wahrend des Ramadans, also der muslimischen Fastenzeit, wird diese Suppe jeden
Abend gekocht und gegessen.

Zutaten (fiir etwa 4 Personen):

300 g Lamm-/Rindfleisch, in kleine Stiicke geschnitten
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Tomaten, puriert oder gerieben

2 Stangen Sellerie, fein gehackt

100 g Kichererbsen (Uber Nacht eingeweicht oder aus der Dose)
100 g grune Linsen (eingeweicht)

1 Bund frischer Koriander, gehackt

1 Bund frische Petersilie, gehackt

2 EL Tomatenmark

100 g Fadennudeln (Vermicelli)

50 g Mehl

1 TL Kurkuma

1 TL Ingwerpulver

Y2 TL Zimt

1 TL Paprikapulver, Pfeffer, Salz

1,5 Liter Wasser

2 EL Olivendl

Y2 Zitrone, davon den Saft

Datteln, zum Servieren

Wo erhdltlich:
Kaufland, Lidl, Aldi & Co.

Zubereitung:

In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln zusammen mit dem
Fleisch anbraten, bis das Fleisch leicht gebraunt ist. Den Sellerie, den Koriander,
die Petersilie, die Tomaten, Gewlrze, Kichererbsen, Linsen und Wasser
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hinzufiigen und alles gut vermischen. Bei mittlerer Hitze firr etwa 45 Min. bis 1
Stunde kdcheln lassen, bis das Fleisch und die Huilsenfriichte weich sind.
Tomatenmark hinzufiigen und unterrithren. Das Mehl in einer kleinen Schiissel
mit etwas kaltem Wasser anrtihren, bis eine glatte Mischung entsteht. Diese dann
unter standigem Rihren in die Suppe geben, um sie etwas anzudicken. Die
Fadennudeln in die Suppe geben und fur weitere 10-15 Min. kochen lassen, bis die
Nudeln gar sind. Harira wird traditionell mit einem Schuss Zitronensaft und
Datteln serviert.

Guten Appetit!
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Mubeena Faiyazi
Hiihner- und Maissuppe mit Ei

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Indien

Was ist das Besondere an dieser Region?

Indische Speisen kombinieren harmonisch sii3e, saure, scharfe und salzige
Geschmacker.

Die Besonderheit der indischen Kiiche liegt in ihrer Vielfalt an Aromen und
Gewlrzen. AuBBerdem werden zahlreiche vegetarische und nicht-vegetarische
Optionen angeboten.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?

Diese Suppe erinnert mich an gemutliche Momente mit Familie und Freunden,
besonders an kalte Tage. Die warmende Mischung aus wurziger Briuhe, Hahnchen
und Eier schafft ein Gefiihl von Trost und Zusammengehorigkeit.

Zutaten (fiir 5 Personen):
500 g Hahnchen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 TL Ingwer

2 Dosen Mais

2 TL Garam Masala
1,5 Liter Hihnerbrihe
2 Eler

4 Fruhlingszwiebeln
Salz, Pfeffer, Ol
Koriander

Wo erhaltlich:
Z.B.1m indischen Supermarkt

Zubereitung:

Hahnchen anbraten, herausnehmen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer anbraten,
Gewlrze hinzufiigen. Gemuse, Brithe und Hahnchen hinzufigen. 15 Min. kdcheln.
Mais hinzufiigen und verquirlte Eier langsam in die Suppe gieBen und umrthren.
Mit Frihlingszwiebeln und Koriander servieren.

Guten Appetit!
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Kulturressort der Stadt Crailsheim
Susanne Kroper-Vogt und Barbara Kochendorfer

Kase-Lauch-Suppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Mitteleuropa

Zutaten (fiir etwa 4 Personen):
3 Lauchstangen

400 g Kartoffeln (mehligkochend)
1 Knoblauchzehe

1 EL Pflanzendl

800 ml Gemtusebriihe (oder nach Bedarf)
100 ml Sahne

Salz und Pfeffer
Muskatnusspulver

60 g geriebener Kase

100 g Frischkase

2 EL Schnittlauchréllchen
Zitronensaft nach Geschmack

Wo erhéltlich:
Supermarkt

Zubereitung:

Den Lauch putzen, das dunkle Griun entfernen und den Rest in feine Ringe
schneiden. Die Kartoffeln schalen und klein wiirfeln. Den Knoblauch schalen und
fein hacken. Zusammen mit dem Lauch in einem heiBen Topf im Ol kurz
anschwitzen. Die Brithe mit der Sahne angief3en, die Kartoffeln zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Etwa 20 Min. leise kocheln lassen.

