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-Ein Kochbuch aus dem DaZ-Bereich-




Liebe Leserinnen und Leser,
Essen fithrt Mensohen zusammen - undbhlingig von Hevlkunft, Glaube und Politik!

Diesem Motto folgend, hat die Daz21b unter Anleitung ihrer Lehrkrafte Julia Wilckens-Dischereit und
ljad Abed dieses Kochbuch kreiert.

Im Rahmen des DaZ-Unterrichts standen thematisch Lebensmittel und ihre Verwendung im Lehrplan.
Wir bemerkten sofort das rege interesse der Lerngruppe fiir das Thema Essen. Aufgrund der
unterschiedlichen Herkunftslander der Lernenden (z. B. Afghanistan, Libanon, Moldawien, Nigeria,
Sambia, Syrien etc.) entbrannten schnell interessante sowie aufschlussreiche Diskussionen um
besondere regionale und kulturelle Gerichte der einzelnen Herkunftslander. Wir erkannten schnell
das Potenzial dieser Thematik und entwickelten in enger Abstimmung eine Projekteinheit zur
kulinarischen Vielfalt.

Dabei fokussierten wir sowohl die Wortschatzarbeit (Lebensmittel, Klichengeréte etc.) als auch die
Sprachkompetenz (Sprichwdrter, gemeinsame Gesprache im Stuhlkreis etc.). Dariber hinaus fithrten
wir grammatikalische Phanomene (Gebrauch von Temporaladverbien, die dadurch veranderte
Satzstellung, man-Konstruktionen etc.) ein und leiteten die Lernenden im Sinne des Schrifterwerbs
an, eigene Rezepte zu verfassen. Im Rahmen der Sozial- und Selbstkompetenz haben die Lernenden
Gemeinsamkeiten mit anderen Kulturen erkannt und Unterschiede konstruktiv diskutiert sowie
reflektiert.

Das Ergebnis der Projekteinheit ist dieses Kochbuch, welches traditionelle Gerichte aus den
Herkunftslandern der Lernenden sowie deren Lieblingsgerichte enthalt. Aufgrund des Sprachniveaus
der Lerngruppe (ungefahr A1) ist dieses Kochbuch nicht frei von Rechtschreib- und
Grammatikfehlern. Wir wollen bewusst die individuellen Kompetenzen der Lernenden und deren
ganz eigenen Charme abbilden, um damit andere Sprachanfanger fiir die Thematik zu begeistern.

Das Projekt hat den Lernenden und uns groRen SpaR gemacht - wir wiinschen viel Freude mit dem
Kochbuch und einen guten Appetit!

Stellvertretend fur die DaZ21b

Julia Wilckens-Dischereit und ljad Abed

Schiilerinnen der Dazb, Hr. Abed

Foto: Fr. Wilckens-Dischereit
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Pfannkuchen

Zutaten:

400 g Weizenmehl

2 Essloffel Zucker

5 Ei

1liter Milch

Salt auf einer Messerspitze

2 Essloffel Pflanzenfett

aeviite:

Pfanne

Essenldffel

Schiissel

Zubereitung:

Zuerst schldagt Man Eier mit Zucker.

Danach fiigt Man nach und nach Meht und Saiz hinzu,
abwechselnd mit Milch und rithren Man vorsichtig bis
einer glatte Messe entsteht.

Danach Lasst Man sie es 20 Minuten einwirken.

Dann fiigt Man sie dem Teig Pflanzend! hinzu und bratet sie die
Pfannkuchen in einer schon vorgeheizten Pfanne.

St
“ APpetit



Mein L LEDLLLO) S gericht heiit:
-

Y

LN

Es kommt aus:

E Man isst es ...
\ morgens mittags _ nachmittags )
Im ... FROHUNG
S;m.-m.@f
Herbst
(Winter
.. isst man dieses Gericht. Iy Bt
Zu diesem FESt wird das Gericht serviert:

i !
s oS
| % :




Tawe

Z.utaten:

1kg Die Tomate

2 Paprika

5 Zwiebeln

2 Knoblauch

ol

Salz

pfeffer

1kg Hahnchenfleisch

5 Kartoffeln

Gerlite:

Der Kochtopf

Die Pfanne

Das Schneidbrett

Das Messer

Ber Essloffel

Zubereltung:

Zuerst wischt man die Tomaten und die Paprika und die Kartoffeln
und das Hahnchenfleisch.

