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wDie Welt in einem Topf«
5. Internationales Suppenfest

Wir freuen uns, dass auch in diesem Jahr motivierte Kochinnen und Kéche uns
einen Einblick in kulinarische Kdstlichkeiten aus aller Welt geben. Denn eine gute
Suppe warmt nicht nur den Magen, sondern auch das Herz!

Wer auf den Geschmack gekommen ist, findet hier eine Auswahl der Suppenre-
zepte zum selber nachkochen. Herzlichen Dank an alle Kéchinnen und Koche fur
die Preisgabe Ihrer kulinarischen Suppengeheimnisse! Hier ein kleiner Uberblick
uber die Rezepte:

. Schakria von Nahid Omar

. Malhita Suppe von Derya Sungur

. Tomaten-Bohnen-Suppe von Anke Koob
. Ashura-Suppe (siiB) von Nuray Topsakal
. Yogurt Suppe von Aysel Karahan

. Mersin Suppe von Yasemin Ogretmen

. Tarhana Suppe von Ziya Hayfa

. Hackfleischsuppe von Sorniza Gibinski
. Rote Linsensuppe von Hauria Obu

. Reissuppe von Rima Mohammed

Die Gemeinwesenarbeit Stadtallendorf, der Auslanderbeirat Stadtallendorf
und das Biiro fiir Integration des Landkreises Marburg-Biedenkopf
wiinschen viel SpaR beim Nachkochen und einen guten Appetit!
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Schakria
von Nahid Omar

Zutaten:

. 1 kg Hahnchenbrust

. 1 Tasse Reis

. 1,5 kg Joghurt

. 4 Knoblauchzehen

. 1Ei

. 2 Teeloffel getrocknete Minze

. 1 Liter Wasser in einem 10 Liter Kochtopf

. Salz

Zubereitung:

1. Hahnchenbrust in einem Topf ca. 20 Minuten im Wasser kochen. Danach
den Reis und Knoblauch hinzugeben. Solange kochen lassen, bis der Reis
gar ist.

2.  Den Joghurt und das Ei in eine Schussel geben und mit einem Schneebesen
ca. 3-4 Minuten schaumig schlagen. Die Mischung vorsichtig unter standi-
gem Ruhren in den Topf mit Hihnchen geben. Solange unter standigem
Ruhren erhitzen, bis die Suppe beginnt zu kochen.

3. Mit Minze und Salz abschmecken.

Guten Appetit!
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Malhita Corbasi Kahramanmaras
von Derya Sungur

Zutaten :

1 Tasse Kichererbsen

1 Tasse Kidneybohnen (oder rote Bohnen)
1 Tasse geschlagenen Weizen

3 mittelgrolde Zwiebeln

1 Teeglas Ol

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL roter Pfeffer

1 TL Kreuzkimmel

1 TL getrockneter Estragon

1 EL Tomaten- und 1 EL Pfefferpaste
(nach Belieben nur Tomatenmark verwenden)

Wasser

Zubereitung:

Kichererbsen, Kidneybohnen und den geschlagenen Weizen tber Nacht in
kaltem Wasser in jeweils separaten Behaltern einweichen.

Am nachsten Tag geben Sie Wasser in einen Topf und fligen anschliel3end
die Kichererbsen, die roten Bohnen und den geschlagenen Weizen hinzu.
Kochen Sie alles weich.

Parallel dazu Zwiebeln in Ringe (oder nach Belieben auch kleiner schneiden
und in eine mit Ol erhitzte Pfanne geben. Tomaten— und Pfefferpaste hinzu-
fugen, wirzen und fir ca. 4-5 Minuten anbraten.

Den Tomatensud unter standigem Ruhren in die kochende Brihe geben.
Weitere 10 Minuten unter gelegentlichem Rihren kochen lassen.

Guten Appetit!
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Tomaten-Bohnen-Suppe mit Harissa und Honig

von Anke Koob

Zutaten fiir 4-5 Personen:

. 40 ml Olivenadl

. 1 Lauchstange, fein gehackt

. 3 Knoblauchzehen, fein gehackt
. 1 TL gemahlener Kreuzkimmel
. 3 TL Harissa

. 1 TL Honig

. 1 Thymianzweig

. 400g weilde Cannelinibohnen (aus
der Dose)

. 400g gehackte Tomaten (aus
der Dose)

. 750 ml Gemusebrihe
. Salz und Pfeffer

. 2 grofde Hand voll Mangoldblatter ohne
Stiele

. 4-6 dicke Scheiben Sauerteigbrot
. 1-2 EL kleine Kapern

. 2 kalte hartgekochte Eier

. 2 EL Koriander, grob gehackt

Guten Appetit!