Von der Suppe 1-2 Schopfkellen abnehmen und fein plirieren. Zusammen mit dem
geriebenen Kase und dem Frischkase unter die Suppe ruhren und mit den
Gewlrzen und Zitronensaft abschmecken.

Vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen und mit geriebenem Muskat
verfeinern.

Guten Appetit!
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Viorica-Marinela Ziegler und Andrei Lucretia
Ciorba de burta (saure Kuttelsuppe)

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ruménien

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Silvester, da die Suppe besonders schwer ist.

Zutaten (fiir eine grofBBere Familie):
1-2 Eigelb

8 Knoblauchzehen (gepresst)
Liebstockel (Maggikraut) nach Bedarf
2 Peperoni

Petersilie nach Bedarf

2 EL Rapsdl

300 g Rinderknochen

250 g Rinderkutteln

Salz nach Bedarf

150 g Sauerrahm

400 g Suppengemuse (Karotten, Lauch, Petersilienwurzel, Sellerie)
1%2 Liter Wasser

1 Z1ltrone

1 Zwiebel

Wo erhaltiich:
Supermarkt, Metzgerei

Zubereitung:

Die Rinderkutteln mit den Rinderknochen, den Peperoni, dem Suppengemtuse, der
Zwiebel

(alles ungeschnitten) und einem Teel6ffel Salz etwa 2 Stunden kochen lassen.
Nach den 2 Stunden Gemuse und Knochen herausnehmen. Nach Bedarf salzen
und mit

Zitronensaft sauern. Geschlagenes Eigelb und Sauerrahm unterrithren. Ol und
Knoblauch dazugeben und anschlieend die Krauter.

Abschmecken, evtl. nachwiirzen und dazu gibt es, keine Frage: eine echte Tuica ...
Wer die nicht im Haus hat, soll halt nach Rumanien fahren :-)

Guten Appetit!
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Wenalils 77
Mareike Waraich

Kiirbissuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Deutschland

Was ist das Besondere an dieser Region?
Heimat ndaher Gebracht. Ein einfaches und geschmackvolles Rezept aus der
Heimat.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Meine GrofBeltern verbrachten Tage auf dem Feld, um verschiedene Gemiisearten
zu ernten. Diese durften wir im Anschluss gemeinsam frisch zubereiten.

Zutaten (fiir etwa 4 Personen):
800 g Hokkaido-Kurbis, geputzt
400 g Mohren

200-300 g Kartoffeln

1 St. Ingwer (4-7 cm)

1 grof3e Zwiebel

2 EL Butter

1 Liter Gemiusebriihe

300 g Kokosmilch

Salz, Pfeffer, Maggi

etwas Zitrone

Koriander als Dekoration

Wo erhéaltlich:
Rioladen, Kaufland, Lidl, Rewe & Co.

Zubereitung:

Gemise schalen und in Wiirfel schneiden. Etwas andiinsten, mit 1 Liter Briihe
aufgiefen und 20-30 Min. weichkochen. Kokosmilch unterrihren und nach
Bedarf abschmecken mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Maggi. Mit den
Korianderblattchen wird das ganze abgerundet und garniert.

Guten Appetit!
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SPD-Ortsverein Crailsheim
Asiatische Nudelsuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Thailand/Vietnam

Was ist das Besondere an dieser Region?
Friedliche und schéne Urlaubslander

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Ein Geftihl von Asien

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Ingwer gerieben (Menge wie 2-3 Knoblauchzehen)
2 EL Gemusebrthe

300 ml Kokosmilch

1 EL Panang-Currypaste

1 TL Kurkuma

Sojasauce

Fischsauce

2 EL Sesamol

1 kleine Zucchini

1 Paprika

1 Karotte

2 Stangel Frihlingszwiebeln
Sesam gerdstet

chinesische Weizennudeln

Wo erhaltlich:
Im gut sortierten Supermarkt und/oder Asiamarkt

Zubereitung:

