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VORWORT

HECECOEQOEaareaaeaaaeaeraeatd

Seit nun etwa zwei Jahren kommen im Biiro von BENN
Hindenburgdamm regelmifig Menschen zusammen, um
gemeinsam zu kochen. Es treffen sich alteingesessene,

neu zugezogene Lichterfelder*innen sowie gefliichtete
Nachbar*innen. Dabei verwandelt sich die Kiiche in einen
Raum mit geschiftigem Treiben, leckeren Diiften und dem
Klang von klappernden Kochtopfen und Gesprachen.

Beim gemeinsamen Zubereiten verschiedenster Speisen kann
man sich wunderbar kennenlernen, und das unabhangig

von Sprache und Herkunft. Kochanweisungen werden auch
bei Verstandigungsschwierigkeiten problemlos verstanden.
Verschiedenheiten und Gemeinsamkeiten in der Kiiche lassen
sich schnell feststellen.

Damit noch mehr Menschen an den leckeren Rezepten
teilhaben und sie zuhause nachkochen konnen, halten Sie
unser zweites Nachbarschaftskochbuch in den Handen.

So findet die kulinarische Vielfalt der Nachbarschaft
hoffentlich den Weg in viele Kochtopfe. Und gleichzeitig
lasst sich so entdecken, wie vielfiltig die Menschen sind, die
rund um den Hindenburgdamm leben. Sie alle haben ihre
personliche Note in die Rezepte eingebracht und wollen die
Nachbarschaft daran teilhaben lassen.

Ob leichte Suppen und Salate, sidttigende Hauptspeisen oder
Siilles fiir Zwischendurch und Danach - im Kochbuch ist fiir
alle Gelegenheiten etwas zu finden. Noch dazu tragen einige
Rezepte nach dem Prinzip des ,,Zero-Waste“-Kochens zu einer
umweltfreundlichen Kiiche bei. Das haben wir gemeinsam bei
einem Workshop mit Essbar e.V. gelernt.

Wir danken herzlich allen Nachbar*innen, die mit uns
gemeinsam gekocht und gekostet haben sowie allen, die ihre
Rezepte mit uns geteilt haben.

Wir wiinschen viel SpaB beim Ausprobieren
und GenieBen!



SUPPEN UND
SALATE
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LINSENSUPPE

Zutaten fiir 4 - 6 Personen Zubereitung

1 Tasse rote Linsen . Linsen waschen und abtropfen lassen.

1 Zwiebel Zwiebel, Karotte und Kartoffel klein

1 Karotte (optional) schneiden.

1 kleine Kartoffel

(optional, fiir die Konsistenz) . Ol oder Butter in einem Topf erhitzen, die

6 Tassen heilles Wasser Zwiebel darin glasig diinsten. Tomatenmark
1 EL Olivenol oder Butter hinzufiigen und 1 Minute mitbraten.

1 EL Tomatenmark

1 TL Salz . Linsen und geschnittenes Gemdiise in den

Y2 TL schwarzer Pfeffer Topf geben. Mit heiliem Wasser aufgiel3en
Y5 TL Kreuzkiimmel (optional) und gut umriihren.

Fiir die Garnitur: . Zum Kochen bringen, dann Hitze reduzieren
1 TL getrocknete Minze und und zugedeckt ca. 25-30 Minuten kocheln
Paprikaflocken lassen, bis Linsen und Gemiise weich sind.

Zitronenscheiben zum Servieren

. Suppe vom Herd nehmen und mit einem
Stabmixer piirieren, bis sie cremig ist.
Bei Bedarf noch etwas heifles Wasser
zugeben, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist.

. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen
und abschmecken.

. Minze und Paprikaflocken in etwas Butter
oder Ol anrosten und tiber die Suppe geben.
Mit Zitronenscheiben servieren.

