
Küche
Rezepte aus unserer 

Multikulti Familie

Unsere



Unsere Familie ist ein Ort, an dem viele
Kulturen aufeinandertreffen und nirgends
zeigt sich das deutlicher als am Esstisch.

Da ist die algerische Küche meines Vaters,
die er vor über dreissig Jahren mit in die
Schweiz brachte. In Algerien lernt ein Mann
das Kochen nicht selbstverständlich, das
meiste hat er sich erst hier selbst
beigebracht. Vielleicht sind gerade deshalb
so eigenwillige Kombinationen entstanden:
Gerichte, die nach Herkunft schmecken und
zugleich nach dem Ort, an dem er
angekommen ist.

Von meiner Mutter, die viel gereist ist und
von überall etwas mitgenommen hat, durfte
ich vor allem ihre eigenen Kreationen
geniessen. Gerichte, die man nicht so recht
einordnen kann und die trotzdem, oder
gerade deswegen, immer geschmeckt
haben.

Vorwort
Meine Grossmutter dagegen könnte man
sich nicht schweizerischer vorstellen. Und
genau so schmeckt ihr Essen: traditionell,
ehrlich, unglaublich gut.

Dazu kommen die taiwanesischen Einflüsse
meiner Tante. Erst kürzlich waren wir mit
der ganzen Familie dort und haben uns
durch unzählige neue Gerichte probiert.

Jedes Familienmitglied bringt seine eigenen
Rezepte mit, seine eigene Art zu kochen.
Und doch entsteht daraus jedes Mal etwas
Gemeinsames. Wenn wir
zusammenkommen, ist das Essen gut ganz
gleich, wer am Herd steht.

Dieses Buch versammelt einige dieser
Rezepte. Von Hand aufgeschrieben, über
Länder und Generationen hinweg, und hier
zum ersten Mal an einem Ort vereint.



Stammbaum
Moser





RUTH 
HACKPLÄTZLI

WAS DU BRAUCHST:

-500 GR. GEHACKTES
RINDFLEISCH 

-GEHACKTE ZWIEBELN 
-EV. PETERSLI GEHACKT 

-1 EI
- EINGEW. BROT ODER

PANIERMEHL 
-SALZ, PFEFFER, AROMAT

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ALLES MISCHEN, KUGELN FORMEN
UND BRATEN

HACKPLÄTZLI VON GROSSMUTTER RUTH
HERKUNFT SCHWEIZ





RUTH KABIS

WAS DU BRAUCHST:

-1 WEISSKABIS
-SALZ

-BOUILLON
-WASSER

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DEN WEISSKABIS FEIN SCHNEIDEN.
IN EINEM TOPF KURZ ANDÄMPFEN.
MIT SALZ UND BOUILLON WÜRZEN.
WASSER DAZUGEBEN.
ALLES WEICH KOCHEN LASSEN.

KABIS VON GROSSMUTTER RUTH
HERKUNFT SCHWEIZ





GROSSI
SCHWEINEBRATEN

WAS DU BRAUCHST:

-1 KG
SCHWEINSNIERSTÜCK

-KNOBLAUCH
-ZWIEBELN
-KAROTTEN

-ETWAS MEHL
-WASSER

-SALZ UND GEWÜRZE

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DAS SCHWEINSNIERSTÜCK GUT
WÜRZEN UND RUNDUM KRÄFTIG
ANBRATEN. ANSCHLIESSEND ETWAS
MEHL IM BRATENSATZ
DUNKELBRAUN RÖSTEN. MIT
WASSER ABLÖSCHEN UND
KNOBLAUCH, ZWIEBELN SOWIE
RÜEBLI DAZUGEBEN. DAS FLEISCH
WIEDER IN DEN TOPF LEGEN UND
ALLES ZUSAMMEN ETWA 1½
STUNDEN SCHMOREN LASSEN, BIS
DAS FLEISCH ZART IST.

SCHWEINEBRATEN VON UHRGROSSMUTTER
HERKUNFT SCHWEIZ





ANDREA
NACHTWÄCHTER-GRICHT

WAS DU BRAUCHST:

-2 GEFLÜGEL CERVELATS
-4 POULET- ODER VEGI-

WIENERLI
-1 ZWIEBEL

-2 KNOBLAUCHZEHEN
-1 PELATI-DOSE

-TOMATENMARK
-1 PRISE ZUCKER

-SALZ
-HERBES DE PROVENCE

-ÖL

WIE DU ES ZUBEREITEST 

WURST IN RÄDLI SCHNEIDEN.
ZWIEBEL UND KNOBLAUCH HACKEN.
ALLES IN ÖL ANBRATEN.
PELATI-DOSE, ETWAS WASSER,
TOMATENMARK UND GEWÜRZE
DAZUGEBEN.
MINDESTENS 15 MINUTEN KÖCHELN
LASSEN.

BEILAGE: TEIGWAREN, Z. B. PENNE

NACHTWÄCHTER-GRICHT VON ANDREA (ORIGINAL VON NACHBARIN
FRAU HINTERMANN)

 
HERKUNFT SCHWEIZ





PASTA ANDREA

WAS DU BRAUCHST:

-1 DOSE PELATI ODER
BESSER BEREITS 

GEWÜRFELTE TOMATEN
-FRISCHE TOMATEN /

CHERRYTOMATEN
-1 HANDVOLL
BABYSPINAT

-1 ZWIEBEL
-2 KNOBLAUCHZEHEN

-SALZ
-PFEFFER

-BURRATA

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ZWIEBEL UND KNOBLAUCH FEIN
HACKEN. ZUSAMMEN MIT DEM
BABYSPINAT ANDÜNSTEN.
TOMATEN UND GEWÜRZE
DAZUGEBEN. MINDESTENS 15
MINUTEN KÖCHELN LASSEN.
BURRATA VOR DEM SERVIEREN AUF
DIE SAUCE PLATZIEREN.
MIT PFEFFER WÜRZEN.

