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Ndolé

Kamerun

Kochin Afu Immaculate Ache
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Schorba

Algerien

Koéchin Farida Adda:

Mich verbindet mit der Suppe
Erinnerungen an das Beisammen-
sein in der Familie, Nachbarn und
Freunde. Weil danach immer ein
leckeres Hauptgericht folgt, mag
ich diese Suppe besonders.

—
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Linsensuppe

Irak

Kochin Sonia Al Tak:

Die Suppe ist sehr lecker und
gesund und erinnert mich an
den Winter in meinem Land.
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Gemisesuppe

Syrien

Kochin Fatima Albashwat:

Es ist eine Suppe, die wir in Syri-
en oft gekocht haben.Wenn wir
diese Suppe kochen, denken wir
an unsere Heimat.

Sﬁbpenfest




Zubereitung

WeiBBe Bohnen iiber Nacht einweichen lassen,
kalt abspiilen und abtropfen lassen. Zwiebel
schilen, wiirfeln. In 1 EL Ol goldgelb diinsten.
Bohnen und kochendes Wasser hinzufiigen, 45
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Mohren
und Kartoffeln schilen und fein wiirfeln. Zuc-
chini und Staudensellerie schilen, in Scheiben
schneiden, in den Topf geben. Alles mit geschlos-
senem Deckel bei geringer Hitze kdcheln lassen.

Tomaten uberbriihen, hauten und entkernen,
wiirfeln. Nudeln in einem 2. Topf al dente ko-
chen. Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit
Nudeln, Tomaten und restliches Ol unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer (Gemiusebriihe nach Ge-
schmack) abschmecken. Die Minestrone in tiefe
Teller fiillen und Pesto und Kdse zugeben.

Variante: Die Suppe kann statt mit Nudeln auch
mit Reis gekocht werden. Hier noch zu den
Zwiebeln feingewiirfelte 1—-2 Knoblauchzehen
und 50 g Bauchspeck zugeben und zusammen

andinsten.

Minestrone

Italien

Zutaten

Rezept fiir 4—6 Personen

200 g getrocknete weille Bohnen
| Zwiebel
3 EL Olivenal
2 Karotten

2 Kartoffeln (festkochend)
2 kleine Zucchini
2 Stangen Staudensellerie
3 Tomaten

150 g Nudeln
2 L Wasser

3 EL Pesto (griin)

6 EL geriebener Parmesankdse
evtl. Gemiisebriihe zum
Abschmecken
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

y
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Topinambursuppe

Zubereitung

Topinambur, Zwiebeln, Karotten, Sellerie-
knolle und Lauchstange putzen, waschen bzw.
schilen. Lauch in Ringe, restliches Gemiise in
Wiirfel schneiden. Butter in einen Topf geben,
darin Zwiebelwiirfel andiinsten. Restliches
Gemiise dazugeben, mitdiinsten lassen. Mit Ge-
miisebriihe angieBen, aufkochen lassen. |15 Mi-
nuten lang kécheln lassen. Sahne in die Suppe
geben. Suppe mit einem Piirierstab fein piirieren,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

In einer vorgewidrmten Suppenschiissel oder
Suppentassen anrichten, mit gehackter Petersi-

lie bestreuen.

Ortenau, Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 4—6 Personen
750 g Topinambur
/ kleine Zwiebel
2 Karotten
V2 Sellerieknolle
| kleine Lauchstange
2 EL Butter
750 ml Gemiisbriihe
100 ml Sahne
I EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat
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Champignoncreme Suppe

Zubereitung

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte
schilen, fein hacken und in der Butter goldgelb
anrésten. Champignons reinigen, in feine Schei-
ben schneiden und in die Pfanne geben. Unter
Rihren weiter anrosten. Den Topf von der
Flamme nehmen. Champignons mit | EL Mehl
bestduben, unterriihren. Mit der Fleischbriihe
abléschen, umriihren. Mit der restlichen Briihe
und mit der Milch die Suppe auffiillen. Die Sup-
pe 8—10 Minuten auf kleiner Flamme kocheln
lassen (die Suppe im Auge behalten, sie kocht
gern Uber).