Dann schneidet man die Hihnchenfleisch und Tomaten auf dem
Schneidbrett.

Danach schilt man die Kartoffeln und die Zwiebein.

Nun hackt man die Knoblauch und die Zwiebeln auf dem
Schneidbrett.

Jetzt erhitzt man das Ol in der Pfanne.

Danach brdt man die Kartoffel und die Knoblauch und Zwiebeln in der
Pfanne

Nun gart man das Hiahnchenfleisch in dem Kochtopf.

Dann kocht man das Gemiise und das Hahnchenfleisch in dem
Kochtopf.

Am Schluss wiirzt man mit Salz und Pfeffer.

St
APty
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Tirkische Kéfte

Zutatew:

800g Hackfleisch

6EL Paniermehl

1,5TL Backpulver

1 Zwiebel

100ml Wasser mit Kohlensdure
Kreuzkiimmel

Paprikapulver

pfeffer

Knoblauch

Frische Petersilie 7

Geriite:
Grill
Messer

Kohle

Zubereitung:
Zuerst vermischt man alle Zutaten.
Dann formt man die Kéfte.

Jetzt backt man bei 180Grad im Ofen ca. 15 Minuten.
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Chikanda

Zutaten:

6 Tassen Wasser ca. 200mli jede
Tasse

1 Teeldffel Soda({geh&uft)
3/4 Tasse gemahlenes

Chikanda-Pulver ca.150mi
Markierung auf deiner Tasse.

3 Tassen gemahlene Erdniisse
3 Tassen gemahlene Erdniisse

2 Teelgffel Salz{Stufe)

1 Prise Chili nach

Geschmack({optional) 7

Geriite:

eine Tasse

ein Holzloffel

eine Auflaufform oder ein Topf
ein Teeioffel

ein Messer

4

Z.ubereituwg:

Zuerst mischt man kaltes Wasser,Etdnusse,Soda{Natriumbicarbonat)
und Salz in einem Topf.

Dann kocht man die Mischung unter Riihren auf.

Wenn es zu kochen beginnt, fiigt man unter Rilhren langsam
Chikanda-Pulver und optional Chili hinzu.

Wenn man rihrt,wird es fester und fester.

Als ndchstes mischt man in einer anderen Schliissel drei Essloffel
Erdniisse mit einer Prise Soda und finf Essloffel Wasser.

Nun fiigt man diese Mischung hinzu und rilhrt sie langsam in den Topf
mit festigendem Chikanda.

Sie wissen, das es bereit fiir den Ofen ist, wenn die Mischung nicht
am Kochstab klebt.

Als ndchstes gibt man die Mischung in einen ofenfesten Behadlter-
idealerweise einen Metalltopf.

Dann formt man es mit einem nassen Loffel.

Als ndchstes stellt man es fiir 20-30 Minuten bei 180 Grad inden
Ofen.

Dann testet man mit einem Zahnstochter oder Messer,um zu
sehen,dass nichts kleben bleibt.

Nachdem es abgekihlt ist, nimmt man es aus dem Topf, schneidet die
Obeseite ab und dreht es fiir ein runderes und symmetrischeres
Aussehen auf den Kopf.
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Magluba

Zutaten:
1 Blumenkaoh)
1T Aubergine Z;Mbﬂrﬂitul&g:
2 grofle Karotten
1 Paprika 1. Zugvst den Rels ovitndlioh wasehen wag en. 20 Miauten, n
— 4 Wahnchenschenkel \Wwasser ebwwelchemn.
400 g Basmatirers 2. Withrenddessen die Auberoinen ln L o dicke Scheiben

schneiden, den Blumenkehi zu klelnen Rischen auselnandernsimen,
die Karotten wind Paprika in ingliche Strelfen scheiden wad pie
Zowiekel Ln arobe Stiicke schneiden.

