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WILLKOMMEN

Das hier ist ein QR-Code. Wenn Du diesen
scannst, kommst Du zu einer Internetseite,
auf der Du alle Rezepte nachlesen kannst.

)




Hey Dul

Ich bin Appetito und meine Leidenschaft ist das
Zubereiten von Rezepten aus aller Welt.

Ich habe eine Geschmacksreise begonnen, um die
leckersten Gerichte verschiedener Ldander kennenzulernen.
Mit meiner Kamera habe ich jeden Schritt beim Kochen und
Backen fotografiert, damit die Gerichte iberall
ausprobiert werden kénnen.

Damit Du siehst, fiir wie viele Freunde die Zutaten ausrei-
chen, findest Du diese Figuren als Orientierung: §¢

Willst Du neue Geschmdcker erleben und meine Rezeptreise
begleiten?

Werde mit meiner Hilfe zum Kochprofi fiir appetitliche
Gerichtel

Viel Spaf3, Dein Appetito

Bei allen Rezepten
handelt es sich um
vegetarische Basisrezepte,
die beliebig erganzt
werden konnen.




Laugenbraotchen
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Schritt 1 von 1

Backen @

@ Soll 25m:00s

B 25.:00;

Noch besser
schmecken die Laugen-
brotchen mit Krduterbutter.
Deshalb habe ich noch ein
kleines Extra-Rezept fiir
Dich. Das kannst Du aus
Resten in Deiner Kiiche
zubereiten.



Krduterbutter

Ein Rezept nach Belieben




Kartoffel-Kiirbis-Eintopf







Das hier
ist eine
Knoblauch-
presse.

Um den
Eintopf cremiger
zu machen, kannst
Du das Gemiise
jetzt auch etwa







Bananen-Zimt-Taler







Racuchy
Apfel-Hefe-Kiichlein




- Vanillezucker




erneute

.Schlafenszeit"
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| bitte vorsichtig
beim Schdlen und
I Schneiden.
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Zapekanka
SiiBer GrieBkuchen
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Alle
Zutaten werden
unter stdndigem
Rihren hinzugegeben.
Deshalb ist eine
Kiichenmaschine
praktisch. Du kannst
aber auch einen

VaniIIezucker







schit 1 von 1|
B190°C]

®  soll 35m:00s
y 35,00,

Kochprofi kdnnen sich
Fehler einschleichen... Die
Mandel-Bldttchen kommen
am Besten vor dem
Backen auf den




Perlovij Sup

Perlgraupeneintopf

Perlgraupen

& 0 O o
Wasche die
Perlgraupen
griindlich vor
dem Kochen.










orbeerbldtter
werden nicht
mitgegessen.




Deruni
Herzhafte Kartoffelpuffer

Trenne
das Gemiise von
der Flissigkeit.







Burek

Teigschnecken

Huch, da
hat sich das
Mehl wohl nicht
mit auf das
Gruppenbild
getraut...







Rolle den Teig
so diinn wie moglich
aus. Bestreiche ihn

it etwas Ol, damit
er geschmeidig
bleibt.




Die Fiillung
kommt an das eine
Ende vom Teig.

Der Teig
wird vorsichtig
um die Fiillung
gerollt.

Die Stangen werden
anschliefend zu
Schnecken
geformt,

Soll 20m:00s

9 20,:00,
& 1000ml
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Breskvice
Pfirsich-Kichlein




Ab in den

Kihlschrank
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Marmelade




&) Walniisse
( gmthen) *

Marmelade |

Kuvertire




Pasulj
Bohnensuppe










Thymian




Ejja

Pfannengericht mit Tomaten und Eiern




Gebe
zwischendurch ei
paar Schliickchen
Wasser
hinzu.




Harissa

Mit Harissa wird
das Essen scharf.
Du kannst auch
Ajvar nutzen, fiir
in mildes Gericht.

Pfeffzr:f

Koriander-
samen

Forme kleine
Kuhlen. Da kommen
die Eier rein.

Kreuzkimmel-
samen




Richtig
lecker schmeckt es;
wenn es dazu Brot gibt.
Schaue Dir dafiir
das nachste
Rezept an,




Khobz Tabuna
Fladenbrot




R
\\9 l \% Je ldnger Du
/’ den Tieg knetest,

desto fluffiger wird
das Brot.




Gebe beim Kneten
das Ol hinzu, bis eine
Kugel aus dem Teig
entsteht.




U HeiBtuft 180°C

® Vorgegebene Garzeit: 30,.:00,
Verbleibende Garzeit
2 9"‘ 5 05



Kritharaki
Reisnudelsalat

Reisnudeln
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Fir dieses
bunte Rezept
wird ein Muster
in die Schale der
Zucchini und der
Aubergine

geschalt.




Petersilie

=

A Das Essen
Reisnudeln wird kalt verzehrt.
Wenn Du Zeit sparen
mochtest, kannst Du
die Reisnudeln groB-
dchlich ausbreite



Du kannst
die Tomaten
vorher einritzen,
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Tsatsiki
Vorspeise aus Joghurt

[ [ [ [
Du kannst . . - -

entweder 1 kg
Naturjoghurt oder
700 g Griechischen
Joghurt nehmen.







Mujadhara

Linsengericht mit Reis




Die gekochten
Linsen werden beiseite
gestellt.

u dem bereits gekochte
Reis werden 2 Liter




Keskiil

Kokosbrei







Smerrebrod
Belegtes Brot

| Krduteressig |

Wk

petersilie







Viel
Spaf beim
achkochen!










Hey Kochprofi,
das war meine Geschmacksreise um die Welt!

Ich wiinsche Dir viel Freude beim Kochen und

Probieren verschiedener Spezialitdten.

Dein Appetito