NS e IEl TURKEIL. VON NURGUL
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KISIR

TURKISCHER BULGURSALAT

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2 Tassen feiner Bulgur
(Kisir-Bulgur)

1,5 Tassen heilles Wasser
2 EL Tomatenmark
(nach Wunsch auch etwas
Paprikamark)

Y2 Teeglas Olivenol

Saft von 1 Zitrone

1 TL Granatapfelsirup
(nach Geschmack)

1TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer
1 TL Paprikapulver
(mild oder scharf)

4 -5 Friihlingszwiebeln
% Bund Petersilie

Zubereitung

. Bulgur in eine grol3e Schiissel geben, mit

dem heilRen Wasser iibergief3en, abdecken
und ca. 10-15 Minuten quellen lassen.

. Den gequollenen Bulgur mit Tomatenmark

gut vermischen, bis er eine gleichméallige
Farbe annimmt.

. Olivendl, Zitronensaft und Granatapfelsirup

hinzufiigen und gut vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

. Friihlingszwiebeln und Petersilie fein hacken.

Beides zum Bulgur geben und gut durch-
rithren. Nach Wunsch mit Salatblattern und
Zitronenspalten anrichten.

I PESIIISRCa It TURKEI. VON NURGUL
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MOHREN-INGWER-
SUPPE

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

800 g Mohren

2 gr. Kartoffeln (300 g) . Zwiebeln und Mohren klein schneiden und

1 Gemiisezwiebel in Butter oder Ol erhitzen.

1 Stck. Ingwer (ca. 2 cm)

Saft von %2 Orange . Ingwer reiben und dazugeben. Alles etwa
Salz 5 Minuten anschwitzen.

Pfeffer

Zucker . Mit Brithe und Saft aufgief3en und 25 Minuten
Ol oder Butter zum Andiinsten kocheln lassen.

. Alles glatt plirieren und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.
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PANZANELLA

ITALIENISCHER BROTSALAT

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

400 g altbackenes Brot

600 g saisonales, iibriges oder 1. Gemiise klein schneiden, nach Belieben Salz,
gerettetes Gemdiise Pfeffer sowie Krauter hinzufiigen und alles
Handbvoll frische Krauter mit dem Olivenol vermischen. Auf einem
5 EL Olivenol Blech ausbreiten und im Ofen gar backen.
Schluck Essig

Salz, Pfeffer 2. Brot in kleine Wiirfel schneiden. Mit etwas
Optional als Topping: Ol in einer Pfanne anrdsten.
Friihlingszwiebeln, Kapern,

Oliven, Feta, gerostete Niisse 3. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen
und mindestens 30 Min. ziehen lassen.
Nach Wunsch Toppings dariiberstreuen.
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HERZHAFTE
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BOLANI

GEFULLTE DUNNE FLADENBROTE MIT
KARTOFFEL- ODER KURBISFULLUNG

Zubereitung

1. Mehl, Salz und Ol in einer Schiissel mischen.
Nach und nach das Wasser zugeben und
kneten, bis ein elastischer, nicht klebender
Teig entsteht. Mit einem sauberen
Kiichentuch abdecken und mindestens 20
Minuten ruhen lassen.

2. Fiir die Kartoffelfiillung: Kartoffeln schilen,
vierteln und in Salzwasser weichkochen.
Lauch fein hacken. Die gekochten Kartoffeln
reiben, mit dem gehackten Lauch vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kiirbisfiillung: Kiirbis schilen und
raspeln, Zwiebeln hacken und mit dem
Kiirbis vermischen. Spitzpaprika ebenfalls
hacken, pfeffern, salzen und mit dem
geriebenen Kiirbis und der gehackten Zwiebel
vermengen.

3. Teigin 8 Teile teilen und jeweils rund
ausrollen (ca. 20 cm Durchmesser). Die
Fillung auf je einer Teighalfte verteilen und
verstreichen, dabei einen Rand von ca. 1 cm
frei lassen. Die freie Teigseite einschlagen
und die Rander gut andriicken. Bolani in
einer Pfanne mit heiRem Ol beidseitig je 2-3
Minuten braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit Joghurt servieren.

PIINEISVAETICR NS AFGHANISTAN. VON ZIAGUL




CIG KOFTE

Zubereitung
1. Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken.

2. Den Bulgur mit den Gewiirzen, Paprika-
und Tomatenmark, der Zwiebel und dem
Knoblauch gut verkneten, bis er weich wird.
Dabei nach Bedarf etwas Wasser hinzufiigen.