Sahne mit 2 EL Mehl in einer kleinen Schiissel
verquirlen, in die Suppe einflieBen lassen, um-

rihren und nochmals 5 Minuten kécheln lassen.

Sollte die Suppe noch zu diinn sein, diesen Vor-
gang wiederholen. Nach Geschmack die Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Syrien

Zutaten

Rezept fiir 4 Personen
500 g frische Champignons

| EL Butter
| Schalotte oder kl. Zwiebel
% L Briihe

) Tasse Milch
200 g Schlagsahne
3 EL Mehl
Salz, Petersilie,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

y



Kartoffelsuppe mit Erbsen

Syrien

Kochin Yamen Sheikh Al Zour
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Meerrettichsuppe

Baden, Deutschland

Kochin Heide Beuschel:

Aus dem Hauptgericht ,erfand* ich
eine Suppe, die bei Gisten so beliebt
ist, dass sie bereits ein Gourmet-Res-

taurant ins Programm genommen hat.

Mich erinnert diese Suppe an winter-
liche Sonntage bei meinen Grof3eltern

bei Nudelsuppe und Meerrettich
als Gemiise. Als ehrenamtliche
Mitarbeiterin der Lahrer Tafel
macht es mir grof3e Freude, ande-
ren Menschen helfen zu kénnen.

| Subpenfest




Fussballsuppe

Syrien

Kochin Marin Aziz:
Diese Suppe erinnert mich an
meine Heimat und dessen Kultur.

Subpenfest




Huhn-Fantasia-Suppe

Zubereitung

Sellerie schilen, Lauchzwiebeln und Champi-
gnons putzen, klein wiirfeln. In einem Topf Selle-
rie und Lauchzwiebeln in etwas Butter andiins-
ten, dann das zerkleinerte Hdhnchenfleisch
dazugeben. Mit Senf, Soja Sauce, Salz und
Pfeffer wiirzen, mit Wasser abloschen und 20
Minuten kochen. In einem 2.Topf Mehl mit But-
ter anschwitzen, dann die 500 ml kalte Milch
zugeben, umriihren. Dann die restliche Milch
erhitzen, in die Mehlschwitze geben, verriihren.
Die Mehlschwitze iiber das Fleisch geben, Mais
und Champignons dazugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Als letztes den geriebe-
nen Parmesan Uber die Suppe streuen.

Syrien

Zutaten

Rezept fiir 10 Personen
2 kg Hdhnchenfleisch

4 L Milch
500 ml Wasser
100 g Mehl

100 g Butter
2 Bund Lauchzwiebeln
| groBe Knolle Sellerie
500 g Mais
I kg Champignons
30 ml Soja Sauce

I EL Senf
250 g geriebener Parmesan
Pfeffer, Salz
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Fladlesuppe

Deutschland

Koéchinnen und Koéche sind die
Kinder, die das Kinder- und Jugend-
biiro besuchen:

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




Spatzlesuppe

Baden, Deutschland

Koéchin Salome Bouren:
Die Suppe ist total lecker, sie
schmeckt fast jedem.
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Badische Kiirbissuppe

Baden, Deutschland

Kochin Petra Bouren:
Die Suppe warmt von innen
heraus und macht satt!

