Schorba

Algerien

Koche Bentomane und
Rahma Adda




Caldinho de feijao

(Schwarzbohnensuppe) Brasilien

Kochin Leila Ardiano-Ostoyke:




EZOgeI I n (Brautsuppe)

Turkei

Kochin Sermin Akkus:




Arabische Spinatsuppe

mit Linsen
Syrien

o Obpenfst




Pilzsuppe

Syrien

Koch Yamen Shikh Alzour:

[ hbpenfst




Nudelsuppe mit
ButterkloRchen

Russland

Kochin Elsa Bernhardt

o hbpenfst




Zubereitung

Bruhe: Das Wasser erhitzen, Sellerie und
Zwiebel schalen, 2 Karotten und ein
Lauch waschen und alles in grof3e Stiicke
schneiden. Das Gemise und die
Lorbeerblatter in das kochende Wasser
geben und ca. 45 Minuten kochen lassen.
Wahrend die Bruhe gekocht wird, die
restlichen Karotten und Lauch schalen,
waschen und in kleine Stlicke schneiden.
Petersilie waschen und klein hacken.

Nach 45 Minuten das gekochte Gemiuse
aus der Brihe nehmen und das
Beilagengemise (Karotten und Lauch)
zufiigen, dies wird noch mal 15 Minuten
gekocht. Anschliel3end die Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fladle/Pfannkuchen: Mehl mit Salz in
eine Schussel geben. Die Eier aufschlagen
und dazu geben. Nun nach und nach die
Milch unterriihren und das ganze zu einer
dunnflissigen Masse verriihren. Eine
Pfanne erhitzen, etwas Ol in die Pfanne
geben und den Teig dinn einfillen. Den 1.
Pfannkuchen testen, ob die Salzmenge
ausreicht, evtl. die Masse nachsalzen.

Fladlesuppe

Deutschland

Zutaten

Rezept fur 4 — 6 Personen

1L Wasser

2 Sellerieknollen
12 Karotten

2 Bund Petersilie
2 Lorbeerblatter
5 Lauchstangen
5 Zwiebeln
Pfannkuchen:

500 g Mehl

700 ml Milch

6 Eier

Ol, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die ganze Masse zu dunnen
Pfannkuchen verarbeiten
und abkuhlen lassen.

Pfannkuchen in mdoglichst
dinne Streifen = Fladle
schneiden.

Briihe in Suppentassen

geben, Fladle in die Briihe
geben und gehackte
Petersilie dariiber streuen.

Kdéchinnen und Kéche sind die
Kinder, die das Kinder- und
Jugendbiro besuchen:

Das Besondere ist, dass die Kinder
vor Ort gemeinsam die Suppe
zubereiten. Eine leckere, gesunde
und traditionelle Suppe aus Baden!

y
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Cremige Zanzibar

SuBkartoffelsuppe

Koche und Kdchinnen sind (auf dem Bild
sind zu sehen): Younis Alnooh, Mohammad
Sharifi und ihre Lehrerin Frau Braunstein

Sudafrika

Nicht auf dem Bild sind: Gareth
Lang, Tugce Levent, Leonie
Weinacker, Huda Allo, Iman Bayat,
Jennifer Billharz, Veronika
Fischer, Melina Nierling Maria
Furtwangler Schule Lahr, Klasse
VABR 1 + 2




Roter Borsch

Russland

Kéchinnen Lili Seibel, 1zabela
Beck, Ronja Doering vom Cafe
Loffel, Lahr




Zema cu taitei da
casa

Moldawien

Kochin Daniela Cobzae:




Caldo verde

Portugiesische Grinkohlsuppe
Portugal

Kochin Cristina Costa




Zubereitung

Linsen waschen, abtropfen lassen.
Zwiebeln schalen, wirfeln. Putenbrust in
kleine Sticke schneiden und mit den
Zwiebelwurfel in Ol in einem Topf
anbraten. Linsen dazugeben und kurz
résten. Danach alles mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wirzen.

Mit dem Wasser UbergieRen und zum
Kochen bringen. Anschliessend alles fur 2 -
3 Min. auf héchste Stufe kochen lassen.
Dann auf niedriger Stufe fur 30 — 45 Min.
kécheln lassen. Bitte beim Kochen den
Deckel auf dem Topf lassen und ab und zu
umrihren.

N I Se k (Linsensuppe)

Kurdistan

Zutaten

Rezept fur 6 - 7 Personen

500 g rote Linsen

200 g Puten-oder Hahnchenbrust
1,5 kg Zwiebeln

4 -5TL Salz

1 EL Pfeffer

1 EL Paprikapulver

1-1,5L Wasser

4 —-5EL Ol

Roza Darwisch mit
Mutter und Kinder

y
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Algerische Tomatensuppe

Zubereitung

Zwiebeln schéalen. Zwiebeln, Tomaten
und das Fleisch in % - 1 cm grof3e Waurfel
schneiden, Aprikosen fein wirfeln.