3. Wenn die Masse weich geworden ist,
Petersilie fein schneiden und dariiber geben.

4. Eine Tasse Pflanzendl in einem Topf erhitzen
und iiber die Mischung gief3en. Alles gut
vermengen.

5. Nach Wunsch formen und mit Zitronen
servieren.

6. Die Cig Kofte konnen auch als Wrap serviert
werden. Dafiir die Kofte auf dem Wrap
flach driicken und mit Salat, Gurke und
Tomaten einrollen. Nach Wunsch in Rollchen
schneiden.
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FATTEH HUMMUS

Zubereitung

1. Die Brote in kleinere Stiicke schneiden
oder reilden und goldbraun frittieren.
Anschlief(end in eine Schiissel geben. Ein
paar Stiicke zum Dekorieren am Ende
beiseitelegen.

2. Die Knoblauchzehen pressen oder reiben.

3. Eine Dose Kichererbsen abgieen und
plrieren. Anschliefend mit dem Joghurt,
Tahin, etwas Salz, Kreuzkiimmel und
Knoblauch gut vermischen.

4. Die zweite Dose Kichererbsen abtropfen
lassen und auf die Brotstiicke in die Schiissel
geben.

5. Die Joghurt-Mischung als ndchste Schicht auf
die Kichererbsen in die Schiissel geben.

6. Zum Dekorieren nach Wahl Niisse,
Granatapfelkerne, Petersilie und frittierte
Brotstiicke geben.
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GEMUSE-FLEISCH-
KUCHLEIN

Zubereitung

1. Das Gemiise und das Fleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Knoblauch fein hacken.

2. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und zuerst
das Fleisch anbraten, bis es leicht gebraunt
ist.

3. Dann das Gemiise, Zwiebeln und den
Knoblauch hinzufiigen.

4. Die Pfanne vom Herd nehmen und Gewlirze,
Tomatenmark sowie Mehl dazugeben und zu
einer Masse vermischen.

5. In einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen
und vorsichtig kleine Portionen der Masse
hineingeben.

6. Die Kiichlein von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze braten, bis das Gemiise weich ist und
die Kiichlein goldbraun sind.
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SHIVID POLOW

PERSISCHER REIS MIT DILL

Zubereitung

1. Den Sadri- oder Basmatireis am Vorabend
waschen, bis das Waschwasser fast klar ist.
Dann den Reis in einem Topf mit Wasser und
Salz tiber Nacht stehen lassen.

2. Frisches gesalzenes Wasser in einem grof3en
Topf zum Kochen bringen. Den Reis aus
dem Salzwasser von gestern nehmen, in das
kochende Wasser geben und aufkochen.
Dann die Ackerbohnen dazugeben. Kochen
lassen, bis der Reis halb gar ist: er sollte
innen noch nicht gar, aullen aber schon
weich sein. Dann alles in ein Sieb abgieRen.

3. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen
und in mitteldiinne Scheiben schneiden.

4. Olin einem groRen Topf erhitzen und die
Kartoffeln hineingeben. Eine Schicht Reis und
Ackerbohnen, dann eine Schicht Dill dariiber
streuen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit einer
Lage Reis abschlief3en. Den Topfdeckel mit
einem Kiichentuch umwickeln und auf den
Topf legen. Auf sehr kleiner Flamme ca. 20
Minuten ddmpfen.

5. Den Topfinhalt vorsichtig auf eine
Servierplatte stiirzen und servieren.

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
<4
4
4
4
4
4
4
4

pL R SVAENICR NS IRAN. VON MARZIEH




HAHNCHEN

(MIT SHIVID POLOW)

Zubereitung

1. Die Hahnchenbriiste in grof$ziigige Stiicke
schneiden.

2. Die Zwiebeln hacken und in einem Topf in
etwas Ol anbraten, bis sie glasig sind.

3. Die Hihnchenstiicke hinzufiigen und
rundherum anbraten. Mit Zitronensaft,
Safran, schwarzem Pfeffer, Salz, Kurkuma,
Sumak und Paprikapulver wiirzen. Optional
Tomatenmark hinzufiigen.