éﬁbpenfest




,oacramento!”
Italienische Gemusesuppe

Italien

Kindergruppe Biirgerzentrum Kippenheimwei- gekostet und dann noch irgendetwas, meist ein
ler. Kéchinnen sind Naomi, Vivien, Alwina, Jessica, Gewiirz oder Kraut, hinzugefiigt. Und jedes Mal
Kristina und Christine Breuer: wurde geschimpft. Entweder mit einem leise
Bei meinen italienischen GroBeltern Adéle und Julio gemurmelten ,Madonna mia“ (Bonne Maman)
Piran, die in Bordeaux lebten, stand tiglich ein gro- oder mit einem lautstark gefluchten ,Sacra-
Ber Suppentopf auf dem Herd. Immer, wenn einer mento!“ (Bon Papa oder auch Bopa). Diese
von beiden daran vorbeigegangen ist — und das kam Szene habe ich alljahrlich in den Ferien erlebt
haufiger vor, wurde im Topf geriihrt, mit einem Léffel und ist eine Kindheitserinnerung, bei der mir
heute noch warm ums Herz
wird. Ein genaues Rezept hat
es nie gegeben. Ich habe es aus
der Erinnerung heraus nach-
gekocht und bin ziemlich nah
drangekommen.

| éﬁbpenfest




Mohrensuppe mit Rindfleisch

Russland

Kochinnen und Koche sind die
Teilnehmer der Seniorengrup-
pe der Gemeinwesenarbeit in
Langenwinkel, Kippenheiwei-
ler und Hugsweier

Subpenfest




Gulaschsuppe

Zubereitung

Gemiise schilen oder putzen, klein schneiden.
Zwiebeln schilen, in Wiirfel schneiden. In ei-
nem groBen Topf die Zwiebeln in Ol andiinsten.
Fleisch in Wiirfel schneiden, in den Topf geben
und anbraten. Gemiise ebenfalls dazugeben und
andiinsten. Mit Rotwein abloschen und die pas-
sierten Tomaten hineingeben. Schmoren lassen.
Sobald das Fleisch gar ist, Créme fraiche hinzu-
geben und mit Gewiirzen abschmecken!

Deutschland

Zutaten

2,5 kg Rindfleisch
I kg Kartoffeln
500 g Paprika
500 g Tomaten
250 g frische griine Bohnen
5 Pack. passierte Tomaten (je 250 g)
5 Pack. Créme fraiche (je 200 g)
200 g Zwiebeln
250 ml Rotwein
0]
Salz, Pfeffer, Paprika
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Moloklia

Syrien

Kochin Suha Chamoun:
Die Suppe hat viel Protein und
Eisen. Sie ist daher sehr gesund

und ist in meiner Heimat sehr
beliebt.
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Linsensuppe

Irak

Kochin Roza Darwish:
Diese Suppe ist sehr lecker
und gesund.

Subpenfest




Badische Lauchcremesuppe

Baden, Deutschland

Kochin Ines Erhardt:
Die Suppe ist sehr schmack-
haft und [aBt sich gut einen
Tag vorher zubereiten.

| §ubpenfest




Fischsoljanka-Fischsuppe

Insel Usedom, Deutschland

Koéchin Kordula Falk:

Ich verbinde diese Suppe mit Erin-

nerungen an meine Heimat, insbe-

sondere an Mecklenburg-Vorpom-

mern, die Insel Usedom und an
Polen. Als ehrenamtli-
che Mitarbeiterin der
Lahrer Tafel macht es
mir groBe Freude an-
deren Menschen helfen
zu koénnen.
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Lauch-Kase Suppe

Baden, Deutschland

Kochin Alexandra Haas:

Eine der ersten Suppen, die ich je
selbst gekocht habe. Ich habe das Re-
zept im Internet gefunden und habe

es meinem Geschmack angepasst.

Seitdem ist es eine unserer Lieblings-
suppen im Familien- und Freundes-

kreis. Der Topf ist immer leer....
Als ehrenamtliche Mitarbeiterin
der Lahrer Tafel macht es mir
groBe Freude, anderen Menschen
helfen zu kénnen.

| Subpenfest




Wolgadeutsche Sauerkrautsuppe
Wolgadeutsche Republik, ehem. UDSSR

Koéchin Olga Held:

Das ist ein sehr altes Rezept
aus meiner Heimat. Besonders
schmeckt diese Suppe an kalten
Wintertagen.
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Lumpensuppe

Nordrhein Westfalen, Deutschland

Koch Ralf Henning:

Diese Suppe erinnert mich an
mein erstes Leben in NRW. Auf
Familienfesten, in den kalten Jah-
reszeiten, mit vielen Gasten, gab
es oft diese Suppe. Sie warmt sehr
gut. Hier in abgewandelter Form,
ohne Schweinefleisch.

