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Internationales Kochbuch

Zirkus der Kulturen
Sommerlager 2011
Diese Broschüre wurde erstellt von Schülerinnen und Schülern des Grundkurses „Ernährungslehre mit Chemie“ der Jahrgangsstufe 11 des Gymnasiums Bersenbrück. 
Der Kurs hat für das Sommerlager „Zirkus der Kulturen“ einen internationalen Speiseplan erstellt. Zu allen Speisen, die in dieser Woche im Sommerlager zubereitet wurden, finden Sie hier die Rezepte. Alle Rezepte sind für 4-6 Personen.
Das Gymnasium Bersenbrück bietet als einziges Gymnasium in Niedersachsen Schülerinnen und Schülern die Möglichkeit Ernährungslehre als Prüfungsfach in der Oberstufe zu wählen.

Rezepte aus Polen
Polnische Piroggen (Teigtaschen) mit Waldbeerfüllung 
dazu Buttermilch
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Zutaten

· ca. 300g Mehl

· 1 Ei

· 1EL Öl    

· ca. 90 ml warmes Wasser

· 1Prise Salz

Zubereitung
· Alle Zutaten (Mehl, Ei, Öl, Prise Salz und Wasser) in eine Schüssel geben und zu einem Teig verrühren. 

· Wenn der Teig fertig ist, teilt man ihn in kleinere Teile um das Ausrollen zu vereinfachen (Dicke: 1,5mm) 

· Aus dem ausgerollten Teig stanzt man mit dem Rand eines Glases Kreise aus. 

· In die Mitte der Kreise legt man kleine Portionen der Füllung (s.u.).
· Die Teigkreise in der Mitte falten und die Ränder mit den Fingern zusammenpressen. 

· Wenn die Piroggen fertig sind, wird Wasser in einem großen Topf aufgekocht, in das 1 Esslöffel Salz und 2-3 Esslöffel Öl gegeben werden. 

· Dann die Temperatur verringern, sodass das Wasser nur noch leicht köchelt. 

· Dann legt man die Piroggen, eine nach der anderen portionsweise ins Wasser, damit sie nicht zusammenkleben. 

· Zuerst gehen die Piroggen im Topf unter. Wenn sie nach einiger Zeit (ein paar Minuten) wieder auftauchen, können sie etwa 10 Sekunden später vorsichtig aus dem Wasser genommen werden.
Zutaten für die Füllung

· 600g Waldbeeren

· Zucker

· 3EL Kartoffelmehl

· Waldbeeren mit Kartoffelmehl verrühren und mit Zucker abschmecken 
Bigos

Zutaten

· 1 kg Weißkraut 

· 750 g Schweinefleisch 

· 3 Zwiebeln 

· 1 Brühwürfel 

· 2 kleine Dosen Tomatenmark 

· 2 EL Schweineschmalz, Pflanzenöl oder Butterschmalz 

· Wasser 

· 3 Lorbeerblätter 

· 6 Pimentkörner 

· 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss 

· frisch gemahlener, weißer oder schwarzer Pfeffer 

· Meersalz oder grobes Salz aus der Mühle 
Zubereitung
· Fleisch in kleine Würfel schneiden. 

· Zwiebeln klein hacken. 

· Fleischwürfel mit den Zwiebeln und Brühwürfeln mit Fett in einer Pfanne kräftig anbraten. 

· Pfeffer, Salz hinzufügen. 

· Weißkohl fein schneiden und in einem Topf kurz andünsten. 

· Tomatenmark, Lorbeerblätter und Piment dazugeben. 

· Das angebratene Fleisch hinzufügen. 

· Wasser hinzugießen, so dass die vermischten Zutaten knapp bedeckt sind. 

· Im geschlossenen Topf weiter garen. 

· Ab und zu umrühren und das Ganze weich dünsten. 