4. Den geriebenen Knoblauch unterriithren.

5. Die Hitze reduzieren, den Deckel auf den
Topf legen und das Hahnchen in seinem
eigenen Saft garen, bis es durchgegart ist (ca.
30 Minuten). Anschliellend mit dem Shivid
Polow (Seite 28) servieren.

RIS EOVAEIICRESE IRAN. VON MARZIEH
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GHORMEH KARTOFFELN

(MIT SHIVID POLOW)

Zubereitung

1. Die Zwiebeln hacken und in etwas Ol in
einem Topf glasig anbraten.

2. Die Knoblauchzehen reiben und zu den
Zwiebeln geben, kurz mitbraten.

3. Die Paprika klein schneiden und zu den
Zwiebeln geben, rundherum anbraten.

4. Die Tomaten reiben und hinzufiigen.

5. Die Kartoffeln in 4-5 Stlicke schneiden und
nach etwa 10 Minuten dazugeben.

6. Die Dose rote Bohnen abgielien, mit in den
Topf geben und mit den Gewiirzen sowie Salz
abschmecken.

7. Die Hitze reduzieren, den Deckel auflegen
und alles mit etwa einem halben Glas Wasser
30 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln
gar sind.

8. Vor dem Servieren mit gehacktem Koriander
und Petersilie dekorieren.
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MANAKISH

Zubereitung

1. Hefe, Zucker und Milch in eine tiefe Schiissel
geben. Verriihren, bis sich der Zucker
aufgelost hat.

2. Mehl und Salz hinzufiigen und zu einer
glatten Masse kneten.

3. Etwas Pflanzenol auf die Handfladchen geben
und mit den Hinden ein Stiick Teig auf
Butterbrotpapier rund ausbreiten.

4. Nach Wunsch Belag hinzufiigen:

Kise (z.B. Feta) mit etwas Sesam auf den Teig
streuen oder kriimeln.

Frischkase mit klein geschnittenem
Lieblingsgemiise und Oliven vermischen,
dann auf den Teig streichen.

Hackfleisch mit Zwiebeln, Tomaten und
Granatapfelmelasse vorher anbraten und auf
den Teig geben.

Zaatar mit etwas Olivendl verrithren und mit
einem Loffel auf dem Teig verteilen.

5. Auf einem Blech im Backofen bei 250 Grad
auf der mittleren Schiene backen bis sie
leicht gebraunt sind.
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MANTI

TURKISCHE TEIGTASCHEN

Zubereitung

1. Fir den Teig Mehl, Ei, Wasser und Salz
zu einem festen Teig kneten. Etwa 20-30
Minuten ruhen lassen.

2. Fiir die Hackfleisch-Fiillung: in einer Schiissel
Hackfleisch, eine fein gehackte Zwiebel, Salz
und Pfeffer mischen.

Fiir die Kartoffel-Fiillung: Kartoffeln schilen,
weichkochen und zerstampfen. Die Zwiebel
fein hacken und in Ol oder Butter anbraten.
Mit den Kartoffeln mischen und Salz,
Paprikapulver, Pfeffer und optional Petersilie
hinzufligen. Abkiihlen lassen.

3. Den Teig diinn ausrollen und in kleine
Quadrate schneiden (ca. 2x2 cm). In die
Mitte etwas Fiillung geben. Die Ecken oben
zusammendriicken und verschlief3en.

4. In einem grofRen Topf Wasser mit etwas
Salz zum Kochen bringen. Die Manti im
Salzwasser kochen: Bei der Hackfleisch-
Fiillung 8-12 Minuten, bei der Kartoffel-
Fiillung 7-10 Minuten. Dann abgiel3en.

5. Fiir die Sof3e Butter in einer Pfanne oder
einem Topf schmelzen und Paprikapulver
dazugeben. Nach Wunsch auch Tomatenmark
unterrithren. Den Joghurt salzen und
gepressten Knoblauch unterriihren.

6. Zum Servieren Manti auf einen Teller geben,
mit etwas Knoblauch-Joghurt anrichten und
zuletzt die heille Buttersol3e dariiber giel3en.

