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Harira

Marokko

Koéchin Khadija Lushimba:

Diese Suppe ist eine traditionelle
Suppe in Marokko.Wir haben sie
immer mit meiner Familie gegessen.




Bortsch

Ukraine

Koch Oleksandr Zacharov:
(Landsmannschaft der Deutschen aus Russ-
land e.V.,, Ortsgruppe Lahr)

Diese Suppe ist sehr bekannt und schmeckt
allen — zumindest habe ich noch niemanden
getroffen, der das Gegenteil behauptet hat.
Zum Bortsch kann man spezielle Teigstiick-
chen servieren, diese heissen ,,Pampuschki®.




Max-Bollen-Suppe

Region Ortenau
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Koche sind Schiilerinnen der Kurs-
stufe | zusammen mit den Lehrern
Johannes Maletzki und Waltraud
Oelmann:

Die Suppe ist beliebig variierbar,

die Schiilerlnnen lernen, was aus einer
klaren Briihe alles entstehen kann, wie
sie entweder als Appetitanreger im
ersten Gang eines Menis oder bei
festeren Bestandteilen (Graupen,
Fladle, Maultaschle) als Hauptgang
gereicht werden kann.

Je nach Geschmack oder Intention
konnen die Bollen aus unterschied-
lichem Fleisch hergestellt werden.
Es kénnen auch fleischlose Varianten
gewihlt werden. Die Schiilerlnnen
lernen auBerdem, welche Bedeutung

die Optik fiir genussreiches Essen hat.

Die Suppe ist damit ein Spiegelbild
unserer Schulgemeinschaft, wir
zeigen in aller Vielfalt eine Einheit
nach auBBen, Individualitit im Team
flihrt zu kreativen und nachhaltigen
Ergebnissen, wie wir nicht nur beim
gemeinsamen Kochen feststellen
kénnen.




Soljanka

Russland

Kochin Nina Beck

(Burger aktiv Lahr e.V.)) :

Die Suppe ist in ganz Russland
bekannt. Sie erinnert mich

an meine Kindheit und an
mein Elternhaus.




Achnik

Irak

Koéchin Razyiha Abdal:
Der Mangold und die roten Linsen

machen die Suppe zu etwas
Besonderem!




Zubereitung

Das Rindfleisch zusammen mit dem
Pfeffer und den Lorbeerbldttern kochen.
Das Gemiise in Streifen schneiden und in
Sonnenblumendl anschwitzen.

Essig, Tomatenmark und die Fleischbriihe
hinzugeben und mit Salz abschmecken.
Schon fertig!

Borschtsch

Russland
Zutaten
72 kg Rindfleisch
| kg Kartoffeln
400 g rote Riiben
500 g WeiBkraut
350 g Mobhren
300 g Zwiebeln
50 g Petersilien
200 g Tomatenmark
300 g Schmand
200 g Paprika
6 Lorbeerblitter
2 Knoblauchzehen
3 EL Essig
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Pasulij-Bohnensuppe

Zubereitung

Bohnen in 2 Liter Wasser 10—15 Minuten
aufkochen. Kassler und Schweinebauch
ebenfalls [0—15 Minuten kochen lassen.
Zusammen mit Zwiebeln, Karotten, Knob-
lauch, Salz, Pfeffer und Vegeta mit ca.5 Liter
Wasser bei mittlerer Hitze fiir 2-3 Stunden
kochen.

In einer Pfanne 6!, Mehl, Knoblauch und
Paprikapulver kurz anbraten und etwas
Suppe hinzugeben. Alles wieder zuriick in
den Topf und kurz kochen lassen, bis sich alles
verbindet.

Serbien

Zutaten

500g Kassler
500g Bohnen
200g Schweinebauch
2  Zwiebeln
Y2 Knoblauchzehe
4  Karotten
3 EL Mehl
3 TL Paprikapulver
7L Wasser
3EL Ol
Salz, Pfeffer, Vegeta
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Babgilyas-Bohnengulasch

Ungarn

Koéchin Kunigunda Stroia:

Das ist ein traditionelles Familien-
rezept, das schon von meiner Oma
und meiner Mutter gekocht wurde.




Nisek-Linsensuppe

Kurdistan/lrak

Koéchin Roshki Shamsani:
Die Suppe erinnert mich an meine

Kindheit und an meine Heimat.




Linsensuppe

Irak

Kochin Lina Katw:

Der orientalische Geschmack durch
das Curry macht die Suppe zu etwas
ganz Besonderem!




Zubereitung

Die Linsen verlesen und waschen. Das Rind-

fleisch in etwa gleich groB3e Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln klein wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
diinsten.