· Das Gericht kann mit Brötchen, Baguette, oder Salzkartoffeln serviert werden. 
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aus Palästina: Falafel

Zutaten

· 250 g getrocknete Kichererbsen (in Ägypten werden an Stelle der Kichererbsen Saubohnen eingesetzt.)
· 100 g Bulgur (alternativ 6 EL Weizenmehl)

· 2 Zwiebeln

· 2 Knoblauchzehen

· 1∕2 TL Kreuzkümmel

· 1∕2 bis eine ganze getrocknete Chili

· 1∕2 Bund glatte Petersilie

· 50 g frisches Semmelmehl oder ein Fertigprodukt aus dem Handel

· 1 EL Weizenmehl (Type 405)
· 1 TL Natron oder Backpulver

· Öl zum abschließenden Frittieren
Zubereitung
Am Tag vorher:
· Die getrockneten Kichererbsen mit kaltem Wasser abspülen und verlesen.

· Dann in eine Schüssel geben, mit etwa einem Liter Wasser übergießen und abgedeckt für mindestens zwölf Stunden, am besten über Nacht quellen lassen.
Am Tag des Verzehrs:

· Kichererbsen abgießen und abspülen

· Das Brot einweichen, ausdrücken und mit den Kichererbsen im Mixer zu einer Paste verarbeiten

·  Alle Gewürze zugeben, mischen und abschmecken

· Zuletzt Bulgur (alternativ 6 EL Weizenmehl) und Backpulver zugeben und gut verkneten

· Kleine, walnussgroße Bällchen formen und im Frittierfett goldbraun ausbacken
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Russische Küche
Pfannkuchen Aladuschki
Zutaten

· 8 Eier

· 4 Tassen Natur-Joghurt

· 4 Tassen Mehl

· 4 TL Backpulver

· reichlich Öl

· Puderzucker

Zubereitung

· Eier, Joghurt, Mehl und Backpulver gut zusammen mischen, bis ein dickflüssiger Teig entsteht.
· Reichlich Öl in der Pfanne erhitzen und den Teig teelöffelweise in der Pfanne frittieren.
· Sofort auf Küchenpapier abtropfen lassen.
· Mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.
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Winter salat
Zutaten 
· 1-2 Dosen grüne Bohnen 
· 2-3 Essiggurken 
· 300 g Kartoffeln, gekocht und gewürfelt
· 4-5  hartgekochte Eier
· 3-4 Möhren
· 4 Zwiebeln
· 300 g Mayonnaise
· 1 Packung (300-400g) Geflügelwurst

Zubereitung

· Bohnen, Gurken und Kartoffeln gewürfelt in eine Schüssel geben
· Fein gehackte Eier dazugeben
· Zwiebel und Möhren schälen, hacken und in Pflanzenöl in einer Pfanne dünsten, zum Salat geben.
· Gewürfelte Geflügelwurst dazugeben

· Mayonnaise untermischen


Rote Beete Salat
Zutaten 
· 1kg rote Bete (gekocht) 
· 100g Walnüsse 
· 2-3 Knoblauchzehen 
· 3 EL Mayonnaise   

· Salz und Pfeffer
Zubereitung

· Gekochte rote Bete und Walnüsse raspeln (oder in einer Küchenmaschine zerkleinern)   

· Knoblauchzehen zerdrücken und mit dem Rest vermischen

· Nach Geschmack würzen und die Mayonnaise untermischen
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Russischer Zupfkuchen

Zutaten
· 200g Margarine
· 350g Zucker
· 50g Kakaopulver
· 300g Mehl
· 4 Eier
· 1 P Backpulver
· 250g zerlasssene Butter
· 500g Quark
·  1 Fl. Rum-Aroma
· 1 P Puddingpulver (Vanille)
Zubereitung