BEILAGE: PASTA

PASTA ANDREA VON ANDREA 
 

HERKUNFT SCHWEIZ





ANDREA 
TRÜBELIWÄHE

WAS DU BRAUCHST:

-1 DINKEL- ODER
BLÄTTERTEIG

-3 DL HALBRAHM
-1 EI

-1–2 EL ZUCKER
-1 PÄCKLI

VANILLEZUCKER
-FRISCHE TRÜBELI

(JOHANNISBEEREN AM
BESTEN AUS DEM

GARTEN)

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DEN OFEN AUF 200 °C
OBER-/UNTERHITZE VORHEIZEN.
DEN TEIG IN EIN WÄHENBLECH
LEGEN UND GROSSZÜGIG MIT DEN
TRÜBELI BELEGEN. HALBRAHM, EI,
ZUCKER UND VANILLEZUCKER GUT
VERRÜHREN UND ÜBER DIE BEEREN
GIESSEN. DIE WÄHE WÄHREND 15–25
MINUTEN GOLDGELB BACKEN.

PASTA ANDREA VON ANDREA 
 

HERKUNFT SCHWEIZ





ANDREA KNÖPFLI

WAS DU BRAUCHST:

-1 KG GEMISCHTES
WEIZEN- UND
DINKELMEHL

-10 EIER
-CA. 6 DL MILCHWASSER

-2,5 TL SALZ
-ETWAS KURKUMA

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ALLE ZUTATEN ZU EINEM GLATTEN
TEIG VERRÜHREN UND SO LANGE
SCHLAGEN, BIS ER BLASEN WIRFT.
DEN TEIG PORTIONSWEISE DURCH
EINE KNÖPFLI- ODER
SPÄTZLIPRESSE INS SIEDENDE
SALZWASSER DRÜCKEN. SOBALD DIE
KNÖPFLI AN DIE OBERFLÄCHE
STEIGEN, HERAUSNEHMEN UND MIT
KALTEM WASSER ABSCHRECKEN.
ANSCHLIESSEND IN ETWAS BUTTER
GOLDGELB ANBRATEN.

Z.B. MIT KÄSE UND RÖSTZWIEBELN
SERVIEREN.

ODER ALS VEGETARISCHE HERBST-
VARIANTE MIT PILZRAHMSAUCE,
ROSENKOHL AUS DEM OFEN,
ROTKRAUT, MARRONEN, MIT
PREISELBEEREN GEFÜLLTE BIRNEN
UND NÜSSLISALAT

KNÖPLI VON ANDREA 
 

HERKUNFT SCHWEIZ





ANDREA 
RANDEN COUSCOUS SALAT

WAS DU BRAUCHST:

-600 G RANDEN (ROH
ODER GEKOCHT)

-200 G COUSCOUS
-150 G FETA

-KERNE VON 1
GRANATAPFEL

-2 EL ZITRONENSAFT
-ETWAS ESSIG UND ÖL

-SALZ UND CHILIPULVER
-FRISCHE MINZE

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DEN COUSCOUS NACH
PACKUNGSANLEITUNG ZUBEREITEN
UND AUSKÜHLEN LASSEN. DIE
RANDEN IN KLEINE WÜRFEL
SCHNEIDEN. COUSCOUS, RANDEN,
FETA UND GRANATAPFELKERNE IN
EINER SCHÜSSEL VERMENGEN. AUS
ESSIG, ÖL, ZITRONENSAFT, SALZ
UND CHILIPULVER EIN DRESSING
HERSTELLEN UND UNTER DEN SALAT
MISCHEN. ZUM SCHLUSS MIT
FRISCHER MINZE GARNIEREN.

BEILAGEN: Z.B. MIT GRILL-
HALLOUMI, MERGUEZ ODER
LAMMKOTELETTS

RANDEN COUSCOUS SALAT VON ANDREA 
 





ANDREA 
HÖRDÖPFELSTOCK MIT

BRATWURST

WAS DU BRAUCHST:

-CA. 1 KG KARTOFFELN
-MILCH

-BUTTER
-SALZ

-MUSKATNUSS
-1 KALBS- ODER

POULETBRATWURST
-1–2 ZWIEBELN

-RAHM
-BRATENSAUCE

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE KARTOFFELN SCHÄLEN,
WÜRFELN UND IN SALZWASSER
WEICH KOCHEN. ANSCHLIESSEND
DURCH DIE PASSE-VITE DRÜCKEN
UND MIT MILCH, REICHLICH
BUTTER, SALZ UND MUSKATNUSS ZU
EINEM CREMIGEN
HÖRDÖPFELSTOCK VERRÜHREN.
FÜR DIE SAUCE DIE ZWIEBELN IN
FEINE RINGE SCHNEIDEN UND
ZUSAMMEN MIT DER BRATWURST
ANBRATEN. MIT BRATENSAUCE
ABLÖSCHEN UND ETWAS
EINKÖCHELN LASSEN. DIE
BRATWURST MIT DER
ZWIEBELSAUCE ZUM
HÖRDÖPFELSTOCK SERVIEREN.

HÖRDÖPFELSTOCK MIT BRATWURST VON ANDREA 

HERKUNFT: SCHWEIZ
 





ANDREA 
PASTETLI 

WAS DU BRAUCHST:

-4–6 PASTETLI
-1 ZWIEBEL

-POULETBRUSTWÜRFEL
-PILZE

-HALBRAHM
-ETWAS WASSER

-SALZ UND PFEFFER

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE ZWIEBEL FEIN HACKEN UND
ZUSAMMEN MIT DEN
POULETWÜRFELN ANBRATEN. DIE
PILZE DAZUGEBEN UND KURZ
MITBRATEN. MIT ETWAS WASSER
UND HALBRAHM ABLÖSCHEN UND
EINIGE MINUTEN KÖCHELN LASSEN.
MIT SALZ UND PFEFFER
ABSCHMECKEN. DIE PASTETLI IM
OFEN AUFBACKEN UND MIT DER
POULET-PILZ-FÜLLUNG FÜLLEN.

DAZU PASST:
ERBSLI UND RÜEBLI.

PASTETLI VON ANDREA 

HERKUNFT: SCHWEIZ
 





ANDREA 
WIENERLI, BÖHNLI, RÖSTI

 

WAS DU BRAUCHST:

-1 PACK POULET-
WIENERLI

-1 DOSE WEISSE BÖHNLI
(BAKED BEANS)

-1 PACK RÖSTI

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE RÖSTI IN EINER BRATPFANNE
GOLDBRAUN UND KNUSPRIG
ANBRATEN. DIE WIENERLI IN
HEISSEM WASSER ERWÄRMEN UND
DIE BÖHNLI ERHITZEN. ALLES
ZUSAMMEN AUF TELLERN
ANRICHTEN UND SERVIEREN.