KR S ey TURKEIL. VON NURGUL
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REIS-MUJADDARA

Zubereitung

1. Die Linsen in einer Schiissel mit Wasser
ca. 20 Minuten einweichen.

2. Den Reis ebenfalls in Wasser einweichen,
etwa 30 Minuten lang.

3. Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen
schneiden. Mit dem Mehl oder der Starke
vermengen, bis sie gleichméf3ig bedeckt sind.

4. Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin frittieren, bis sie goldbraun und
knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

5. Die Linsen in einem Topf mit frischem
Wasser kochen, bis sie fast gar sind.

6. Den abgetropften Reis zu den Linsen geben
und ggf. mit Wasser auffiillen, sodass ein
Fingerbreit hoch Wasser iiber Reis und
Linsen steht. Zusammen weiterkochen, bis
der Reis weich und durchgegart ist.

7. Etwas von dem Ol, in dem die Zwiebeln
frittiert wurden, iiber den fertigen Reis
geben.

8. Die gebratenen Zwiebeln als Garnitur iiber
das fertige Gericht streuen.

Tipp zum Servieren: Diese traditionelle Speise

schmeckt besonders gut mit einem frischen
Salat oder mit Gurken-Joghurt.

REWEOVARIICRESE ALEPPO, SYRIEN. VON FAREIDA
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KURU DOLMA

GEFULLTE GETROCKNETE
AUBERGINEN & PAPRIKA

Zubereitung

1.

Getrocknete Paprika und Auberginen ca.
10-15 Minuten in heillem Wasser kochen, bis
sie weich sind. Anschlielend abgiefden und
abkiihlen lassen.

Um die Fiillung herzustellen, Zwiebel

fein hacken und mit Hackfleisch, Reis,
Tomatenmark, Gewiirzen, Ol und optional
Knoblauch gut vermengen.

Das Gemiise etwa zur Halfte mit der
Mischung fiillen (der Reis dehnt sich beim
Kochen aus). Die Offnung bleibt offen. Mit
der Offnung nach oben eng in einen Topf
schichten.

Kochen: Zitronensaft und etwas Olivendl iiber
die Dolmas geben. Heildes Wasser bis zur
halben Hohe der Dolmas hinzufiigen. Einen
Teller als Gewicht obenauf legen, dann mit
geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze
ca. 35-40 Minuten kocheln lassen.

Warm oder bei Zimmertemperatur mit
Joghurt oder extra Zitronensaft servieren.

IS Sl TURKEL. VON NURGUL
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ZEYTINYAGLI YAPRAK
SARMA GeriLLTE WEINBLATTER

Zubereitung

1. Eingelegte Weinblétter in heillem Wasser
10-15 Minuten einweichen, um das Salz zu
entfernen. Dann abtropfen lassen. Frische
Weinblatter 1-2 Minuten blanchieren.

2. Zwiebeln fein wiirfeln und in Olivenol glasig
braten. Dann Tomaten- und Paprikamark
hinzufligen und kurz mitbraten. Reis
hinzufiigen, 2-3 Minuten mitrGsten.
Gewlirze, Zucker, Korinthen und Pinienkerne
hinzufiigen. Mit etwa Y2 Tasse heilem
Wasser abloschen. Zugedeckt auf niedriger
Hitze kochen, bis das Wasser aufgesogen ist.
Der Reis muss nicht ganz gar sein. Danach
abkiihlen lassen.

3. Die glatte Seite der Weinblatter nach unten
legen. Einen Teeloffel Fiillung in die Mitte
geben, Seiten einklappen und fest aufrollen.
In einem Topf dicht nebeneinander
schichten (mehrere Schichten sind maoglich).
Zitronenscheiben dazwischen legen.

4. Einen Teller auf die Sarma legen, damit
sie beim Kochen nicht aufgehen. Mit 1
Tasse heillem Wasser und dem Zitronensaft
tibergielen. Etwas Olivenol dariiber traufeln.
Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30-40
Minuten kocheln lassen.

