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

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

Ich habe eine Geschmacksreise begonnen, um die
leckersten Gerichte verschiedener Länder kennenzulernen. 
Mit meiner Kamera habe ich jeden Schritt beim Kochen und 
Backen fotografiert, damit die Gerichte überall
ausprobiert werden können.
Damit Du siehst, für wie viele Freunde die Zutaten ausrei-
chen, findest Du diese Figuren als Orientierung:

Willst Du neue Geschmäcker erleben und meine Rezeptreise 
begleiten?
Werde mit meiner Hilfe zum Kochprofi für appetitliche
Gerichte!

Viel Spaß, Dein Appetito

Bei allen Rezepten
handelt es sich um

vegetarische Basisrezepte, 
die beliebig ergänzt

werden können.
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Laugenbrötchen
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Noch besser
schmecken die Laugen-

brötchen mit Kräuterbutter.
Deshalb habe ich noch ein 
kleines Extra-Rezept für 
Dich. Das kannst Du aus
Resten in Deiner Küche

zubereiten.

Achtung:
Es schäumt!

30
Sek.
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Kräuterbutter
Ein Rezept nach Belieben
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Das hier
ist eine

Knoblauch-
presse. 

Um den           
Eintopf cremiger
zu machen, kannst 

Du das Gemüse 
jetzt auch etwas

stampfen.
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Bananen-Zimt-Taler

Vegan

Sehr
reife Bananen 
eignen sich am 

besten.
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Gut
umrühren.
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Apfel-Hefe-Küchlein
Racuchy
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Sei
bitte vorsichtig 

beim Schälen und 
Schneiden.

erneute

„Schlafenszeit“

30
Min.



21

22 23

24 25

26

27

28

29
16



17

1 2

4
5

3

6

Zapekanka
Süßer Grießkuchen
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Alle
Zutaten werden
unter ständigem

Rühren hinzugegeben. 
Deshalb ist eine
Küchenmaschine

praktisch. Du kannst 
aber auch einen 
Schneebesen

nehmen. 
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Auch bei einem
Kochprofi können sich

Fehler einschleichen... Die 
Mandel-Blättchen kommen 

am Besten vor dem
Backen auf den

Kuchen!
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Perlovij Sup
Perlgraupeneintopf

Wasche die 
Perlgraupen 

gründlich vor 
dem Kochen.
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Die
Lorbeerblätter
werden nicht
mitgegessen.
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Deruni
Herzhafte Kartoffelpuffer

Trenne
das Gemüse von
der Flüssigkeit.
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Burek
Teigschnecken

Huch, da
hat sich das

Mehl wohl nicht
mit auf das
Gruppenbild

getraut...
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Rolle den Teig
so dünn wie möglich 
aus. Bestreiche ihn
mit etwas Öl, damit

er geschmeidig
bleibt.
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Die Füllung
kommt an das eine 

Ende vom Teig. 

Der Teig
wird vorsichtig
um die Füllung

gerollt. 

Die Stangen werden
anschließend zu

Schnecken
geformt.
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Breskvice
Pfirsich-Küchlein
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60
Min.

Ab in den
Kühlschrank
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Das
Wasser sollte 

um die 60° warm 
sein.
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Pasulj
Bohnensuppe
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Ejja
Pfannengericht mit Tomaten und Eiern
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Gebe
zwischendurch ein 
paar Schlückchen 

Wasser
hinzu.
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Mit Harissa wird 
das Essen scharf. 
Du kannst auch 

Ajvar nutzen, für 
ein mildes Gericht.

Forme kleine
Kuhlen. Da kommen 

die Eier rein.
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42

Richtig
lecker schmeckt es,

wenn es dazu Brot gibt. 
Schaue Dir dafür

das nächste
Rezept an.
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Khobz Tabuna
Fladenbrot
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Je länger Du
den Tieg knetest, 

desto fluffiger wird 
das Brot.
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„Schlafenszeit“

Gebe beim Kneten 
das Öl hinzu, bis eine 
Kugel aus dem Teig 

entsteht.
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Kritharaki
Reisnudelsalat

Für dieses
bunte Rezept 

wird ein Muster 
in die Schale der 
Zucchini und der 

Aubergine
     geschält.
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Das Essen
wird kalt verzehrt. 

Wenn Du Zeit sparen 
möchtest, kannst Du 
die Reisnudeln groß-
flächlich ausbreiten, 
damit sie schneller 

abkühlen.
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Du kannst
die Tomaten

vorher einritzen, 
dann verkochen
sie schneller.
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Tsatsiki
Vorspeise aus Joghurt

Du kannst
entweder 1 kg

Naturjoghurt oder 
700 g Griechischen 
Joghurt nehmen.
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Mujadhara
Linsengericht mit Reis



Die gekochten
Linsen werden beiseite

gestellt.

Zu dem bereits gekochten 
Reis werden 2 Liter
Wasser hinzugefügt.
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Kokosbrei
Keşkül
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Smørrebrød
Belegtes Brot
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Viel
Spaß beim

Nachkochen!
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Guten 
Appetit!
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Hey Kochprofi,

das war meine Geschmacksreise um die Welt!

Ich wünsche Dir viel Freude beim Kochen und 
Probieren verschiedener Spezialitäten.

Dein Appetito