I éﬁbpenfest




Kichererbsensuppe

Irak

Koéchin Tobia Hiam:

Die Suppe wird in meiner
Heimat oft an Ostern und
Weihnachten gegessen.

éﬁbpenfest




Linsensuppe

Irak

Kochin Tobia Hiam:

Die Suppe wird in meiner Hei-
mat sehr gerne vor Ostern
oder wiahrend der Fastenzeit
gegessen. Sie ist sehr lecker
und sehr gesund!

| Subpenfest




Gulaschsuppe

Deutschland

Kochin Ulrike Holland:

Diese Suppe ist die Lieblingssuppe von
meinem Mann.Wir verbinden Sie mit
Heimat und Nachhause kommen. Er

ist beruflich sehr oft und bis zum sehr
spaten Abend unterwegs und will dann
auch gegen 23:00 oder 24:00 h noch et-
was Warmes essen. Diese Suppe koche

—

ich immer in groBer Menge und
friere Sie portioniert ein, damit ich
jederzeit etwas Passendes fiir ihn
zu essen habe, wenn er mal wie-
der nachts sehr spit nach Hause
kommt. Er freut sich jedes Mal
dariiber.

Sﬁbpenfest




Kimmelsuppe

Zubereitung

Gemiise in Wiirfel schneiden. Das Ol in einem
Topf erhitzen und die gehackten Zwiebeln und
Knoblauchzehen hinzufiigen. Zwiebel und
Knoblauch diinsten, bis sie weich und durch-
scheinend sind. Das restliche gehackte Gemiise
und Kiimmel hinzufiigen. 2—3 Minuten weiter
diinsten, dabei haufig umriihren. Mehl und Pap-
rikapulver dazu geben und | Minute lang kraf-
tig umriihren, bis das Gemiise mit einer Schicht
Mehl umkleidet ist. 8 Liter Wasser zufiigen, mit
Lorbeerbldtter, Petersilie, Salz, Pfeffer wiir-
zen und kocheln lassen, bis das Gemiise gar ist.

Tipp: Wenn Sie eine wiirzigere Suppe méchten,
konnen Sie jetzt eine Prise gehacktes Chili zu-
geben.

Die Tomatenbriihe unterrihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Suppe heiB servieren

und mit Croutons bestreuen.

Banat, Rumanien

Zutaten

Rezept fiir 10 Liter Suppe
2 groBBe Zwiebeln
5 grof3e Karotten
| rote Paprika
| kleine Sellerie
4 Knoblauchzehen
10 EL Ol
5 EL Mehl
2 TL siiBes gerduchertes
Paprikapulver
5 EL Kiimmel
10 EL konzentrierte Tomatenbriihe
4 Lorbeerbldtter
3 Stdngel Petersilie
8 L Wasser
Salz, Pfeffer (Chili nach Geschmack)
gewiirfelte Brotcroutons

J

Internationales



Linsensuppe

Syrien-Kurdisch

Koéchin Nabiha Hussein:

Diese Linsensuppe ist eine alte
Tradition des Kurdischen Volkes.
Sie ist sehr gesund sie wird oft
als Vorspeise beim Abendessen
gegessen.

Sﬁbpenfest




Flaki

Polen

Koéchin Anna Hutnik:

Mein Mann liebt diese Suppe,
obwohl seine Schwiegermut-
ter sie gekocht hat.