· Aus den ersten 6 Zutaten einen Mürbteig kneten.
·  Den Teig teilen und mit einer Hälfte den Boden einer 26 cm Springform auslegen.
·  Aus der anderen Hälfte einen Teil für den Rand verwenden.
· Nun die restlichen Zutaten vermengen bis eine einheitliche Masse entsteht.
·  Diese Masse auf dem Teig in der Springform verteilen.
· Der restliche Teig dient zur Verzierung. Entweder aus dem ausgerollten Teig Stücke zupfen (daher der Name Zupfkuchen) oder Formen ausstechen (z. B. unterschiedlich große Sterne oder Herzen oder Herbstblätter, je nach Anlass) und auf die Quarkmasse geben.
· Den Kuchen 1 Stunde bei 175°C (Elektroherd) im vorgeheizten Ofen backen.
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B o r s c h t s c h


Zutaten 
· 2 l Fleischbrühe oder Wasser 

· 200 g Rindfleisch

·  2 Lorbeerblätter

·  1 Zwiebel

· 200 g Weißkohl

·  150 g Kartoffel 

· 200 g rote Bete

·  100 g Karotte 

· 1 EL Tomatenmark (oder 2 Tomaten) 
· 100 g Schmalz, Speck oder Butter 
· 1 EL Zucker
·  1 EL Essig (3%)
·  100 g saure Sahne 
·   Petersilie und/oder Lauch   
· Salz, Pfeffer

· Beilage: Schwarzbrot

Zubereitung
· Fleisch mit wenig kaltem Wasser aufsetzen, erhitzen und kurz aufkochen lassen, bis sich Schaum bildet.
· Das Fleisch mit neuem heißem Wasser erneut aufsetzen, aufkochen lassen, eine ganze Zwiebel und Lorbeerblätter hinzufügen und bei niedriger Hitze ca.2 Stunden kochen.
·  Ausgekochte Zwiebel und Lorbeerblätter entfernen, Fleisch aus der Fleischbrühe herausnehmen und klein schneiden.
·  Kartoffel in dickere Streifen schneiden, Weißkohl raspeln.
· Beides in die kochende Fleischbrühe (oder ins kochende Wasser) geben und 15 Minuten kochen.
· Rote Beete und Karotten in Streifen schneiden oder reiben.
· Schmalz, Speck oder Butter in einer Pfanne erhitzen und rote Beete darin 10-15 Minuten bei schwacher Hitze andünsten.
· Tomatenmark (oder klein geschnittene Tomaten), Zucker und Essig hinzufügen und kurz weiterdünsten. Wenn die Masse zu trocken wird, etwas Fleischbrühe (oder Wasser) dazu gießen.
· Karotten zugeben.
· Bei geschlossenem Deckel weitere 10 Minuten dünsten.
· Gedünstetes Gemüse in den Topf geben Fleisch hinzufügen und weitere 5 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Plow


Zutaten 
· 500g Fleisch vom Rind

· 500g Karotten

· 300g Zwiebeln

· 500g Reis 

· 150 ml Öl

· Salz


Zubereitung
· Das Fleisch klein schneiden. 
· Karotten und Zwiebeln in feine Streifen schneiden. 
· Reis gut mit warmem Wasser waschen. 
· Öl erhitzen, darin das Fleisch unter Rühren anbraten, salzen. 
· Zwiebeln und Karotten dazugeben und 15 Minuten mitbraten.
· Wenn das Gemüse weich ist, gibt man ein wenig Wasser hinzu und rührt nochmals 
fünf  Minuten. 
· Dann wird der Reis und kochendes, gesalzenes Wasser dazugegeben. Das Wasser muss den Reis etwa 2,5 cm bedecken.
· Den Eintopf im geschlossenen Topf 30 Minuten garen.