WIENERLI, BÖHNLI, RÖSTI VON ANDREA (ORIGINAL REZEPT VON
GROSPAPI AUS SEINER JUGEND)

HERKUNFT: SCHWEIZ
 





ANDREA 
WIENERLI, BÖHNLI, RÖSTI

 

WAS DU BRAUCHST:

-1 PACK POULET-
WIENERLI

-1 DOSE WEISSE BÖHNLI
(BAKED BEANS)

-1 PACK RÖSTI

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE RÖSTI IN EINER BRATPFANNE
GOLDBRAUN UND KNUSPRIG
ANBRATEN. DIE WIENERLI IN
HEISSEM WASSER ERWÄRMEN UND
DIE BÖHNLI ERHITZEN. ALLES
ZUSAMMEN AUF TELLERN
ANRICHTEN UND SERVIEREN.

WIENERLI, BÖHNLI, RÖSTI VON ANDREA (ORIGINAL REZEPT VON
GROSSPAPI AUS SEINER JUGEND)

HERKUNFT: SCHWEIZ
 





GROSPAPI & JAJNA
STRAMMER MAX

 

WAS DU BRAUCHST:

-1 PACK POULET-
WIENERLI

-1 DOSE WEISSE BÖHNLI
(BAKED BEANS)

-1 PACK RÖSTI

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE RÖSTI IN EINER BRATPFANNE
GOLDBRAUN UND KNUSPRIG
ANBRATEN. DIE WIENERLI IN
HEISSEM WASSER ERWÄRMEN UND
DIE BÖHNLI ERHITZEN. ALLES
ZUSAMMEN AUF TELLERN
ANRICHTEN UND SERVIEREN.

STRAMMER MAX VON GROSPAPI UND JAJNA
 

ANDREA: «LEIDER SIND GROSSPAPI UND JAJNA INZWISCHEN
VERSTORBEN. DIESES REZEPT ERINNERT UNS JEDOCH BIS HEUTE

AN SIE. WÄHREND IHRER ZEIT IN DER DOMINIKANISCHEN
REPUBLIK GEHÖRTE ES ZU IHREN LIEBLINGSGERICHTEN UND

KAM REGELMÄSSIG AUF DEN TISCH.»





WEIHNACHTSMENÜ

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-GESCHNETZELTES

-FLEISCH
-ZWIEBELN

-MORCHELN
-BOUILLON

-MEHL
-RAHM

-POMMES
-DIVERSE GEMÜSE

WIE DU ES ZUBEREITEST 

MORCHELN EINWEICHEN.
GESCHNETZELTES FLEISCH WÜRZEN.
ZWIEBELN UND MORCHELN HACKEN
UND ANBRATEN. FLEISCH
DAZUGEBEN UND EBENFALLS
ANBRATEN. MIT BOUILLON UND
RAHM ABLÖSCHEN. MINDESTENS 15
MINUTEN KÖCHELN LASSEN.
POMMES FRITTIEREN. NACH
BELIEBEN VERSCHIEDENE GEMÜSE
ALS BEILAGE SERVIEREN.

UNSER WEIHNACHTSMENÜ





FAROUK 
CHORBA FRIK MIT
LAMMFLEISCH

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-500 G LAMMFLEISCH, IN

STÜCKE GESCHNITTEN
-1 GEHACKTE ZWIEBEL

-2 GERIEBENE TOMATEN
-100–150 G FRIK

(GERÖSTETER GRÜNER
WEIZEN)

-1 DOSE KICHERERBSEN
-PETERSILIE UND

KORIANDER, GEHACKT
-SALZ

-PFEFFER
-PAPRIKA

-KURKUMA
-1,5–2 LITER WASSER

-2 EL OLIVENÖL
-1 EL TOMATENMARK

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DAS LAMMFLEISCH UND DIE
ZWIEBEL IM OLIVENÖL ANBRATEN.
DAS TOMATENMARK, DIE
GERIEBENEN TOMATEN UND DIE
GEWÜRZE DAZUGEBEN. MIT WASSER
AUFGIESSEN UND DIE
KICHERERBSEN HINZUFÜGEN. ALLES
ETWA 1 STUNDE KÖCHELN LASSEN.
DEN FRIK BEIGEBEN UND WEITERE
20–30 MINUTEN KOCHEN, BIS ER
GAR IST. PETERSILIE UND
KORIANDER UNTERRÜHREN.
ABSCHMECKEN UND SERVIEREN.

CHORBA FRIK MIT LAMMFLEISCH
 VON FAROUK

 





FAROUK 
TRADITIONELLER

ALGERISCHER COUSCOUS

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-500 G COUSCOUS

-500 G LAMM- ODER
RINDFLEISCH
-2 ZWIEBELN
-2 TOMATEN

-2 KAROTTEN
-2 ZUCCHETTI

-1 RÜBE
-KÜRBISSTÜCKE
-KICHERERBSEN

-OLIVENÖL
-SALZ, PFEFFER, INGWER,
KURKUMA UND PAPRIKA

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE ZWIEBELN ZUSAMMEN MIT DEM
FLEISCH IN OLIVENÖL ANBRATEN.
TOMATEN, GEWÜRZE UND
KICHERERBSEN DAZUGEBEN UND
MIT WASSER AUFFÜLLEN.
ANSCHLIESSEND DAS GEMÜSE
BEIGEBEN UND ALLES KÖCHELN
LASSEN, BIS FLEISCH UND GEMÜSE
WEICH SIND. DEN COUSCOUS MIT
ETWAS WASSER UND ÖL
BEFEUCHTEN UND TRADITIONELL
ZWEI- BIS DREIMAL ÜBER DAMPF
GAREN, BIS ER LOCKER WIRD. ZUM
SERVIEREN DEN COUSCOUS AUF
EINER GROSSEN PLATTE ANRICHTEN
UND MIT FLEISCH, GEMÜSE UND
ETWAS BRÜHE ÜBERGIESSEN.