. éﬁbpenfest




Zupa Ogorkowa

Polen

Kochin Halina Pahczyk

. SiJ|5penfest




Pancit

Asien

Koéche und Kochinnen sind die
Schiiler und Schiilerinnen des
Teams ISA & Schiilerhilfe, Theodor-
Heuss-Schule, Lahr:

In den Teams ist ein hoher Prozentsatz
Kinder, die einen Migrationshinter-
grund haben, daher sind die Gruppen
multi-kulturell gepragt. Das ist unsere
zweite Teilnahme am Internationalen
Suppenfest in Lahr.

| §ubpenfest




Dal Suppe

Indien

Koéchin Nicole Jost:

Diese Suppe zeichnet sich durch
schnelle und einfache Zuberei-
tung aus. Meine Leidenschaft und
Interesse gilt fremden Kulturen.
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Kartoffel-Champignon-Suppe

Russland

Koch Waldemar Keil (Biirger
Aktiv Lahr e.V.):

Die Suppe ist in unserer Heimat-
region (Uralgebiet) sehr beliebt
und weit verbreitet.

| Shbpenfest




Kochin Alexandra Kobzew:

Vor ein paar Jahren habe ich begon-
nen, mich mit meiner russischen Her-
kunft zu beschiftigen.Vor etwa einem
Jahr hat mir der Opa meines Freundes

ein russisches Kochbuch geschenkt.

Nun probiere ich immer wieder mal
ein Gericht daraus und kann mich so
auch kulinarisch mit meinen russi-
schen Wurzeln auseinandersetzen.

Soljanka

Russland

. éﬁbpenfest




Waldpilzsuppe mit Buchweizen

Zubereitung

Getrocknete Steinpilze in lauwarmem Wasser
ca. |5 Minuten einweichen. Frische Pilze sorgfiltig
putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten fein
wiirfeln. Butter und Olivendl in einem Topf erhitzen,
Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten diins-
ten. Frische Pilze dazugeben und weitere 2 Minuten
diinsten. Knoblauch schilen, mit einer Knoblauch-
presse in die Pilze pressen, eingeweichte Steinpilze
abtropfen, dazugeben, mit Wasser oder Gemiisebrii-
he abl6schen.

Dann Buchweizen dazugeben und 20 Minuten
schwach kochen lassen, dabei mit Lorbeerblatt, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel Saure Sah-
ne und Petersilie dekorieren und servieren.

Slowenien

Zutaten

Rezept fiir 4 Personen
200 g Waldpilze (am besten Steinpilze)
10 g getrocknete Steinpilze

) Schalotte

) Knoblauchzehe

) Lorbeerblatt
20 g Butter

2 EL Olivenol
4 EL Saure Sahne
600 ml Gemiisebriihe
100 g Buchweizen
Salz, Pfeffer, frische Petersilie

J
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Arabische Spinatsuppe

Zubereitung

Den Spinat putzen, waschen und abtropfen las-
sen. Dann fein hacken. Das Hackfleisch in eine
Schiissel geben. Petersilie siubern, hacken, mit
Salz, Pfeffer und Zimt mischen. Gewiirzmi-
schung zum Fleisch geben und untermischen.
Daraus kirschgroBe Ballchen formen.

| EL Ghee (Butterschmalz) in einer Pfanne
erhitzen, Billchen braten. Aus der Pfanne neh-
men und beiseite stellen. Halber EL Ghee zum
Bratfett geben und stark erhitzen. Das Mehl
unterrihren, anrdsten bis es leicht braun wird.
Mit 400 ml Fleischbriihe abléschen, glatt riih-
ren. Die Briihe aufkochen lassen und in einen
Topf geben. Restliche Briihe unterriihren und
bei mittlerer Hitze (ohne Deckel) zum Kochen
bringen.

In einer Pfanne restliches Ghee stark erhitzen,
den Spinat hinzufiigen und unter riihren etwa 5
Minuten braten, dann in die Suppe geben. Kar-
damomkorner aus den Kapseln nehmen, im
Morser fein zerkleinern, in die Suppe rihren.

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Hackfleischbdllchen in die Suppe geben. Ca. 5
Minuten weiter kocheln lassen.