Kefir mit Obst

Zutaten

• 500 g Kefir
• 1 EL Ahornsirup
• 1 Banane
• 1 kl. Apfel
• 100 g Erdbeeren
• 1 EL zarte Haferflocken
• 1 EL gehackte Mandeln

Zubereitung
· Apfel und Erdbeeren waschen und putzen, Banane schälen. 
· Das Obst etwas zerkleinern und zusammen mit dem Kefir, dem Ahornsirup und den Haferflocken im Mixer pürieren.
· Den Kefir-Obst-Mix in Sektschalen verteilen und mit den gehackten Mandeln (nach Geschmack ohne Fett geröstet) bestreuen.
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Türkische Spezialitäten
Sucuk mit Rührei und Pide

Zutaten
· 1 Sucuk (türkische Knoblauchwurst)
· 2 Eier
· 1 Stück Pide (Fladenbrot)
· 1 Tomate
· Fetakäse, Schafskäse oder Ähnliches
Zubereitung
·  Sucuk in ca. 3 bis 5 mm dicke Scheiben schneiden.
· Wurstscheiben in einer heißen Pfanne ohne Ölzugabe anbraten.
· Die Eier dazugeben und stocken lassen.
· Nachwürzen ist hierbei nicht erforderlich.
· Zusammen mit Fladenbrot, Käse und Tomaten servieren.
Tipp:

Zum Braten kann man noch Paprikaschoten, Tomaten und/oder Zwiebeln zugeben.
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Ayran mit Früchten

Zutaten:

· 1 Becher Joghurt (mind. 3,5 % Fett)

· Wasser (mit oder ohne Kohlensäure)

· Zitronensaft

· Früchte: z.B. Mango, Litschi, Papaya, Melone, Banane, Ananas, Drachenfrucht
Zubereitung:

· Joghurt und Wasser im Verhältnis 1:1 in einer Schüssel mit einem Schneebesen kräftig schlagen bis eine homogene Flüssigkeit mit Schaumdecke entsteht

· Je nach Geschmack mit Salz und Zitronensaft ansäuern

Tipp:

Dem Ayran kann man auch etwa 10-15% saure Sahne hinzufügen, damit er noch cremiger wird. Ein Hauch getrocknete Pfefferminze verleiht dem Ayran ein besonderes Aroma. Gut gekühlt und mit verschiedenen Früchten genießen, vor dem Genuss kräftig rühren, da sich der Joghurt wieder absetzt.
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Leckeres von den Philippinen
Lumpia (Frühlingsrollen) 
Zutaten für die Füllung:

· 500 g Hackfleisch, gemischt
· 250 g Sellerie 
· 2-3 Karotten
· 1 Zwiebel 

Für den Teig:
· Lumpia-Papier (gefrorenes, sehr dünnes Frühlingsrollenpapier, erhältlich im       Asia-Shop, 40 Blatt, 215 mm x 215 mm)
· Wasser 

Zubereitung:
· Für die Füllung den Sellerie, die Karotten und die Zwiebeln klein hacken.
· Das Hackfleisch hinzugeben und gut vermischen.
· Mit Salz und weißem Pfeffer würzen.
· Das Lumpia-Papier auftauen und vorsichtig die einzelnen Blätter voneinander abziehen (Achtung: Der Teig darf nicht nass werden, da er sonst klebrig wird).
· Eine kleine Menge der Füllung auf ein Lumpia-Papier geben und zusammenrollen.
· Zum Schließen der Rolle, den Rand des Lumpia-Papiers anfeuchten und zudrücken.
· Nun die Rolle auf die gewünschte Länge zuschneiden.
· Abschließend die Rollen in einer Pfanne mit heißem Öl ausbraten bis sie goldbraun sind.
Manti mit Joghurt-Butter-Paprika-Soße

Zutaten: 
· 1 Packung Manti (aus dem türkischen Supermarkt)

· 500 g Joghurt (mind. 3,5 % Fett)

· Knoblauchzehe

· 4 EL Butter

· ½ TL Paprikapulver


Zubereitung:
· die gefüllten Nudeln nach Packungsanleitung kochen
· den Joghurt mit Salz und gepresstem Knoblauch abschmecken

· Die Nudeln auf einen Teller geben und darauf den Joghurt verteilen

· Die Butter schmelzen, aber nicht kochen

· Vom Herd nehmen und Paprika einrühren

· Die Paprikabutter anschließend über den Joghurt träufeln
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Pikantes vom Libanon
Auberginenchips

Zutaten:

· 1 – 2 Auberginen
· Sonnenblumenöl

· 1 halbe Zitrone

· Pfeffer

· Salz zum Entwässern

· Mehl zum Bestäuben

Zubereitung:

· Die Auberginen waschen, trocken tupfen, den Stielansatz und das Ende entfernen und die Frucht quer in etwa 3 bis 5 mm dicke Scheiben schneiden.