Fleisch und Linsen dazugeben und bei gerin-
ger Hitze anbraten. Salz und hei3es Wasser
(I Liter) hinzufiigen und eine Stunde kocheln
lassen. Mit Zitronensaft, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Linsensuppe

Irak

Zutaten

200g Linsen
400¢g Rindfleisch
| EL OI
I EL Zitronensaft
2 Zwiebeln
Paprikapulver
Salz

Pfeffer

/

Internationales

/



Banater-Fleischklosschensuppe

Rumanien
Zubereitung Zutaten
Zwiebel in Ol anbraten und zusammen mit dem Fiir die Suppe:
zerkleinerten Gemiise diinsten lassen. Gewiirze I Zwiebel
hinzugeben, mit Wasser aufgieBen und zugedeckt I Méohren
| Stunde kochen lassen. 2 Petersilienwurzeln
I Konserve Sauerkraut
Zutaten fiir die KI6Bchen vermengen, KI6Bchen 4  Tomaten
formen und in die Suppe geben. Bei schwacher I Paprikaschote
Hitze ca. 25 Minuten kochen lassen. Eigelb mit 3L Wasser
der Sahne verquirlen, in die Suppe einriihren 2 ELOI
und kurz erhitzen. /2 Sellerie
I Eigelb
Pfeffer, Dill,
Paprikapulver, Salz

Fiir die KloBchen:
500 g Hackfleisch

200 g Reis
I Ei
| Zwiebel
I Knoblauchzehe
Petersilie
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Tom Kha Gai

Thailand

Kochin Sumatsavadee Roderer:

Dies ist eine typische Suppe aus
Thailand!




Rassolnik

Russland

Koéchin Olga Bauer:
Die Suppe hat einen einzigartigen
Geschmack!
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Grie3kloBBchensuppe

Deutschland

Koche sind das Kinder- und
Jugendbiiro Lahr mit Kindern vor
Ort: Kinder konnen die Suppe gut
zubereiten und sie schmeckt gut!
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Kirbissuppe

Deutschland

Koch Friedrich Scheid:

Die Suppe braucht wenig Vorbereitung,
schnelle Zubereitung, meine Enkel
sagen: ,,Lecker, Opa!“




Kochin Esma Ulumaskan:
Die Suppe ist sehr gesund, da sie
viele Vitamine enthilt.
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Yayla Corbasi-Almsuppe

Turkei

Kochin Songiil Eltemur:

Das Besondere an der Suppe ist, dass
man sie warm in den Wintermonaten
und kiihl an heiBen Sommertagen
genieBen kann.
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Kirbissuppe

Deutschland

Kochin Petra Bouren:

Die Kirbissuppe passt gut in den
Herbst, denn dann ist Kiirbissaison.
Sie gelingt mir meistens sehr gut und
schmeckt einfach lecker.
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Hochzeitssuppe

Deutschland

Kéchin Martha Kuhn und

Maria Martschenko:

Dies war die erste Suppe die wir in
Deutschland selbst gekocht haben. Sie
ist mittlerweile die beliebteste Suppe
unserer Familie und Freunde. Einfach
und schnell zubereitetes Gericht.
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Tomaten-Spinat-Suppe

Kochin Berivan Khalaf:

Diese Suppe ist besonders gesund
und fein. Es gibt Gerichte, die man
unweigerlich mit seiner Kindheit
verbindet. Das wiirzige Aroma dieser

Suppe erinnert mich an meine
Kindheit.
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Zubereitung

Knoblauch und Ingwer andiinsten, alle anderen
Zutaten (kleingeschnittener Kiirbis und geschilte
Kartoffeln) dazugeben und verkochen, piirieren
und mit Sahne abschmecken.

Mit Salz, Pfeffer und Meerrettich wiirzen. Die
Brotwiirfel (am leckersten Vollkornbrot) in der
Butter rosten und im Teller auf die Suppe legen.

Kurbissuppe

Sidbaden

Zutaten

Fiir ca. 20 Personen:
3 kg Kiirbis (Muskat, Hokkaido,
Butternut)
2 kg Kartoffel
1/12 L Sahne
I L Orangensaft
5 L Gemiisebriihe
250 g Butter
10 g Ingwer
Meerrettich, nach Belieben
Knoblauch, nach Belieben
Salz, Pfeffer
Brotwiirfel
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Burania Suppe

Kosovo-Albanien

Koche sind Zhaklina Hasani,
Mizgin Ergin, Rinora Tafa,
Ramscha Mohammad:

Diese Suppe kommt aus dem Heimat-
land von zweien der vier Kochinnen.
Auch erinnert dieses Rezept sehr
stark an die im Rheinland weit ver-
breitete Variante der Bohnensuppe
mit Buttermilch, allerdings ohne
Oregano und Fleisch.
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Lauch-Reissuppe

Turkei

Kochinnen sind Fatme Zawawi,
Evin Agit, Hiva Ali, Esma Uca

Janina Contestabile, Lydia Na-
kath, Susanne Kubina:

Die Suppenrezepte sind in den
Familien miindlich {iberliefert wor-
den.Sie wurden urspriinglich in der
Tiirkei und im Libanon gekocht.




Arabische Linsensuppe

Libanon

Koéchinnen sind Fatme Zawawi
Evin Agit, Hiva Ali, Esma Uca
Janina Contestabile, Lydia Nakath
Susanne Kubina:

Die Suppenrezepte sind in den
Familien miindlich iberliefert wor-
den.Sie wurden urspriinglich in der
Tirkei und im Libanon gekocht.
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Nisk

Tiirkei/Kurdistan

Kochin Nasiba Bulut:
Das Besondere an der Suppe ist der
gute, einzigartige Geschmack!
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Linsensuppe

Agypten

Kochin Noha Keshk:
Die Suppe ist sehr lecker und macht
satt.
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