TRADITIONELLER ALGERISCHER COUSCOUS
 VON FAROUK

 





AMINA
TAJINE MIT OLIVEN 

 
WAS DU BRAUCHST:

                               
-POULETSTÜCKE

-OLIVENÖL
-KNOBLAUCH

-KAROTTEN
-GRÜNE OLIVEN (OHNE

STEIN)
-SALZ

-PFEFFER
-KREUZKÜMMEL

-INGWER
-ETWAS ZIMT

-WASSER
OPTIONAL:

-TOMATENMARK (FÜR
EINE ROTE SAUCE)

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ETWAS OLIVENÖL IN EINEM TOPF
ODER EINER TAJINE ERHITZEN.
DEN KNOBLAUCH REIBEN UND
ZUSAMMEN MIT DEN
POULETSTÜCKEN HINZUFÜGEN.
MIT SALZ, PFEFFER, KREUZKÜMMEL,
INGWER UND ETWAS ZIMT WÜRZEN.
DAS FLEISCH GUT ANBRATEN.
DIE KAROTTEN IN ETWAS DICKERE
SCHEIBEN SCHNEIDEN, DAMIT SIE
BEIM KOCHEN IHRE FORM
BEHALTEN. DIE KAROTTEN ZUM
FLEISCH GEBEN UND ALLES
ZUSAMMEN ANBRATEN.
IN EINEM SEPARATEN TOPF DIE
OLIVEN KURZ IN WASSER
AUFKOCHEN, DAMIT SIE ETWAS VON
IHRER SALZIGKEIT VERLIEREN.
SOBALD DAS FLEISCH SCHÖN
GEBRÄUNT IST, ETWAS WASSER
HINZUFÜGEN. NICHT ZU VIEL, DA
DIE KAROTTEN EBENFALLS
FLÜSSIGKEIT ABGEBEN. ALLES
KÖCHELN LASSEN. NACH EINIGER
ZEIT DIE OLIVEN HINZUFÜGEN.
WEITER KÖCHELN LASSEN, BIS DAS
POULET UND DIE KAROTTEN GAR
SIND. ANSCHLIESSEND VOM HERD
NEHMEN UND SERVIEREN.
WENN EINE ROTE SAUCE
GEWÜNSCHT IST, BEIM WÜRZEN
ETWAS TOMATENMARK
HINZUFÜGEN.

TAJINE MIT OLIVEN VON AMINA (AUS ALGERIEN)





FRANCA 
STEINPILZRISOTTO

 
WAS DU BRAUCHST:

                               
-400 G RISOTTO-REIS

-40 G GETROCKNETE
STEINPILZE

-70 G SCHALOTTEN
-3 KNOBLAUCHZEHEN

-90 G PARMESAN
-70 G BUTTER

-1/8 L TROCKENER
WEISSWEIN

-PFEFFER UND SALZ

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE GETROCKNETEN STEINPILZE IN
LAUWARMEM WASSER EINLEGEN.
DAS EINWEICHWASSER
ANSCHLIESSEND DURCH EINEN
KAFFEEFILTER GIESSEN UND FÜR
DAS RISOTTO AUFBEWAHREN.
SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH FEIN
HACKEN UND ANDÜNSTEN.
DEN RISOTTO-REIS DAZUGEBEN UND
KURZ MITDÜNSTEN.
MIT WEISSWEIN ABLÖSCHEN UND
RÜHREN, BIS DIE FLÜSSIGKEIT
VERDAMPFT IST.DIE BOUILLON
ERHITZEN. NACH UND NACH MIT
EINER SUPPENKELLE BOUILLON ZUM
REIS GEBEN UND DABEI STÄNDIG
RÜHREN. DIE EINGEWEICHTEN
STEINPILZE SOWIE DAS
PILZWASSER HINZUFÜGEN.
IMMER WIEDER FLÜSSIGKEIT
NACHGIESSEN UND EINKOCHEN
LASSEN, BIS DAS RISOTTO DIE
GEWÜNSCHTE KONSISTENZ
ERREICHT HAT. ZUM SCHLUSS
PARMESAN UND BUTTER
UNTERRÜHREN. MIT SALZ UND
PFEFFER ABSCHMECKEN.

STEINPILZRISOTTO VON FRANCA 

 





FRANCA 
KÜRBIS SCHAUMSUPPE
MIT KOKOS-ESPUMA

 
WAS DU BRAUCHST:

                               
KÜRBISSUPPE

-400 G HOKKAIDO-KÜRBIS
-3 SCHALOTTEN

-1 KNOBLAUCHZEHE
-20 G INGWER

-500 ML GEFLÜGELFOND
-100 ML KOKOSMILCH

-1 TL PIMENT D'ESPELETTE

PICKELSUD
-200 G ZUCKER

-150 ML WEISSWEIN
-150 ML WEISSWEINESSIG

KOKOS-ESPUMA
-400 ML KOKOSMILCH

-300 ML GEFLÜGELFOND
-3 KAFFIRLIMETTENBLÄTTER

-1 KNOBLAUCHZEHE
-10 G INGWER

-1 STANGE ZITRONENGRAS
-SALZ

WIE DU ES ZUBEREITEST 

PICKELSUD
ZUCKER, WEISSWEIN UND
WEISSWEINESSIG ZUSAMMEN
AUFKOCHEN. ANSCHLIESSEND
BEISEITESTELLEN UND AUSKÜHLEN
LASSEN.

KÜRBISSUPPE
SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH FEIN
HACKEN UND IN ETWAS ÖL
ANSCHWITZEN. DEN HOKKAIDO-
KÜRBIS IN STÜCKE SCHNEIDEN UND
DAZUGEBEN. MIT KOKOSMILCH
ABLÖSCHEN. DEN GEFLÜGELFOND
HINZUFÜGEN UND ETWA 20
MINUTEN KÖCHELN LASSEN.
DIE SUPPE FEIN PÜRIEREN.
MIT SALZ, PFEFFER, PIMENT
D'ESPELETTE UND ETWA 50 ML
PICKELSUD ABSCHMECKEN.

KOKOS-ESPUMA
KOKOSMILCH, GEFLÜGELFOND,
KAFFIRLIMETTENBLÄTTER,
KNOBLAUCH, INGWER,
ZITRONENGRAS UND ETWAS SALZ
ZUSAMMEN AUFKOCHEN.
DIE FLÜSSIGKEIT AUF ETWA ZWEI
DRITTEL REDUZIEREN LASSEN.
ABSIEBEN. KURZ VOR DEM
SERVIEREN AUFSCHÄUMEN UND AUF
DIE SUPPE GEBEN.