5. Abkiihlen lassen, mit etwas Olivenol
betraufeln und mit Zitronenscheiben
servieren.
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Zubereitung

1. Die trockenen Zutaten fiir den Teig (Mehl,
Salz, Backpulver) in einer Schiissel vermi-
schen

2. In einer anderen Schiissel die lauwarme
Milch mit Hefe, Zucker und Ol verriihren.

3. Die fliissige Mischung zu den trockenen Zuta-
ten geben und zu einem weichen, elastischen
Teig kneten.

4. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort
etwa 1 Stunde gehen lassen.

5. Nach dem Gehen den Teig in etwa 30 kleine
Stiicke teilen.

6. Jedes Stiick mit der gewiinschten Fiillung fiil-
len und zu einer Kugel formen.

7. Die Kugeln in eine gefettete Backform legen
und erneut gehen lassen, bis sie sich vergro-
RBert haben.

8. Eigelb mit Milch und einer Prise Kaffee ver-
mischen und die Oberflache der Teigkugeln
damit bestreichen.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 25 Minu-
ten backen, bis die Oberflache goldbraun ist.
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Zutaten Zubereitung

500 g Weillmehl 1. Das Mehl in eine Schiissel geben.
2TL Ol
1 EL Trockenhefe 2. Dann Hefe, Ol, Zucker und Salz hinzufiigen.

1 EL Zucker

Salz nach Geschmack 3. Nach und nach lauwarmes Wasser hinzufii-
Sesam und Schwarzkiimmel gen und den Teig gut kneten, bis er glatt und
nach Geschmack elastisch ist.

4. Den Teig abdecken und eine Stunde ruhen
lassen, bis er aufgegangen ist.

5. Danach den Teig leicht durchkneten und zu
Fladen formen - je nach gewiinschter Grof3e.

6. Die Backform oder das Blech mit etwas Ol
einfetten.

7. Die Teigfladen darauflegen und 10 Minuten
ruhen lassen, damit sie etwas aufgehen.

8. Den Ofen auf hochste Temperatur vorheizen,
bis er richtig heil} ist.

9. Die Fladen in der Mitte leicht flach driicken.
Nach Wunsch mit Sesam und Schwarzkiim-
mel (Nigella-Samen) bestreuen sowie mit
einer Gabel eindriicken.

10.In den Ofen geben und backen, bis das Brot
goldbraun und durchgebacken ist. Das warme
Brot servieren.
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Zubereitung

1.

Das Mehl in eine Schiissel geben und Mahlab,
Mastix, Ghee und Butter hinzufiigen.

Alles vermischen und anschlief$end die
Kondensmilch und das Orangenbliitenwasser
hinzugeben, bis ein fester Teig entsteht.
Beiseitestellen.

Die Dattelpaste zu kleinen Kugeln formen.
Oder alternativ die Datteln entkernen und
plirieren. Wenn sie sehr trocken sind, ggf.
etwas Wasser hinzufiigen.

Ein kleines Stiick Teig nehmen, auf der Hand-
flache verteilen und eine Dattelkugel darauf-
legen.

Die Dattelkugel mit dem Teig bedecken und
mit einem speziellen Stempel zum Gravieren
pressen. Alternativ konnen sie auch ohne
Stempel als Kugel gebacken werden- dabei
etwas flachdriicken und nach Wunsch mit
einer Gabel ein Muster einritzen.

Die Kekse auf einem Backblech mit Back-
papier legen und im Ofen bei 250 Grad
Ober- / Unterhitze auf der obersten Schiene
backen.

Nach etwa 10 Minuten, sobald sie leicht
gebraunt sind, sind sie fertig.
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Zutaten fiir ca. 16 Stiick Zubereitung —
Fiir den Teig -
500 g Mozzarella Kise . Den Mozzarella reiben.
1 Tasse Griel3 —
1 Tasse Zucker . In einem Topf eine Tasse Wasser erhitzen.
. -
2 EL Rosenwasser Sobald das Wasser kocht, eine Tasse Zucker
(gibt es im arabischen Supermarkt) hinzufiigen. Wenn es erneut aufkocht, die —
2 EL Orangenbliitenwasser Tasse Grield dazugeben und stindig riihren.
(gibt es im arabischen Supermarkt) .
. Mozzarella hinzufiigen und weiter rithren.
Fiir den Sirup Wenn die Masse fest wird, Rosen- und Oran —
2 Tassen Zucker genbliitenwasser hinzufiigen und anschlie- —
Etwas Rosen- und Rend beiseitestellen.
Orangenbliitenwasser