Zubereitung:

Das Ol in einem groRen Topf bei
schwacher Hitze erwarmen. Den
Lauch darin unter gelegentlichem Ruh-
ren 5-10 Minuten weich und glasig
werden lassen. Knoblauch, Kreuzkim-
mel, Harissa, Honig und Thymian hin-
zufiigen. Einige minuten weiterrihren
bis der Lauch von der Mischung Uber-
zogen und die Gewdurze aromatisch
duften.

Bohnen, Tomaten, Briihe, Salz und
Pfeffer in den Topf geben. Aufkochen
und bei schwacher Hitze 15 Minuten
kochen lassen.

In der Zwischenzeit dem Mangold in
Streifen schneiden und in den Topf ge-
ben. In 5-8 Minuten zusammenfallen
lassen und weich werden lassen.

Kurz vor dem Servieren das Brot gril-
len oder toasten und in jede Suppen-
schale eine Scheibe legen.

Die Suppe dartiber verteilen. Die Porti-
onen mit Kapern und Ei garnieren, mit
etwas Olivendl betraufeln und den Ko-
rianer daruberstreuen.

Servieren und schmecken lassen.




Aschura Suppe
von Nuray Topsakal

Zutaten: Zubereitung:

. 1 Tasse geschlagener Weizen 1.  Den Weizen, die Kichererbsen und die

1/3 Tasse Kicherebsen
1/3 Tasse weilde Bohnen
2 TL Reis

12 1/2 Tassen Wasser
10 getrocknete Aprikosen
5 getrocknete Feigen

1/2 Tasse Rosinen

1 kleine Orange

1 2/3 Tassen Zucker

2 TL Rosenwasser

1/3 Tasse ganze Walnusse

1/2 kleine Grapefruit

Guten Appetit!

getrockneten Bohnen waschen; Boh-
nen und Kichererbsen sollten in einer
Tasse Wasser uber Nacht aufgeweicht
werden. Zeitgleich sollten Weizen und
Reis in zwei Tassen Wasser aufge-
weicht werden.

Am folgenden Tag werden in getrenn-
ten Topfen 3 Tassen Wasser zum
Weizen und 2 Tassen Wasser zu den
Kichererbsen und Bohhnen gegeben
und aufgekocht. Der Weizen wird so-
lange gekocht, bis sich die Hulse 6ff-
net und die Starke herausquillt. Die
Kichererbsen kénnen, falls notwendig
auch in einem Druckkochtopf gekocht
werden und fur 2 Stunden in 1/2 Tasse
Wasser gelegt werden.

Die bereits gekochten Zutaten und die
Trockenfrichte in einem Topf gemein-
sam 15 Minuten kochen. Die Schale
der Orange in 3-4cm lange und 1cm
breite Streifen schneiden und mit dem
Fruchtfleisch in den Topf geben. Wei-
tere 5 Minuten kochen.

Zucker hinzufugen,1-2 weitere Minuten
kochen lassen und vom Herd nehmen.
Rosenwasser unterrtihren. Die fertige
Speise in Puddingschalen gie3en und
mit Walnissen und Grapefruit-Stucken
garnieren. Am besten kalt servieren.




Yogurt Suppe
Von Aysel Karahan

Zutaten:

1 Ei

1 gehaufter EL Mehl
700g Joghurt

5 Glaser Wasser
1/2 Teeglas Reis

1 TL Salz

Fir die Sol3e:

1 Prise Minze
50g Bultter

Zubereitung:

Den Reis grundlich mit Wasser auswaschen.

In einem Topf den Reis mit 2 Glasern Wasser zum Kochen bringen und so-
lange kocheln lassen, bis der Reis gar ist.

In der Zwischenzeit den Joghurt mit dem Mehl und 1 Ei verrihren, anschlie-
Rend mit einem Blender oder Mixer glattriihren.

Nun die JoghurtsoRe in den Topf mit dem Reis geben und nochmal 5 Minu-
ten kochen lassen

Vor dem Servieren die Butter in einer kleinen Pfanne mit der Minze brutzeln
und auf die Suppe geben.

Fertig ist die Suppe, guten Appetit!
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Mersin Suppe
von Yasemin Ogretmen

Zutaten:

. Spinat

. Eriste (tirk. Suppennudeln)

. Grune Linsen

. Zwiebeln

. Zitronensalz

. Ol, Tomatenmark

. Salz, Paprika, getrocknete Minze

. Wasser

Zubereitung:

1. Die Linsen grundlich waschen, in einem Topf zum Kochen bringen und an-
schlieffend durchsieben.

2. Die Zwiebeln zusammen mit den Suppennudeln andinsten, bis sie gold-
braun werden.

3.  Nun den kleingeschnittenen Spinat dazugeben und mit Salz und Paprika ab-
schmecken.

4. Sobald der Spinat Wasser abgibt, nochmals Wasser dazugeben und bei
niedriger Temperatur solange kochen lassen, bis die Nudeln gar sind.