Zutaten

400 g frischer Spinat
250 g Hackfleisch vom Rind
2 Zweige glatte Petersilie
800 ml Fleischbriihe
| Messerspitze Zimt
2 EL Ghee (Butterschmalz)
/2 EL Mehl
6 Kardamom-Kapseln
Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

J
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Kirbiscremesuppe

Koéchinnen und Koche sind Mit-
arbeiter der Landesgartenschau
Lahr 2018 GmbH:

Das Besondere ist, dass es eine
Herbst-Suppe mit toller Farbe ist
und die Zutaten regional und saiso-
nal zu kaufen oder zu ernten sind.

Baden, Deutschland

Es ist immer wieder uberra-
schend, wie viele unterschiedli-
che Rezepte es von dieser Sup-
pe gibt und dass sie sich immer
wieder anders variieren ldsst!

I éﬁbpenfest




Rosenkohl-Kiirbissuppe ez

Asien

Kochin Kathrin Louzy:

Seit 2012 lebe ich vegan und habe erst mit
dem Zubereiten ausschlieBlich pflanzlicher
Gerichte die Freude am Kochen entdeckt.
Die Suppe stammt aus Asien, wo die pflanz-
liche Kiiche geradezu ihren Ursprung hat.
Sie besticht durch die leichte Siisse der
Kokosmilch und die feine Sdure der Limette.
Rosenkohl und Kiirbis passen als Herbstge-
miise wunderbar zur kalten Jahreszeit. Die
in der Suppe enthaltene Kokosmilch spielt
in der veganen Kiiche eine groBe Rolle und
wird in vielen Rezepten — von Shakes und
SiiBspeisen, Suppen und Eintopfen bis zu
Currygerichten — verwendet. Ich verwende
sie auch in Cremetorten.

éﬁbpenfest




Reis-Del Linsen-Gemilisesuppe
Sri Lanka

Kochin Sugirtha Navarathinam:
Diese Suppe ist eine Spezialitdt
weil sie viel Gemise beinhaltet.
Die verschiedenen Linsen und
Gewiirze geben einen besonde-
ren Geschmack.
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Rote Linsensuppe

Turkei

Kochin Yavuz Nurcan:
Wird zu Hause sehr gern
gegessen.

éﬁbpenfest




Tom Kha Gai

Thailand

Kochinnen Sooksan Perrier,
Alisa Krieger, Melissa Krieger:
Tom Kha Gai ist die Lieblingssup-
pe meiner GroBmutter.

Sﬁbpenfest




Shorbat Addas-Linsensuppe

Sudan

Koch Ali Rahman:

Mit dieser Suppe verbinden mich
Kindheitserinnerungen an meine
Mutter.

. éﬁbpenfest




Azteca Suppe ala Juana

Zubereitung

Hdhnchenschenkel waschen, in einen groBen
Topf geben, mit Wasser soweit auffiillen, dass
die Schenkel 5 cm bedeckt sind. Zwiebel und
Knoblauch schilen, ganz in die Briihe geben
und aufkochen lassen. Dann 2 Stunden kécheln
lassen, dabei immer wieder den Schaum von der
Briihe abschopfen. Koriander 20 Minuten vor
Ende der Kochzeit in die Briihe geben. Hahn-
chenschenkel, Knoblauch und Zwiebel aus der
Briihe nehmen. Kartoffeln und Karotten schi-
len, wiirfeln und separat abkochen. Briihe mit
Salz abschmecken.

Hahnchenschenkel hiuten, Fleisch l6sen, Avo-
cado schilen, wiirfeln. Hihnchenschenkel, Avo-
cado-, Karotten- und Kartoffelwiirfel vermen-
gen, dariiber die Briihe geben. Mit Limettensaft
und Salz abschmecken. Nach Belieben Reis oder
Saure Sahne zugeben.

Zutaten

Rezept fiir 4 Personen
4—6 Hdhnchenschenkel
2—4 Knoblauchzehen
Zwiebel

Bund Koriander
Karotten
Kartoffeln
Limetten

Avocados

Salz, Wasser

N W W W — —
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Rassolnik-Essiggurkensuppe

Russland

Kochinnen sind Lilli Roon und
Rasha Kabalan:

Die séduerlich schmeckende Sup-
pe ist unser Lieblingsgericht.
Mit Saurer Sahne verfeinert
schmeckt sie am besten.