. Fiir den Sirup zwei Tassen Zucker mit einer
Fiir die Creme Tasse Wasser und etwas Rosen- und Oran-
500 g Mascarpone genbliitenwasser erwidrmen, bis der Zucker
200 ml Sahne schmilzt. Ebenfalls beiseitestellen.
Gehackte Pistazien zur Dekoration

. Fiir die Creme Sahne schlagen und mit
Mascarpone vermischen.

. Eine saubere Arbeitsfliche mit dem Sirup
einfetten und die Grie3-Masse darauf recht-
eckig verteilen. Die vorbereitete Creme
darauf geben und alles einrollen.

. Die Rolle in kleine Stiicke schneiden und zur
Dekoration die Enden in gehackte Pistazien
tauchen.
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Zutaten fiir 4 Personen

11Milch

4 EL Maismehl

100 g Zucker (nach Geschmack
mehr oder weniger)

25 ml Rosenwasser

(nach Geschmack weniger maglich)
Safran (gemahlen)

Kardamom nach Geschmack
Gemahlene Pistazien oder
Mandeln zur Dekoration

Zubereitung

. % Liter Milch mit dem Zucker in einem Topf

aufkochen.

. Das Maismehl in der restlichen kalten Milch

in einer Schiissel glattriihren, bis keine
Kliimpchen mehr vorhanden sind.

. Die angeriihrte Maismehl-Mischung in die

heille Milch gielen und unter standigem
Riithren weiterkochen, bis die Masse eindickt.
Rosenwasser, Kardamom und Safran hinzufi-
gen und gut verrithren.

. Die Creme in vier kleine Schiisseln fiillen und

im Kiihlschrank oder an einem kiithlen Ort

vollstandig auskiihlen und fest werden lassen.

. Vor dem Servieren nach Wunsch mit gemah-

lenen Pistazien oder Mandeln garnieren.




SCHOKO-HUMMUS

Zutaten fiir 4 - 6 Personen Zubereitung

A A M A M A A M A M A A M A M A A M M A M M M M A M M MM

200 g Kichererbsen (aus der Dose)

3-4 Datteln 1. Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen

3 EL Agavendicksaft lassen. Die Datteln entsteinen. e
(oder Ahornsirup, Honig) .
40 g fein gemahlene . Schokolade im Wasserbad schmelzen oder

gerostete Mandeln klein broseln. —
(oder Haselniisse)

100 g Schokoladenreste . Alle Zutaten in eine Schiissel geben und alles .
(z.B. Schokoweihnachtsmanner zusammen fein piirieren.

oder -Osterhasen) —
Y2 Vanilleschote 4. Nach Wunsch in kleinen Schiisseln anrichten. —

120 ml Pflanzendrink
Tipp: Einen Teil der Schokolade hacken und am
Ende unterheben.
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Zutaten fiir 3-4 Personen Zubereitung

4 Eier 1. Die Eier trennen. Das Eigelb mit Mehl, Zu-
3 EL Zucker cker, Milch und der Prise Salz zu einem ge-
400 ml Milch schmeidigen Teig verrithren. Den Teig etwa
250 g Mehl eine halbe Stunde ruhen lassen.

™

1 Prise Salz

Puderzucker 2. Aus dem Eiweil$ Eischnee schlagen. Nach der
Rosinen nach Geschmack halben Stunde die Rosinen in den Teig rithren
Butter fiir die Pfanne und das Eiweil§ unterheben. Portionsweise

in einer Pfanne braten. Wenn die Unterseite
braun ist, umdrehen und mit hélzernen Pfan-
nenmessern zerreilden.