· Dann die Scheiben in einer Auflaufform oder einem Durchschlag auslegen, kräftig mit Salz bestreuen und ca. 45 bis 60 Minuten Wasser ziehen lassen (das anfallende Wasser eventuell mehrmals abgießen).

· Die Scheiben dann auf Küchenpapier auslegen und gut ausdrücken. Das Küchenpapier dabei mehrmals wechseln, bis die Scheiben gut ausgedrückt und trocken sind.

· Die inzwischen dünner gewordenen Scheiben im Mehl wenden und das überschüssige Mehl abklopfen.

· In einer Pfanne etwa 1 cm hoch Öl geben und erhitzen.

· Die Auberginenscheiben nebeneinander einlegen und darin portionsweise für etwa 
2 bis 3 Minuten unter mehrmaligem Wenden goldbraun braten.

· Dann aus dem Fett heben, auf Küchenpapier abtropfen lassen, kalt stellen und nach Belieben mit Zitronensaft und Pfeffer würzen.

Sbenigh (Spinat mit Hackfleisch)

Zutaten

· 1 Packung TK- Blattspinat

· 300 Gramm Hackfleisch

· 1 großer Becher Joghurt

· Reis 

· 1 Knoblauchzehe

· Salz und Pfeffer

· Olivenöl

Zubereitung

· Hackfleisch anbraten und nebenbei den Reis zubereiten
· Frischen Spinat waschen, kurz blanchieren, klein schneiden und zum Hackfleisch geben ( Tiefkühlspinat gefroren zum fertig gebratenem Hackfleisch geben).
· Spinat gut mit Salz und Pfeffer würzen.
· Frischen Spinat nur kurz mit braten, Tiefkühlspinat ebenso nur kurz mitbraten sobald er aufgetaut ist.
· Etwas Olivenöl hinzufügen, damit der Spinat nicht zu trocken wird .
· Knoblauch kleinstampfen und mit dem Joghurt mischen, kurz kalt stellen.
· Den Joghurt isst man direkt zu diesem Gericht
Fattoush
Zutaten
· 2-3 Pita (Fladenbrote)

· 2 kleine gewürfelte Salatgurken

· 4 gehackte Tomaten

· 1 gehackte rote Zwiebel

· 1 Bund glatte Petersilie

· Frisches Korianderkraut

· 2 zerdrückte Knoblauchzehen

· Olivenöl

· Salz

· Zitronensaft

Zubereitung
· Fladenbrot in kleine Stücke brechen und leicht anrösten

· Alle Zutaten zu einem Salat vermischen

· Salatsauce aus Olivenöl und Zitronensaft dazugeben
Libanesischer Orangen-Milchpudding
Zutaten:

· 4–5 EL Wasser

· 0,5 l Vollmilch

· 1 kg Orangen (ergibt ca. 0,4–0,5 l Saft)

· 4 EL Stärkemehl

· 50 g Zucker

· 4 EL Mandelscheibchen

· 10 ml Orangenblütenwasser

· 4 EL geschälte, ungesalzene Pistazien 

 Zubereitung:

· Das Stärkemehl mit dem Wasser vermischen und mit Orangensaft und Zucker unter Rühren aufkochen.

· 5 Minuten ziehen lassen (nicht kochen!) und vom Herd nehmen.

· Dessertschalen etwa 2 cm hoch damit füllen, mit den Mandelscheibchen bestreuen und abkühlen lassen.