In einem Topf das Olivendl erhitzen.
Zuerst die Zwiebeln, dann das Fleisch und
die Aprikosen hineingeben. Alles
zusammen kraftig anrésten. Danach das
Tomatenmark unterriihren, anschliel3end
die gewdrfelten Tomaten bzw. die Dosen-
Tomaten zufiigen. Gut unterrihren und
dann mit dem Wasser abléschen.

Minze und Chili (je nach Geschmack) fein
hacken, zufigen. Mit den restlichen
Gewdrzen abschmecken.

Dazu passt Fladenbrot oder es kann auch
Reis oder Couscous dazu gegessen
werden.

Algerien

Zutaten

Rezept fur 4 Personen

200 g Zwiebeln

500 g Tomaten (oder 2 Dosen
Pizza-Tomaten)

350 g Lammfleisch oder Pute

1 Zweig frische Minze

1L Wasser
3 Chilischote (evtl. weniger)
3 EL Olivenol

4 EL Tomatenmark

125 g getrocknete Aprikosen

% TL Kreuzkimmel, gemahlen
Salz, Pfeffer

Das ist die Lieblingssuppe meiner
Familie und mittlerweile auch von
vielen meiner Freunde. Sie schmeckt
nach Sommer.

Ich habe sie vor vielen Jahren
witziger weise bei einem ,Diatkurs*®
kennengelernt.

Internagionales
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Apfel-Sellerie-Suppchen

Deutschland

Kdchinnen sind die
Teilnehmer und
Teilnehmerinnen vom
Projekt EEB
,Heimatkiiche*, Silvia
Boniface-Anyarwu und
Katharina Lindner:




Karibische Kartoffel-
Fischsuppe Karibik

Kochinnen sind die
Teilnehmer und
Teilnehmerinnen vom
Projekt EEB
,Heimatkiiche*, Silvia
Boniface-Anyarwu und
Katharina Lindner:




Linsensuppe

Syrien

Kéchin Linda Nassar




Egusi Suppe

Nigeria

Kdche:

Teilnehmer des
VHS Deutschkurses
sEinstieg Deutsch*




Badische Sauerkrautsuppe

Baden, Deutschland

Koche sind Mitglieder




Tschetschenische Suppe

Tschetschenien

1 Obpenfst




Trachanas-Suppe

Griechenland

1% ‘ Kéchin Giakoup Nourtzan




Grunkernsuppe

Turkei

Kdche:

Teilnehmer des
VHS Deutschkurses
»Einstieg Deutsch*




Grunkohlsuppe

Norddeutschland

Koch Ralf Henning:




Pomidorowna

Tomaten-Suppe Polen

Kochinnen Anna Hutnik & Halina
Panczyk




Kartoffel-Champignon-Suppe

Russland

Koch Waldemar Keil (Burger Aktiv
Lahr e.V.)

1 Obpenfst




Afghanische Linsensuppe

Afghanistan

Koch Abdulrahman Kifo

o Obpenfst




Kichererbsensuppe

Pakistan

Koch Amir Shahzad Kousar:




Erbsensuppe

Polen

Koch Zbigniew Kozkowski




Hochzeits-Suppe
oder Festtags-Suppe

Deutschland

Kéchinnen ,,Frauengruppe
LaKiHu, Kippenheimweiler




Kurbis-Suldkartoffelsuppe

Deutschland

Kochinnen sind die Schilerinnen
vom Madchentreff der
Otto-Hahn-Realschule, Lahr:




Hahnchensuppe

Pakistan

Kochin Lubna Mansoor




Kartoffelcremesuppe

Deutschland

Kochin Maria Martschenko:




Zubereitung

In einem groBen Topf 10 L Salzwasser
erhitzen. Reis, Linsen und Gemise
waschen. Gemuse schalen, fein wiurfeln.
Reis und Linsen in den Topf geben, 15 Min.
kochen lassen. Gemuse, Fisch,
Krebsfleisch dazugeben, garen lassen.
Gewlrze und Mandeln in einen Morser
geben, zerkleinern und in der Pfanne kurz
anrosten, in die Suppe geben. Mit Salz und
geriebenen Ingwer abschmecken. Suppe
purieren, als letztes die Kokosmilch in die
Suppe geben. Alles nochmals 10 Min.
koécheln lassen.