3. Mit Puderzucker bestreut servieren. Dazu isst
man Apfelmus oder Pflaumenkompott.
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OKLAVA-BURMA BAKLAVA

ROLLCHEN MIT WALNUSSEN

Zutaten Zubereitung
fiir ein Blech Baklava
1. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Um den

ca. 12-15 fertige Sirup vorzubereiten Zucker und Wasser in
Baklava-Yufka-Blatter einem Topf mischen und aufkochen lassen.
(diinn, rechteckig) Zitronenscheibe hinzufiigen und 10-15
250-300 g Walniisse Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen

(grob gehackt) und abkiihlen lassen. Der Sirup soll kalt sein.
150 g Butter

2 EL Sonnenblumenol . Butter mit Ol schmelzen, Schaum abschépfen
3 Tassen Zucker und beiseitestellen.

2% Tassen Wasser

1 Zitronenscheibe . Ein Yufka-Blatt auf die Arbeitsflache legen

1 diinner Stab oder und mit geschmolzener Butter diinn
Kochloffelstiel bestreichen. Wer mag, ein zweites Blatt

(als Oklava-Ersatz) darauflegen (fiir doppelten Teig). Walniisse
auf dem unteren Rand gleichméaf3ig verteilen.
Den Teig mithilfe eines Stabs locker einrollen
und dann von beiden Seiten vorsichtig
zusammenschieben, sodass der Teig sich rafft
(burma). Die Rollchen vom Stab schieben und
in eine gefettete Auflaufform legen.

. Alle Rollchen nebeneinanderlegen und
restliche Butter iiber die Rollchen gielRen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 35-40
Minuten goldbraun backen.

. Die heille Baklava aus dem Ofen nehmen und
den kalten Sirup gleichméallig dartiber giel3en.
Mindestens 3-4 Stunden (besser iiber Nacht)
durchziehen lassen.

. Nach Belieben mit gehackten Pistazien oder
extra Walniissen bestreuen. Passt wunderbar
zu Tee oder zu einem Klecks Sahne oder Eis.
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PROGRAMM-
BESCHREIBUNG

BENN

FECEQOEQEraaaaedd

HEEEELEL

BENN steht fiir Berlin Entwickelt Neue Nachbarschaften
und ist ein Programm der Senatsverwaltung fiir Stadtentwick-
lung, Bauen und Wohnen. Es wird in Kooperation mit den
jeweiligen Bezirksdmtern in Nachbarschaften mit Unterkiinf-
ten flir Gefliichtete durchgefiihrt. Mittlerweile gibt es BENN an
tber 20 Standorten in Berlin und im Bezirk Steglitz-Zehlen-
dorf ist BENN seit 2022 am Hindenburgdamm zu finden.

Die Gemeinschaftsunterkuntft fiir Gefliichtete in der Bikestral3e
und die Nachbarschaft drumherum steht hierbei im Vorder-
grund. Bis Ende 2028 wird BENN hier einen festen Standort
haben.

BENN hat das Ziel, gesellschaftlichen Zusammenhalt in

der Nachbarschaft zu stiarken. Es ermoglicht Begegnungen
zwischen Menschen und fordert den Austausch zwischen
alteingesessenen und neuen Nachbar*innen. BENN bestarkt
Gefliichtete, gesellschaftliches Leben in ihrer Nachbarschaft
mitzugestalten. Die Integration und Teilhabe aller
Menschen im Stadtteil ist ein Schwerpunkt der Arbeit.

Die Ziele von BENN werden mit unterschiedlichen Aktionen,
Mafinahmen und Projekten erreicht. Im Vor-Ort-Biiro am
Hindenburgdamm 89 ist das BENN-Team zu regelmafig statt-
findenden Sprechzeiten ansprechbar. Das Team unterstiitzt
sowohl Nachbar*innen bei der Umsetzung von Ideen und
Wiinschen als auch soziale Akteur*innen, ihre Projekte zur
Unterstiitzung von Menschen mit und ohne Fluchterfahrung
in der Nachbarschaft voranzubringen. So werden beispiels-
weise Feste geplant, gemeinsame Aktivitdten organisiert oder
Materialien fiir die Nachbarschaft angeschafft.
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Kontakt

BENN Hindenburgdamm
Hindenburgdamm 89

12203 Berlin
benn-hindenburgdamm@list-gmbh.de
www.benn-hindenburgdamm.de
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