KÜRBIS SCHAUMSUPPE
MIT KOKOS-ESPUMA

 





FRANCA 
CHORIZO-KÜRBIS-EINTOPF

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-1 CHORIZO
-1 ZWIEBEL

-2 KNOBLAUCHZEHEN
-1 DOSE TOMATEN

-4 KARTOFFELN
-1 KLEINE BÜCHSE
-KIDNEYBOHNEN

-1 KLEINER KÜRBIS
-1 JOGHURT

-1 EL OLIVENÖL
-FRISCHE PFEFFERMINZE

-SALZ
-PFEFFER

-PIMENT D'ESPELETTE

WIE DU ES ZUBEREITEST 

CHORIZO, ZWIEBEL UND
KNOBLAUCH KLEIN SCHNEIDEN.
DIE CHORIZO OHNE ZUSÄTZLICHES
ÖL ANBRATEN. ZWIEBEL UND
KNOBLAUCH DAZUGEBEN UND
MITDÜNSTEN. DIE DOSENTOMATEN
HINZUFÜGEN UND KÖCHELN
LASSEN. KÜRBIS UND KARTOFFELN
IN WÜRFEL SCHNEIDEN. DIE WÜRFEL
ETWA 20 MINUTEN IM BACKOFEN
RÖSTEN. DIE TOMATENSAUCE
MINDESTENS 45 MINUTEN KÖCHELN
LASSEN. ANSCHLIESSEND
KARTOFFELN, KÜRBIS UND
KIDNEYBOHNEN DAZUGEBEN.
MIT SALZ, PFEFFER UND PIMENT
D'ESPELETTE ABSCHMECKEN.
JOGHURT MIT OLIVENÖL, SALZ,
PFEFFER UND FEIN GEHACKTER
PFEFFERMINZE VERRÜHREN. 
DEN CHORIZO-KÜRBIS-EINTOPF IN
SCHALEN ANRICHTEN UND MIT DEM
PFEFFERMINZ-JOGHURT SERVIEREN.

CHORIZO-KÜRBIS-EINTOPF VON FRANCA





FRANCA 
KOKOSNUSS CURRY-

SUPPE

 
WAS DU BRAUCHST:

                               
-REISNUDELN

-BAUCHSPECK
-1 EI PRO PORTION

-GEMÜSE NACH WAHL
-FRÜHLINGSZWIEBELN

-SHIITAKE-PILZE
-PAPRIKA, SALZ, PFEFFER

-1 STANGE ZITRONENGRAS
-3 CM INGWER

-1 GROSSE SCHALOTTE
-4 KNOBLAUCHZEHEN

-1 TL KURKUMA
-CURRYPASTE

-2 EL ROTE CURRYPASTE
-1 EL TOMATENMARK

-1 EL SESAMPASTE
-2 EL FISCHSAUCE

-1 EL SOJASAUCE
-2 DOSEN KOKOSMILCH

-600 ML HÜHNERBOUILLON 
-SAFT VON 1 LIMETTE
-2 EL CURRYPULVER

-1 EL KORIANDERSAMEN,
GEMÖRSERT

-½ EL HONIG
-1 EL KREUZKÜMMEL

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ZITRONENGRAS, INGWER,
SCHALOTTE UND KNOBLAUCH FEIN
HACKEN. IN 3 EL PFLANZENÖL
ANBRATEN. ROTE CURRYPASTE,
TOMATENMARK, SESAMPASTE,
FISCHSAUCE UND SOJASAUCE
DAZUGEBEN UND KURZ MITRÖSTEN.
MIT KOKOSMILCH UND
HÜHNERBOUILLON ABLÖSCHEN.
DIE GEWÜRZE SOWIE DEN
LIMETTENSAFT HINZUFÜGEN.
DIE SUPPE ETWA 20–30 MINUTEN
KÖCHELN LASSEN. MIT SALZ,
PFEFFER, FISCHSAUCE UND
SOJASAUCE ABSCHMECKEN.
REISNUDELN NACH
PACKUNGSANLEITUNG GAREN.
SHIITAKE-PILZE, GEMÜSE UND
FRÜHLINGSZWIEBELN
VORBEREITEN. DIE SUPPE IN
SCHALEN ANRICHTEN UND MIT
REISNUDELN, GEMÜSE, SHIITAKE-
PILZEN, EINEM HALBIERTEN EI UND
KNUSPRIGEM BAUCHSPECK
SERVIEREN.

KOKOSNUSS CURRY-SUPPE VON FRANCA





AMINA
CHEESECAKE

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-150 G MEHL

-60 G ZUCKER
-1 PÄCKCHEN

VANILLEZUCKER
-1 PRISE SALZ

-100 G BUTTER
-600 ML MILCH

-2 PÄCKCHEN
VANILLEPUDDINGPULVER

-1 KG MAGERQUARK
-200 G ZUCKER

-2 EIER
-2 TL ZITRONENABRIEB

-100 ML ÖL

WIE DU ES ZUBEREITEST 

MEHL, ZUCKER, VANILLEZUCKER
UND SALZ MISCHEN. DIE BUTTER
DAZUGEBEN UND ALLES ZU EINEM
TEIG VERKNETEN. DEN TEIG IN EINE
SPRINGFORM DRÜCKEN. BEI 180 °C
UMLUFT FÜR 12 MINUTEN
VORBACKEN. IN DER ZWISCHENZEIT
100 ML MILCH MIT DEM
VANILLEPUDDINGPULVER GLATT
VERRÜHREN. MAGERQUARK, ZUCKER
UND EIER IN EINER GROSSEN
SCHÜSSEL VERRÜHREN.
ANSCHLIESSEND DAS ANGERÜHRTE
PUDDINGPULVER, ZITRONENAROMA
UND ÖL UNTERRÜHREN. DIE
OFENTEMPERATUR AUF 140 °C
UMLUFT REDUZIEREN. DIE
QUARKMASSE IN DIE HEISSE
SPRINGFORM GIESSEN. DEN
KÄSEKUCHEN FÜR 70 MINUTEN
BACKEN. ANSCHLIESSEND
VOLLSTÄNDIG AUSKÜHLEN LASSEN