1 TL Konandersamer

1.2 getrocknete Kardamomkapsein

2 Nelken s o 9 . ;
11 Zurichel =. Dann das Ol b einem grohew Topf erhitzen wnd die Hithnchen
) darin vow betden Seiten goldbravn anbraten.
HIE{EapakeRThES) 4. Danach die Gewiirze und die Zwieghel dazuacbhen, kuiz mit
=peeiill Ehilipilver dens Fleisch anbinten vond wmit \wasser ablischen.
1TL Kurkuma 5, Ansehlighend alles gut aufleochen lassew. Maoch ca. 20
2 TL Piment Minuten das Flalseh herausnehmen wngl dle Brithe weitere 20 Minden
71 7L Kreuzkumme| muf wittlever Hitze koehen wnd ansehlighend siebev.
1Stange Zimt e I, dep Zwisehenzeit das restliche Gamiice in eiben 1
13-4 TL Salz nacheinawnder goldbraun braten wad nuf elnem Kichentuch abtropfen
2 TL Ptefierkbrner Lassen.
800m| Wasser 7 7. m Anschluss dos Gewiise im Topf schichten. Als niichstes dag
Fleisch vad dann den Reis dariiber gebew. Mit dew Hiindlen aites
vovsiehtio vunterdidicieen.
Hite: g. N die Brithe (e, 00 wl) dariber vertetbem. \A/ e esiinicht
qeriee: relchew sollte, monn Wwasser dazuocaeen werden.,
9. pavauffolgend den Topf mit dene Becieel schblebens
- Sehlissel 10, Jet=t alles ca. 20-40 Minuten auf Rleinster Flanuve Racheln
Lassen,
3 @VD’EEV TDP-{: ki Anschiliehend den Tepf vo Hevdl ehnen wind fi cals
- MEsser Minitten ruhen lassen.
- Servier-Platte 12, panach eine arche Servier-platte iber den Topf Legen, o dass
K man vewn der Seite dew Topfund dic senvierplotte guk in der HAan
- Kichenrolle halten kann. Ansehlichend den Topf it der Servicrplatte schell
wmdrenen, RUUZ rahen Lassen wnd vaor vorsichtio dew Topf albheben.,
iz ZouleEZE Wit previsteten PinicniRemen Lond Granatapfelkernen

schmiicken. Als Beilaoe wirvd traditionsll el Minze-Joghuit wad
TovARLen- Gurren Salat serviert,

SuUt
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Sayadieh

Zutaten:

5 Tassen Wasser
1 Tasse Maisol

1/2 Tasse gehackte Petersilie,
Dill, Koriander

1/4 Tasse Mehl

3 Tassen Langkornreis
2 Tomaten gehackt

1 Zwiebel

2 grine Chili gehackt
4 Knoblauchzehen
1kg Fischfilet

2 EL Fischgewiirz

2 TL gehackter Ingwer

je 1/2 TL Salz, Pfeffer,

Krezkimmer, schwarzer PfefferV

Geriite:
Tasse
Messer

Pfanne

Zuberettung:

Zuerst wascht man den Reis mehrmals, bis das Wasser sauber ist,
und den Reis 30Min in warmen Salzwasser ein weichen.

Dann gibt man die Fische in eine groBe Schiissel und auf beiden
Seiten mit schwarzer Pfeffer, Kreuzkiimmel, etwas Gewiirzen und Salz
bestreuen. Die Fischfilets in das Mehl legen.

Danach erhitzt man Ol in einer Pfanne. Dann die Fischfilets
dazugeben und zwei bis drei Minuten goldbraun braten und beiseite
stellen.

Die Zwiebeln mit etwas Mehl bestduben und in Ol vier bis fiinf
Minuten braten bis sie goldbraun sind.