· Stärkemehl und Wasser vermischen und mit der Milch unter Rühren aufkochen, ein paar Minuten köcheln lassen, 
· Zucker und Orangenblütenwasser darunterziehen und vom Herd nehmen.

· Die Dessertschalen mit dem Milchpudding auffüllen, erkalten lassen und bis zum Servieren etwa ein bis zwei Stunden kühl stellen.

· Mit grob gehackten Pistazien garnieren.
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Indischer Linsen-Salat
Zutaten:

· 150 g grüne Linsen

· 200 g Basmatireis

· 500 g Gehacktes vom Rind (wahlweise Lamm-Rind gemischt)

· 1 Zwiebel

· 3 Knoblauchzehen

· 1 g frischen (geriebenen) Ingwer

· 2 Möhren

· 1 rote Paprikaschote 

· 300 g Magermilchjoghurt

· milde indische Currypaste

· Chili, nach Geschmack

· 1 Bund glatte Petersilie

· Tomatenmark

· Salz 

· Pfeffer

· Zucker

· Safran

· Olivenöl

Zubereitung:

· Reis zusammen mit Safran nach Anleitung kochen.
· Linsen nach Anleitung kochen.
· Hackfleisch mit klein geschnittenen Zwiebeln und Knoblauch in Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen,
· geriebenen Ingwer dazugeben,
· ca. 2-3 EL Tomatenmark und ca. 3 EL milde Currypaste dazugeben und mit braten,
· den Joghurt unterrühren und abschmecken.
· Möhren und Paprika sehr klein würfeln und in einer extra Pfanne anbraten, bis sie leicht weich sind,
· mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker würzen.
· In einer großen Schüssel Reis, Linsen, Hackfleisch und Gemüse mischen und eventuell nochmals abschmecken,
· von der Petersilie nur die Blätter abzupfen, grob hacken und unter den Salat mischen.
· Kalt oder warm genießen.
Kheer (indischer Milchreis)
Zutaten

· 65 g Basmati-Langkornreis
· 1 1/2 l Vollmilch
· 6 Kardamomkapseln, leicht zerdrückt
· 125 g feiner Zucker
· 1 EL gehackte Rosinen
· 3 EL Mandelsplitter
· 1 Prise Safranfäden
· 1 EL Rosenwasser
· Zimt
Zubereitung 
· Den Reis 30 Minuten in Wasser einweichen; abgießen.
· Vollmilch mit Kardamomkapseln in einem großen Topf zum Kochen bringen.
· Reis hineingeben, Temperatur reduzieren und 1 Stunde unter häufigem Rühren köcheln lassen.
· Zucker, Rosinen und Mandelsplitter zugeben und die Temperatur erhöhen.
· 50 Minuten sanft kochen lassen, bis die Konsistenz von Haferbrei erreicht ist.
· Regelmäßig rühren, damit der Reis nicht am Topfboden ansetzt.
· Kardamomkapseln herausnehmen.
· Eine Prise Saranfäden mit Wasser vermischen und zum Milchreis geben, so dass dieser gerade eine blassgelbe Farbe annimmt.
· Wenn gewünscht, 1 EL Rosenwasser in den leicht abgekühlten Reis einrühren und warm oder kalt mit Zimt bestreut servieren.
Indischer Gewürztee (Chai)

Zutaten

· 1 Tl. Koriander

· 1 Tl. Kardamomkapseln

· ein Stück Macisblüte

· ein Stück getrockneter Ingwer 

· 700 ml Wasser

· 1 El. Assam-Tee

· 1 gestr. Teel. brauner Zucker
 Zubereitung 

· Die Gewürze mit Wasser in einem Topf aufkochen und ca. 15 Minuten zugedeckt leise kochen lassen. 
· Nochmals aufkochen lassen, den Tee damit aufgießen und 4 Minuten ziehen lassen. 
· Den indischen Gewürztee durch ein Sieb in eine vorgewärmte Kanne gießen und je nach Geschmack mit braunem Zucker und Milch servieren. 