CHEESECAKE/KÄSEKUCHEN VON AMINA 





AMINA
YAĞLAMA

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-600 G HACKFLEISCH

-BUTTER ODER ÖL
-2 ZWIEBELN

-2 PAPRIKA
-1 EL TOMATENMARK

-150 ML PASSIERTE
TOMATEN

-PAPRIKAPULVER
-CURRYPULVER

-6 TORTILLAS
-JOGHURT

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ZWIEBELN UND PAPRIKA IN ETWAS
BUTTER ODER ÖL ANBRATEN.
DAS HACKFLEISCH DAZUGEBEN UND
ANBRATEN. MIT PAPRIKAPULVER
UND CURRYPULVER WÜRZEN.
TOMATENMARK UND PASSIERTE
TOMATEN HINZUFÜGEN. ETWAS
WASSER DAZUGEBEN UND ALLES CA.
10 MINUTEN KÖCHELN LASSEN.
IN DER ZWISCHENZEIT DIE
TORTILLAS KURZ IM OFEN
ERWÄRMEN. AUF JEDE TORTILLA
ETWAS VON DER SAUCE GEBEN UND
DIE TORTILLAS ÜBEREINANDER
SCHICHTEN. ZUM SCHLUSS
JOGHURT DARÜBERGEBEN. IN
STÜCKE SCHNEIDEN UND
SERVIEREN.

YAĞLAMA VON AMINA 





AMINA
KARTOFFELGRATIN

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-1 KG KARTOFFELN

-3 SCHALOTTEN
-1 KNOBLAUCHZEHE

-600 ML RAHM (SAHNE)
-SALZ & PFEFFER

-120 G PARMESAN
-KRÄUTER NACH WAHL

WIE DU ES ZUBEREITEST 

SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH FEIN
SCHNEIDEN UND MIT RAHM UND
KRÄUTERN IN EINEM TOPF
AUFKOCHEN. MIT SALZ UND PFEFFER
WÜRZEN. EINE GRATINFORM
EINFETTEN. KARTOFFELN IN FEINE
SCHEIBEN SCHNEIDEN UND IN DER
FORM SCHICHTEN. DIE
RAHMMISCHUNG DARÜBERGIESSEN.
MIT PARMESAN BESTREUEN.
IM VORGEHEIZTEN OFEN BEI 180 °C
CA. 50 MINUTEN BACKEN. DANACH
KURZ RUHEN LASSEN UND
SERVIEREN.

KARTOFFELGRATIN VON AMINA 





ALEX
SCHWEINSRAGOUT

 
WAS DU BRAUCHST:

                               
-800 G

SCHWEINSRAGOUT
-40 G GETROCKNETE

STEINPILZE
-8 DÖRRTOMATEN IN ÖL

-1 SCHALOTTE
-1 KNOBLAUCHZEHE

-2 EL BRATBUTTER
-2 EL TOMATENPÜREE

-2 DL ROTER PORTWEIN
-2 DL FLEISCHBOUILLON

-1,5 DL CRÈME FRAÎCHE
-SALZ UND PFEFFER

WIE DU ES ZUBEREITEST 

STEINPILZE GRÜNDLICH SPÜLEN
UND 20 MINUTEN IN WARMEM
WASSER EINWEICHEN.
ANSCHLIESSEND ABTROPFEN
LASSEN UND IN STREIFEN
SCHNEIDEN.
DÖRRTOMATEN EBENFALLS IN
STREIFEN SCHNEIDEN. SCHALOTTE
UND KNOBLAUCH FEIN HACKEN.
FLEISCH MIT SALZ UND PFEFFER
WÜRZEN UND PORTIONSWEISE IN
DER BRATBUTTER KRÄFTIG
ANBRATEN. HERAUSNEHMEN.
SCHALOTTE UND KNOBLAUCH
ANDÜNSTEN. DÖRRTOMATEN,
STEINPILZE UND TOMATENPÜREE
DAZUGEBEN UND KURZ MITRÖSTEN.
MIT PORTWEIN ABLÖSCHEN,
BOUILLON ANGIESSEN UND DAS
FLEISCH WIEDER BEIGEBEN.
ZUGEDECKT BEI KLEINER HITZE CA.
1½–1¾ STUNDEN WEICH SCHMOREN
LASSEN. ZUM SCHLUSS CRÈME
FRAÎCHE EINRÜHREN, KURZ
KÖCHELN LASSEN UND MIT SALZ
UND PFEFFER ABSCHMECKEN.

SCHWEINSRAGOUT VON ALEX 





ALEX

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-600 G HACKFLEISCH

-BUTTER ODER ÖL
-2 ZWIEBELN

-2 PAPRIKA
-1 EL TOMATENMARK

-150 ML PASSIERTE
TOMATEN

-PAPRIKAPULVER
-CURRYPULVER

-6 TORTILLAS
-JOGHURT

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ZWIEBELN UND PAPRIKA IN ETWAS
BUTTER ODER ÖL ANBRATEN.
DAS HACKFLEISCH DAZUGEBEN UND
ANBRATEN. MIT PAPRIKAPULVER
UND CURRYPULVER WÜRZEN.
TOMATENMARK UND PASSIERTE
TOMATEN HINZUFÜGEN. ETWAS
WASSER DAZUGEBEN UND ALLES CA.
10 MINUTEN KÖCHELN LASSEN.
IN DER ZWISCHENZEIT DIE
TORTILLAS KURZ IM OFEN
ERWÄRMEN. AUF JEDE TORTILLA
ETWAS VON DER SAUCE GEBEN UND
DIE TORTILLAS ÜBEREINANDER
SCHICHTEN. ZUM SCHLUSS
JOGHURT DARÜBERGEBEN. IN
STÜCKE SCHNEIDEN UND
SERVIEREN.