Nun gibt man 1/4 Tasse Ol in einen mittelgroRen Topf. Man figt die
Chili, Knoblauch und Ingwer hinzu und rihrt vier bis fiinf Minuten bis
es goldbraun wird.

Jetzt fiigt man jeweils die Halfte der Rostzwiebeln, Petersilie,
Tomaten, die restliche Menge Gewiirze, Koriander und Dill hinzu und
vermischt die Zutaten miteinander. Fiinf Tassen auf Wasser
hinzuflige, dann den Reis hinzufiigen und aufkochen zusammen
lassen.

AnschlieRend legt man die gebratenen Fischfilets auf die

Reisoberfldche ohne den Reis zu bewegen, bedeckt den Topf und
|ésst es zwanzig bis finfundzwanzig Minuten bei schwacher Hitze
stehen. Den Reis auf einen Teller geben, dann die Fische darauf und
man garniert es mit roten Zwiebeln und serviert es danp.

Glte,
e Appetit,



Bryane

Zutatewn:

Tomaten
Paprika
Aubergine
Ol
Zwiebeln

Knoblauch

qeviite:
Topf
Bratpfanne
Tablett
Gabel
Loffel
Teller

Messer

Zubereitung:

Zuerst wascht man Tomaten Paprika und Aubergine.

Dann schneidet man die Paprika Aubergine und die Tomaten

Dann Schneit man Zwiebeln und Knoblauch.

Dan erhitzt man 6l in Pfanne und brat alles an.
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Olivie

Z.utatew:

500 gramm Wurst

6 Kartoffeln

2 Karotten

5 Eier

3 Essiggurken

Dose Dosenerbsen (200gr)
250 gramm Mayonnaise
Salz

Pfeffer

qeriite:

ein Topf

ein Scheidebrett
ein Messer

ein Loffel

eine Teller

Zubereltung:

Zuerst Kartoffeln, Karotten und Eier kochen.
Dann schilen und in Wiirfel schneiden.

Die restlichen Zutaten ebenso schneiden.
Dann die Erbsen hinzufiigen.

Jetzt salzen und pfeffern nach Geschmack.

Zum Schluss Mayonnaise hinzufiigen und alles vermischen.
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(urbi lppe

Zutaten:

750¢g Kiirbisfleisch
500g Kartoffeln

3 Apfel

1,51 Gemiisebrihe
1 Stange Lauch

2 Bund Dill

2 EL Butter

1 Becher Creme Fraiche
Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Geriite:
Topf
Piirierstab
Messer

Schneidbrett

Zuberettung:

Zuerst schilt man den Kiirbis, die Apfel und die Kartoffeln und
schneidet sie in groRe Stiicke.

Wihrenddessen wird die Briihe erhitzt.
Das Gemiise und die Apfel gart man nun etwa 30 Minuten darin.

in dieser Zeit putzt man den Lauch, schneidet ihn in diinne Scheiben
und diinstet ihn in Butter.

Man hackt den Dill, gibt ihn zum Lauch hinzu und diinstet ihn
ebenfalls kurz an.

Nun piiriert man den gegarten Kiirbis, die Kartoffeln und die Apfel.
AnschlieRend rithrt man Creme Fraiche, den Lauch und Dill in die
Suppe.

Zuletzt schmeckt man das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.

St
e Appersy,



Qabuli

Zutatew:

500 Lamm fleisch
2 Karotten

2 Zwiebeln

2 Tassen Reis
100g Rosinen

1El Mandeln

1 Zehe Knoblauch

aerlite:

ein Topf

ein Scheidebrett
ein Messer

ein Loffel

eine Teller

Z.ubereitung:

Man schneidet das Fleisch in stiicke.

Dann schneidet man die Zwiebeln kiein

Man brit Zwiebeln und Fleisch an.

Nun gibt man etwas Wasser und die Gewiirze hinzu,

Man schneidet die Karotten in Stifte.

Dann gibt man die Karotten, Mandeln und Rosinen in die Topf

Man gibt den Knoblauch und den Reis dazu.