Indisches Naanbrot
Zutaten: 
	500 g
	Mehl

	150 ml
	Milch, lauwarme

	2 ½ EL
	Zucker

	2 TL
	Hefe (Trockenhefe)

	1 TL
	Backpulver

	2 EL
	Öl (Pflanzenöl)

	150 ml
	Vollmilchjoghurt

	1 großes
	Ei , leicht geschlagen

	 
	Salz

	 
	Mehl  zum Ausrollen


Zubereitung:

· Milch in eine Schüssel gießen, 0,5 EL Zucker und Hefe einrühren. 
· An einem warmen Ort ca. 20 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe sich aufgelöst hat und die Mischung schaumig wird.
· Das Mehl in eine große Schüssel geben, 1/2 TL Salz und Backpulver untermischen. 
· 2 EL Zucker, die Milch mit der aufgelösten Hefe, 2 EL Pflanzenöl, den leicht geschlagenen Joghurt und das leicht geschlagene Ei zufügen. Alles gut 10 Minuten durchkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. 1/4 TL Öl in eine Schüssel geben und die Teigkugel darin rollen.
· Die Schüssel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen (so dass er sich verdoppelt)
· Den Teig erneut durchkneten, in 6 gleich große Kugeln teilen und mit einem Tuch bedecken.
· Die erste Kugel dünn ausrollen (mit etwas Mehl, entweder tropfenförmig oder rund). 
· Eine Crepe-Pfanne oder eine andere große beschichtete Pfanne sehr heiß werden lassen (geht auch ohne Fett). Erst, wenn die Pfanne sehr heiß ist, den Fladen draufgeben. Auf einer Seite braten, bis er Blasen wirft. Dann noch kurz umdrehen (Vorsicht, jetzt kann das Naan leicht verbrennen!) und die andere Seite kurz bräunen.
Warm servieren! Schmeckt genial zu jeder Art von Curry oder zu Gerichten mit Sauce. 
Lassi-Joghurt aus Indien
Zutaten
· 500g Joghurt

· ¼ Liter eiskaltes Wasser

· ½ TL gemahlener Kreuzkümmel

· ½ Bund Minze

· Salz

Zubereitung
· Den Joghurt mit dem Eiswasser verrühren

· Gemahlenen Kreuzkümmel dazu geben

· Minze hacken und ebenfalls dazu geben

· Alles cremig aufschlagen

· Mit Salz abschmecken und servieren
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Pasul (Albanische Bohnensuppe) 
Zutaten:

· 350 g Bohnen

· 1 EL Margarine

· 1 Zwiebel

· 2 TL edelsüßes Paprikapulver

· 1 TL Mehl

· getrocknete rote Paprika 

· Salz

· Pfeffer

· Sahne

· Evtl. 200 g Rindfleisch oder Lammfleisch

Zubereitung:

· die Bohnen im heißen Wasser mit der Margarine so lange kochen bis die Bohnen weich sind (Bohnen sollten mit Wasser bedeckt sein)                                            Tipp:  Die Bohnen über Nacht im heißen Wasser einweichen, die Kochzeit verringert sich dadurch.
· Während der Kochzeit der Bohnen , die Zwiebel schälen und klein würfeln.
· Zwiebeln glasig andünsten, Paprikapulver und Mehl unterrühren (helle Mehlschwitze)
· mit dem Sud von den gekochten Bohnen ablöschen und mit einem Schneebesen schnell verrühren, damit es keine Klumpen gibt. 
· Das Ganze zu den Bohnen im Topf zurückgeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, getrocknete Paprika zugeben, (nach Belieben ein Schuss Sahne) und auf kleiner Hitze noch 30 Minuten weiter köcheln. 
· Man kann auch als Fleischeinlage, wenn man möchte 250 g Rindfleisch oder Lammfleisch am Stück mit den Bohnen mit kochen oder Wurstscheiben dazu geben. Schmeckt sehr gut ! 