5. Als nachstes die gekochten Linsen dazugeben, mit Zitronensalz abschme-
cken und ca. 1 Minute kochen und vom Herd nehmen.

6. Vor dem Servieren Butter mit Minze in einer kleinen Pfanne diinsten und auf
die Suppe geben.

Guten Appetit!
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Tarhana Suppe
von Ziya Hayfa

Zutaten:

. 2 EL Tomatenmark

. 3 EL getrockneter Joghurt (findet man im turkischen/arabischen Supermarkt)
. 3 EL Tarhanamehl (findet man im tlrkischen Supermarkt)
. gekochte weilte Bohnen

. gekochte Kichererbsen

. gekochte Kidneybohnen

. gekochte grine Linsen

. Salz

. Schwarzer Pfeffer

. Paprika edelsif}

. Chilipulver

. getrocknetes, arabisches Brot

Zubereitung:

1. Als erstes in einem Topf Ol erhitzen, Tomatenmark hinzugeben und kurz an-
braten. Anschlie3end die 3 Essléffel Tarhana hinzufligen und kurz weiter
braten.

2. Zunachst mit 1 Liter kaltem Wasser aufgiel3en (das Wasser muss kalt sein
damit keine Klumpen entstehen) und unter stdndigem Rihren zum Kochen
bringen. Auf niedriger Stufe noch 4 Minuten leicht kécheln lassen.

Nach und nach den Joghurt hinzugeben und dabei gut umrthren.
4. Die weilken Bohnen, Kichererbsen, Kidneybohnen und Linsen hinzugeben.

5.  Zuletzt wirzen und abschmecken. Je nach Belieben konnt ihr es mit Hilfe
eines Teeldffels mit Joghurt garnieren.

Guten Appetit!
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Hackfleischsuppe
von Sorniza Gibinski

Zutaten:

. 2-3 Lorbeerblatter
. 8-10 Pfefferkorner
. 1/2 Bund Petersilie
. 2-3 Mohren

. 2-3 Zwiebeln

. 5 Kartoffel

. 1 Tasse Milchreis
. Ol

. Salz

. Pfeffer

. Wasser
. 250g gemischtes Hackfleisch

. 2-3 Eier und Joghurt vermischen

Zubereitung:

1.  Mohren und Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden.

2. Fur die Fleischballchen Hackfleisch, Zwiebelwiirfel, 2/3 des Milchreises, Oli-
venol, Petersilie, Salz und Pfeffer nach Belieben zusammenkneten. Aus der
Masse walnussgrofde Ballchen formen.

3. Die Ballchen in einem grofRen Topf mit Ol portionsweise anbraten, bis sie
leicht Farbe bekommen. Danach alle KI6Rchen wieder in den Topf geben.
Anschlieend Wasser, Mohren und Kartoffeln dazugeben und aufkochen las-
sen. Die Gewdrze. den restlichen Milchreis sowie 1 bis 2 Teel6ffel Salz dazu-
geben und alles ca. 30-40 Minuten kocheln lassen.

4. Eier und Joghurt mischen und vor dem Servieren zur Suppe geben.

Guten Appetit!
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Rote Linsensuppe
von Hauria Obu

Zutaten:

. 250g Lammfleisch mit Knochen
. Zwiebeln

. 2 Tassen Rote Linsen

. Salz

. Paprika Molasse

. Mehl

. Ol

. getrocknete Minze

. 3 L Wasser

Zubereitung:

1. Zwiebeln wirfeln und mit Ol und dem Fleisch im Suppentopf scharf anbraten
bis sie glasig sind.

2.  2,5-3 Liter Wasser hinzugief3en wirzen und aufkochen.

3. Die roten Linsen und Paprika Molasse dazugeben und mit Deckel bei mittle-
rer Hitze 1,5-2 Stunden kocheln lassen.

Guten Appetit!




Reissuppe
von Rima Mohammed

Zutaten:

. Reis
. Hackfleisch

. Tomatenmark

. Zwiebel

° Brihe

. Salz

. Pfeffer
Zubereitung:

1. Hackfleisch mit Zwiebelwurfeln in einem Topf leicht anbraten.
2. Dann mit der Brihe aufschutten.

3. Tomatenmark, Reis und Gewtrze hinzufligen und 20 Minuten kdcheln las-
sen. Heild servieren.

Guten Appetit!