Zwiebeln fein schneiden, Knoblauch fein hacken, Zwiebeln in Sesamél
anschwitzen, danach Knoblauch dazugeben, Kurkuma und Panangpaste
dazugeben und ebenfalls bei leichter Hitze anschwitzen. Mit 0,7 Liter
Gemusebriihe abléschen. Kokosmilch einrtithren, mit Sojasauce und Fischsauce
abschmecken, Salz nach Belieben. Paprika, Zucchini, Karotte in feine Streifen
schneiden und erst kurz vor dem Servieren in die Suppe legen. Nudeln 10-15 Min.
in heiRem Wasser ziehen lassen, nicht kochen. Nudeln in Suppenschale geben,
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Suppe dartiber gie3en, frische Gemiusestreifen und Frihlingszwiebelrdllchen
sowie etwas Sesam daruber streuen.

Diese Suppe ist fleischlos, aber genau genommen nicht vegetarisch, wenn mit
Fischsauce gekocht. Sie kann im Ubrigen auch mit Hithnerfleischstiickchen oder
Krabben angereichert werden.

Guten Appetit!

42



Eugen-Grimminger-Schule
Klasse AVdual

Kiirbissuppe

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Mitteleuropa

Zutaten (fiir 4 Personen):
600 g Hokkaido

1 Zwiebel

10 g Butter

200 ml Gemusebritihe

400 g Kokosmilch

1 EL frisch geriebener Ingwer
4 EL Schlagsahne

Salz, Pfeffer, Curry

Wo erhéltlich:
Lebensmittelgeschaft

Zubereitung:
Hokkaido-Kirbis wiirfeln, Zwiebeln wirfeln, in Butter andtnsten. Gemusebrihe,

Kokosmilch und Ingwer zuftigen, 30 Min. kochen. AnschlieBend Suppe ptrieren.
Zum Schluss mit Sahne, Salz, Pfeffer, Curry abschmecken.

Guten Appetit!
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vhs Crailsheim — Berufsbezogener B2-Deutschkurs
Denys Kolobov und Dmytro Kuda

Fischsuppe , Ukha"

Aus welchem Land / aus welcher Region kommt die Suppe?
Ukraine

Was ist das Besondere an dieser Region?
Die Ukraine ist berihmt fir ihr reiches historisches Erbe, ihre Kultur und ihre
vielfaltigen Naturlandschaften.

Welche Erinnerungen verbinde ich mit dieser Suppe?
Meine erste Erinnerung an das Essen der Ukha stammt aus meiner Kindheit, als
wir mit der Familie zum Fischen gingen.

Zutaten (fiir 6 Personen):

3 Liter Wasser

1 roter Fisch (ca. 500 g)

Kopf des roten Fisches

evtl. Schwanz des roten Fisches
2 Zwiebeln

1 Karotte

3 Lorbeerblatter

Dill nach Geschmack

Piment und Pfefferkorner

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Wo erhéltlich:
Im Supermarkt

Zubereitung:

Den Fischkopf in einen Kochtopf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Zum
Kochen bringen und 5 Min. kochen lassen, den Schaum abschépfen. Eine
geschalte ganze Zwiebel und, falls vorhanden, den Fischschwanz in die Brihe
geben. Die Briithe 30 Min. bei schwacher Hitze kochen, dabei den Schaum
abschopfen. Die Zwiebel, den Fischschwanz und -kopf herausnehmen und
entsorgen oder das restliche Fischfleisch noch abtrennen. Die Brtithe durch ein
feines Sieb oder eine doppelte Lage Mulltuch abseihen.

Die Briithe auf den Herd stellen und zum Kochen bringen. Die Zwiebel und die
Karotte schélen, in groBe Wirfel schneiden und in die Brithe geben. Das rote
Fischfilet mit Piment, Lorbeerblattern, schwarzem Pfeffer und Salz in die Suppe
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geben. 10 Min. auf kleiner Flamme kochen. Gehackten Dill zugeben und weitere 2
Min. kochen lassen.

Nach dem Kochen die Fischsuppe noch 2 Min. ziehen lassen und dann servieren.

Guten Appetit!
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Impressum:

Stadtische Volkshochschule Crailsheim
Spitalstral3e 2a
74564 Crailsheim

Tel. 07951 403-3800
E-Mail: vhs@crailsheim.de
www.vhs-crailsheim.de

Folgen Sie uns auf Instagram:
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