KARTOFFELGRATIN VON AMINA 





DOMINIQUE
STINKY TOFU

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-1 PACKUNG STINKY TOFU
(OFT TIEFGEKÜHLT ODER

VAKUUMVERPACKT IM
ASIA LADEN)

-2 EL HELLE SOJASAUCE
-2 EL AUSTERNSAUCE

-1 EL SESAMÖL
-1 EL DOUBANJIANG

(OPTIONAL)
-1–2 EL FEIN GEHACKTER

KNOBLAUCH ODER
KNOBLAUCHPASTE

-ETWAS ZUCKER
-ETWAS WARMES WASSER

-CHILIFLOCKEN ODER
CHILIPULVER NACH

GESCHMACK (OPTIONAL)

WIE DU ES ZUBEREITEST 

TOFU AUS DER VERPACKUNG
NEHMEN, KURZ ABSPÜLEN UND
TROCKEN TUPFEN. FALLS NÖTIG IN
MUNDGERECHTE WÜRFEL
SCHNEIDEN. DEN TOFU ENTWEDER
FRITTIEREN ODER IN DER PFANNE
GOLDBRAUN ANBRATEN. FÜR DIE
SAUCE SOJASAUCE, AUSTERNSAUCE,
SESAMÖL, DOUBANJIANG,
KNOBLAUCH, ETWAS ZUCKER UND
ETWAS WARMES WASSER GUT
VERRÜHREN. NACH BELIEBEN
CHILIFLOCKEN ODER CHILIPULVER
HINZUFÜGEN. DEN KNUSPRIGEN
TOFU MIT DER SAUCE SERVIEREN
ODER DIREKT DARIN DIPPEN.

STINKY TOFU VON DOMINIQUE 





LILOU
EGGCAKE

 
WAS DU BRAUCHST:

                               
375 G EIER (CA. 7

KLEINE ODER 6
GROSSE EIER)
170 G ZUCKER

75 G ORANGENSAFT
80 G PFLANZENÖL

128 G MEHL
5 G BACKPULVER

WIE DU ES ZUBEREITEST 

ZWEI GROSSE SCHÜSSELN
BEREITSTELLEN. IN DIE ERSTE
SCHÜSSEL DIE EIGELBE GEBEN.
DIE HÄLFTE DES ZUCKERS (85 G) ZU
DEN EIGELBEN GEBEN UND MIT DEM
HANDMIXER SCHAUMIG SCHLAGEN.
DEN ORANGENSAFT HINZUFÜGEN
UND WEITERRÜHREN. DAS
PFLANZENÖL DAZUGEBEN UND
ERNEUT VERRÜHREN. DAS MEHL
HINZUFÜGEN UND GLATT RÜHREN.
DAS BACKPULVER DAZUGEBEN UND
NOCHMALS GUT VERRÜHREN.
IN DIE ZWEITE SCHÜSSEL DIE
EIWEISSE GEBEN. DIE EIWEISSE
STEIF SCHLAGEN. DEN RESTLICHEN
ZUCKER (85 G) HINZUFÜGEN UND
WEITERSCHLAGEN, BIS DIE MASSE
GLÄNZEND UND FEST IST. DEN
EISCHNEE VORSICHTIG IN DREI
PORTIONEN UNTER DIE
EIGELBMASSE HEBEN: ERSTES
DRITTEL UNTERHEBEN ZWEITES
DRITTEL UNTERHEBEN LETZTES
DRITTEL UNTERHEBEN DABEI NUR
SANFT MISCHEN, DAMIT
MÖGLICHST VIEL LUFT IN DER
MASSE BLEIBT. EINE BACKFORM MIT
BUTTER EINFETTEN. DEN TEIG IN DIE
FORM FÜLLEN. AUF DER MITTLEREN
SCHIENE BEI 180 °C FÜR 25–35
MINUTEN BACKEN. AUSKÜHLEN
LASSEN UND SERVIEREN.

EGGCAKE VON LILOU





MALIKA
SHAKSHUKA

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-4 EIER

ÖL UND BUTTER
-2 MITTELGROSSE

ZWIEBELN
-3 KNOBLAUCHZEHEN
-2 EL TOMATENMARK

-1 DOSE GEHACKTE
TOMATEN (400 G) ODER

CA. 6 REIFE TOMATEN,
GEWÜRFELT

-1 PAPRIKA
-150 G FETA ODER

ANDERER KÄSE 
-PETERSILIE

-SAFT VON ½ ZITRONE
-KREUZKÜMMEL

-PAPRIKAPULVER
-HERBES DE PROVENCE

-SALZ UND PFEFFER 
-CHILIFLOCKEN ODER

HARISSA 

WIE DU ES ZUBEREITEST 

BUTTER UND OLIVENÖL IN EINER
GROSSEN PFANNE ERHITZEN.
DIE ZWIEBELN DARIN GLASIG
DÜNSTEN. KNOBLAUCH UND
PAPRIKA DAZUGEBEN UND EINIGE
MINUTEN MITBRATEN.
TOMATENMARK HINZUFÜGEN UND
KURZ ANRÖSTEN. DIE GEHACKTEN
TOMATEN SOWIE ALLE GEWÜRZE
BEIGEBEN. DIE SAUCE BEI
MITTLERER HITZE ETWA 15–20
MINUTEN KÖCHELN LASSEN, BIS SIE
LEICHT EINDICKT. MIT SALZ,
PFEFFER UND ZITRONENSAFT
ABSCHMECKEN. MIT EINEM LÖFFEL
VIER MULDEN IN DIE SAUCE
DRÜCKEN. DIE EIER VORSICHTIG
HINEINSCHLAGEN. DEN KÄSE
DARÜBER VERTEILEN. DIE PFANNE
ZUDECKEN UND DIE EIER 5–8
MINUTEN STOCKEN LASSEN, BIS DAS
EIWEISS FEST, DAS EIGELB ABER
NOCH LEICHT WEICH IST.
MIT FRISCHER PETERSILIE
BESTREUEN UND SOFORT
SERVIEREN. MIT BROT ODER
FLADENBROT SERVIEREN

SHAKSHUKA VON MALIKA





MALIKA
RÜEBLICHUECHE

 

WAS DU BRAUCHST:

                               
-3–4 RÜEBLI, FEIN

GERIEBEN
-185 G MEHL

-1½ TL BACKPULVER
-150 G WEISSER ZUCKER

-150 G HELLER
BRAUNZUCKER

-250 ML PFLANZENÖL (Z.
B. RAPSÖL)

-1 TL VANILLEEXTRAKT
-3 EIER

-75 G GEHACKTE
WALNÜSSE

-1 TL SALZ
-1 TL ZIMT

-1 TL ALLSPICE
(NELKENPFEFFER)

-150 ML VOLLRAHM
-200 G FRISCHKÄSE
-75 G PUDERZUCKER

 