Pulichkansi

Reis-Gemuse-Fisch-Suppe

Sri Lanka

Zutaten

Rezept fur 50 Personen
10L Wasser

300 g Karotten

500 g Bohnen

500 g grine Tomaten
500 g Paprika

5 Zwiebeln

300 g Spinat

300 g rote Linsen

300 g Mandeln

500 g Reis

500 g Fisch

500 g Krebsfleisch

200 ml Kokosmilch
30g Ingwer

je 3EL Pfeffer, Kimmel,
Paprikapulver

jelTL Nelken, Kardamon
2 Anis

3 TL Kurkuma

1 RingZimtbanmos

3 TL Koriander

Salz

Eine besonders schmackhafte und
wirzige Suppe.

y
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Zupa Ogorkowa

Gurkensuppe

Polen

Kochin Halina Panczyk




Schorbat Dagag

Huhnerbrust-Suppe
Sudan

Koch Ali Rahman:

1 Obpenfst




Tom Kha Gali

Kokosnussmilchsuppe

Thailand

Kochin Suratsavadee Roderer:




Rote Linsensuppe
Syrien

Kdche:

Teilnehmer des
VHS Deutschkurses
»Einstieg Deutsch*




Maronen-Creme-Suppe

Zubereitung

Sellerie und Knoblauchzehe schalen, fein
wurfeln. Butter in einem Topf erhitzen,
Sellerie- und Knoblauchwirfel hinzugeben
und anschwitzen lassen. Brihe, Maronen,
Muskat, Pfeffer und Salz zugeben, 15 Min.
kécheln lassen. Sahne zugeben. Suppe
purieren.  Suppe nach  Geschmack
abschmecken. Suppe in Suppentassen
oder  Suppenteller portionieren,  mit
gehackter Petersilie und gehackten

Maronen garnieren.

Elsal}, Frankreich

Zutaten

Rezept fur 4 Personen

250 g gekochte, vakumierte
Maronen

1 Knoblauchzehe

100 g Sellerie

50g Butter

400 ml Gemdusebrihe

100 mi Sahne

Muskat, Salz, Pfeffer

Garnitur:
2 EL gehackte Petersilie
2 EL gehackte Maronen

Maronen und Esskastanien werden
auf dem deutschen Markt aus
Frankreich, Italien und aus der Pfalz
angeboten und ist eine Nussfrucht.
Die Marone ist im Geschmack stif3er
und ist intensiver als die Kastanie.
Die Ernte beginnt im September und
je nach Sorte bis in den Dezember
hinein. Lange galten diese
Nussfriichte als ,Brot oder Kartoffeln
der Armen®. Sie enthalten neben
Starke wertvolle Mineralstoffe und
sind nicht so fettreich wie andere
NUsse.

Internagionales
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Amlettsupp

Badische Fladle-Suppe

Zubereitung

Fleischbruhe: Zwiebel halbieren und in
etwas Ol anbraten, gibt eine tolle Briihe
und ein tolles Aroma. Karotte und Sellerie
schalen, Lauch putzen in  Sticke
schneiden, Maggikraut waschen.

Kaltes Wasser in einen Topf geben in
einen Topf mit Suppengrin, Bruhe, Salz,
Maggikraut ca. 2 Stunden kdcheln lassen.
Dann alles absieben, mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

Fladle: Aus Eier, Milch, Mehl und Salz
einen geschmeidigen Teig herstellen. In
einer Pfanne Ol erhitzen und mit einer
Schopfkelle  Teig  hineingeben  und
goldbraun ausbacken. Pfannkuchen rollen
und in Streifen schneiden. Bruhe in tiefe
Teller geben, eine Hand voll Fladle dazu,
mit Schnittlauchrélichen bestreuen!

Deutschland

Zutaten

Rezept fur 4 Personen

Fladleteiq:

3 Eier

500 ml Milch

300 g Mehl

1 Prise Salz
Ol

Fleischbrihe:

1L Wasser

5 Suppenknochen

2 Markknochen

1 Sellerieknolle

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Lauch
Maggikraut

1EL Ol

2 EL gekdrnte Brihe
Salz

Muskatnuss frisch gerieben
frische Schnittlauchrélichen

Internagionales
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Sachsische Kurbissuppe

Sachsen,
Deutschland

Koch Guido Schoneboom

1 Obpenfst




Linsensuppe

Kurdistan

~
)

Kochin Roshki Shamsani:




Maultaschensuppe

Schwaben,
Deutschland

1 Obpenfst




Vegane Kurbis-Suppe

Deutschland

Koéchinnen Ursula Sicheneder,
Veronika Horstrup, Annemarie
Tompsen vom Projekt
,,Miteinander Wohnen, Lahr




Topinambur-Suppe

Ortenau,
Deutschland

Suppenkdche und kdéchinnen Florijana
Hoxha, Joan Michelle Gonsior,
Mahamed Shifa, Vitalij Bakulin, Noemi
Lea Knuth, Seyed Morteza Mashali, Asen

Petrov, Arezo Sharifi und ihrer
Lehrerin Frau Trusch; Maria
Furtwéangler Schule Lahr, Klasse
VABR




Linsensuppe

Irak

Kochin Fatima Yousuf::

| L||5penfst