Subpenfest




Linsensuppe

Irak

Kochin Shamsani Roshki:
Schon meine Oma und auch mei-
ne Mutter kochten diese Suppe,
denn sie ist sehr gesund und
schmackhaft.

| Subpenfest




Rote Linsensuppe

Karibik bzw. Indien

Kochin Kirsten Schick:

Herrliche Kombination fremd-
landischer und einheimischer
Zutaten und Aromen, nahrend,
belebend und einfach super le-
cker. Warmend im Winter, erfri-
schend und herzhaft im Sommer.

I éﬁbpenfest




Kartoffelsuppe

Deutschland

Kochin Waltraud Wild:

Als ehrenamtliche Mitarbeiterin
der Lahrer Tafel macht es mir
groBe Freude anderen Menschen
helfen zu kénnen.
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Hiihnchen-Ramen

Japan

Kochin Akiko Takahashi und
Koch Christian Atz




Kudsjawii-Lockensuppe

Russland

Koéchin Olga Temke:

Diese Suppe erinnert mich an
meine Kindheit. Ich habe sie im
Kindergarten gegessen. Auch
meine Mutter und Oma haben
diese Suppe schon gekocht. Das
Besondere an der Suppe ist der
Geschmack der Fleischbriihe,
der sehr gut ist.

| Subpenfest




Egusi-Melonensamen Suppe

Nigeria

Kochin Maryrose Uloma Udeali:
Diese Nigerianische Suppe ist sehr
gesund und siiB. Es ist eine sehr
traditionelle Suppe.

Shbpenfest




Herbstliche Wirsingsuppe
mit Gremolata e

Deutschland

Koéchin Rosemarie Weber:

Seit 2010 lebe ich vegan und habe seitdem viele

Rezepte, in den frither Tierprodukte verwen-

det wurden veganisiert. Friiher habe ich diese

Suppe oft gekocht. Anstelle der getrockneten

Tomaten und des Rauchertofus habe ich jedoch dicnala

Schinkenspeck verwendet. Die Suppe schmeckt

meiner Familie und mir genauso gut als vegane Su PpenfeSt
Variante. \




Kochelinnen sind Schiiler und Schiilerin-
nen vom Max-Planck-Gymnasium zu-
sammen mit ihrer Schulsozialarbeiterin

Sabrina Weinacker:

Die Pizzasuppe ist so speziell, dass es kein
Klassiker der Suppenkiichen ist, sie enthilt
alle leckeren Zutaten, welche sich Ublicher-
weise auf einer Pizza wiederfinden. Dieses
Rezept kann jederzeit etwas abgedndert
werden, sodass unterschiedliche Varianten
entstehen konnen. Wer keine Pilze mag,
kann dafiir Erbsen, Oliven, Knoblauch hin-
zufiigen, oder vielleicht lieber etwas Salami?

Pizzasuppe

Deutschland

Nicht nur Kinder lieben Pizza, somit
ist die Pizzasuppe fiir jedermann und
kann mit einfachsten Zutaten nachge-
kocht werden.

Wir laden euch zu diesem Abenteuer
ein und sind der Meinung, dass Schii-
ler/innen von dieser Variante ,,Pizza
und Suppe* begeistert sind.

»Pizza ist immer gut“. Die Pizzasup-
pe von den Schiiler/innen des Max-
Planck-Gymnasiums kann zu jeder
Jahreszeit gegessen werden.
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Borsch

Ukraine, Russland

Kochin Katharina Wels:
Borsch ist die Lieblingssuppe vie-
ler Landsleute und sie schmeckt
vor allem sehr gut. Sie ist sehr
bekannt, weil sie typisch ist fiir
mein Land.
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Weizensuppe mit Lammfleisch
Irak

Kochin Waffa Yousif:

Die Suppe ist besonders im Win-
ter ganz gesund und wirmt. Au-
Berdem ist es eine Spezialitit aus
dem Irak.
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