WIE DU ES ZUBEREITEST 

BACKOFEN AUF 180 °C VORHEIZEN.
ÖL, WEISSEN ZUCKER UND
BRAUNZUCKER IN EINER GROSSEN
SCHÜSSEL GLATT RÜHREN. DIE EIER
EINZELN DAZUGEBEN UND NACH
JEDER ZUGABE GUT VERRÜHREN.
VANILLEEXTRAKT HINZUFÜGEN.
MEHL, BACKPULVER UND GEWÜRZE
IN EINER SEPARATEN SCHÜSSEL
MISCHEN. DIE TROCKENEN ZUTATEN
VORSICHTIG UNTER DIE FEUCHTE
MASSE HEBEN. DIE GERIEBENEN
RÜEBLI UND DIE GEHACKTEN
WALNÜSSE UNTERHEBEN. DEN TEIG
IN EINE GEFETTETE ODER MIT
BACKPAPIER AUSGELEGTE FORM
FÜLLEN. FÜR ETWA 40 MINUTEN
BACKEN, BIS DER KUCHEN
GOLDBRAUN IST. VOLLSTÄNDIG
AUSKÜHLEN LASSEN. DEN
VOLLRAHM STEIF SCHLAGEN.
IN EINER SEPARATEN SCHÜSSEL
FRISCHKÄSE UND PUDERZUCKER
GLATT VERRÜHREN. DEN
GESCHLAGENEN RAHM VORSICHTIG
UNTER DIE FRISCHKÄSEMASSE
HEBEN. DAS TOPPING AUF DEM
AUSGEKÜHLTEN KUCHEN VERTEILEN
ODER MIT EINEM SPRITZBEUTEL
AUFTRAGEN.

RÜEBLICHUECHE VON MALIKA





MALIKA
VEGGIE STREET CORN
CHICKEN GNOCCHI

WAS DU BRAUCHST:

                               
-1 PACKUNG GNOCCHI
-1 PACKUNG VEGANES

HÄHNCHEN
-1 DOSE MAIS 

-1 EL OLIVENÖL
-KNOBLAUCHPULVER

-ZWIEBELPULVER
-PAPRIKAPULVER

-SALZ UND PFEFFER NACH 
-200 G GRIECHISCHER

JOGHURT ODER
NATURJOGHURT

-2 EL MAYONNAISE
-1 TL SENF

-SAFT VON 1 LIMETTE
-1 KLEINE ROTE ZWIEBEL,

FEIN GEWÜRFELT
-1 KNOBLAUCHZEHE,

GEPRESST
-KORIANDER, GEHACKT

 

WIE DU ES ZUBEREITEST 

DIE GNOCCHI NACH
PACKUNGSANWEISUNG ZUBEREITEN
ODER DIREKT IN EINER GROSSEN
PFANNE ANBRATEN. DAS VEGANE
HÄHNCHEN IN STÜCKE SCHNEIDEN.
MAIS GUT ABTROPFEN LASSEN.
ÖL IN EINER GROSSEN PFANNE
ERHITZEN. VEGANES HÄHNCHEN,
GNOCCHI UND MAIS GOLDBRAUN
ANBRATEN. MIT
KNOBLAUCHPULVER,
ZWIEBELPULVER, PAPRIKAPULVER,
SALZ UND PFEFFER WÜRZEN.
JOGHURT, MAYONNAISE, SENF UND
LIMETTENSAFT VERRÜHREN. ROTE
ZWIEBEL, KNOBLAUCH UND
KORIANDER UNTERHEBEN. MIT SALZ
UND PFEFFER ABSCHMECKEN.
DIE HEISSEN GNOCCHI MIT DEM
VEGANEN HÄHNCHEN UND DEM
MAIS AUF TELLERN ANRICHTEN.
DIE STREET-CORN-SAUCE DARÜBER
VERTEILEN. NACH BELIEBEN MIT
AVOCADO, CHILIFLOCKEN, HOT
SAUCE UND ZUSÄTZLICHEM
KORIANDER GARNIEREN.

VEGGIE STREET CORN CHICKEN GNOCCHI VON MALIKA





CHOCOLATE CHIP 
COOKIES

WAS DU BRAUCHST:

                               
-150 G UNGESALZENE

BUTTER
-30 G KALTES WASSER (2

EL)
-100 G ZUCKER

-100 G BRAUNER ZUCKER
-1 GROSSES EI

-1 EL VANILLEEXTRAKT
-1 TL NATRON

-1 TL SALZ
-175 G MEHL

-150 G
SCHOKOLADENCHIPS

-FLOCKIGES MEERSALZ
ZUM BESTREUEN

 

WIE DU ES ZUBEREITEST 

BUTTER IN EINEM TOPF BEI
MITTLERER HITZE SCHMELZEN.
UNTER GELEGENTLICHEM RÜHREN
WEITER ERHITZEN, BIS SICH AM
BODEN BRAUNE STÜCKCHEN BILDEN
UND DIE BUTTER NUSSIG RIECHT.
VOM HERD NEHMEN UND 2 EL
KALTES WASSER EINRÜHREN. IN
EINE SCHÜSSEL GEBEN UND 5–10
MINUTEN ABKÜHLEN LASSEN.
BRAUNE BUTTER, ZUCKER UND
BRAUNEN ZUCKER VERRÜHREN.
EI UND VANILLEEXTRAKT
HINZUFÜGEN UND CA. 1 MINUTE
KRÄFTIG VERRÜHREN. NATRON UND
SALZ EINRÜHREN. MEHL DAZUGEBEN
UND NUR SO LANGE MISCHEN, BIS
ALLES VERBUNDEN IST.
SCHOKOLADENCHIPS UNTERHEBEN.
TEIG ZU 12 KUGELN FORMEN. AUF
EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES
BLECH LEGEN. ABDECKEN UND
MINDESTENS 30 MINUTEN,
IDEALERWEISE LÄNGER, IM
KÜHLSCHRANK KÜHLEN. (KANN
AUCH EINGEFROREN WERDEN.)
OFEN AUF 175 °C OBER-/UNTERHITZE
VORHEIZEN. MAXIMAL 6
TEIGKUGELN PRO BLECH VERTEILEN.
LEICHT MIT MEERSALZ BESTREUEN.
10–12 MINUTEN BACKEN, BIS DIE
RÄNDER GOLDBRAUN SIND UND DIE
MITTE NOCH LEICHT WEICH
AUSSIEHT. 5–10 MINUTEN AUF DEM
BLECH ABKÜHLEN LASSEN, DANACH
AUF EIN GITTER LEGEN.

RÜEBLICHUECHE VON MALIKA
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