Doaa (Agypthen) ist Netzwerkprofi, engagiert sich in
vier Vereinen ehrenamtlich, kocht und tanzt in
Lineburg Giber den Tellerrand.

Doaa lebte bereits sechs Jahre von 2003-200g in Deutschland. An diese Zeit hat sie keine gute Erinnerungen: ,Oft habe
ich mich einsam geftihlt, mir fehlten Kontakte und Freunde®. lhre Familie ging zurlick nach Agypten. Funf Jahre spiter
kamen sie erneut nach Deutschland: ,Ich habe fur mich die Entscheidung getroffen, dass ich von nun an alles anders

machen werde. Ich mochte die guten Seiten des Lebens leben®.

Ihr Motto? Das Leben muss getanzt werden. In Agypten

tanzte Doaa leidenschaftlich gerne Salsa. In Liineburg fing sie an Kurse zu besuchen, lernte dartiber viele Leute und Ver-

eine kennen, in denen sie sich nun ehrenamtlich engagiert - so auch

bei Uber den Tellerrand Liineburg.

Nun méchte Doaa Vorbild sein fiir andere Frauen: ,Viele Frauen haben

JCKHOCKTE EN VORBID FLR VIELE

nen Zugang 2 Eats,daerorgrisir bt overcen et FQAJF SN FS MACHT MICH GLUCKLICH,

rand Liineburg die Whatsapp Gruppen®. Doaa hat sich mittlerweile ein

groRes Netzwerk aufgebaut und bringt so immer neue Leute an die UH\” I[H A”D[RE” f%AU[” HHH” KA”” ™
lange Tafel: ,,Die Frauen vertrauen mir und die Atmosphare an den :

Kochabenden ist einfach so schén, sodass alle immer gerne wieder-

kommen®.
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1 Tasse feiner Bulgur | 2 Bund Petersilie | 2 grofée Tomaten | 1/2
Salatgurke | 1 Romanasalat | 1 Zwiebel | Saft aus 2 Zitronen |
Olivendl | Salz

Bulgur in wasser flir 30 Min. einweichen lassen.

Petersilie hacken und Tomaten, Gurken, Zwiebeln und die Hilfte
des Salates in sehr feine Stiirkce schneiden.

Alles miteinander vermenden und mit Salt abschmecken

Erst kurz vor dem Servieren mit Zitronensaft und Olivendl vermen-
den

| Romanasalatherzen auf einem Teller ausbreiten und mit Tabuleh

Salat haufen
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tr.euer fur mllndf.:r]ahnge urlgegleltete Mensche.n u.nd enga- o ‘.
res o e cormentrisesss HARAONSCRE ATOSPRARE IST ANSTECKEND.

»lch habe die Kochveranstaltungen zuerst als Teilnehmer besucht. Dort habe ich gemerkt, was fir ein toller Ort es ist,
um neue Menschen kennenzulernen. Jeden, den ich hier getroffen habe, ist unglaublich freundlich und offen. Man

fuhlt sich gleich aufgehoben. Ich habe hier viele Freunde gefunden.

Wenn Passanten bei den Kochveranstaltungen vorbeilaufen, schauen sie immer sehr interessiert. Es ist auffallig, dass
wir bei unseren Veranstaltungen sehr viel lachen - obwohl sich Menschen oft erst seit 2 Stunden kennen. Ich denke
die harmonische Atmosphire ist ansteckend. Menschen fiihlen sich einfach wohl.

Genau das méchte ich Menschen erméglichen. Daher engagiere ich mich bei Uber den Tellerrand: Ich méchte ande-
ren das Ankommen in Deutschland erleichtern. Denn ich weifs, wie schwierig es sein kann neue Freunde in einer
fremden Stadt zu finden. Menschen die neu in Deutschland sind, fithlen sich oft sehr einsam. Wenn ich merke, dass
genau diese Menschen bei uns Anschluss finden, freut mich das besonders und macht mich glticklich.”

ABIS IEBLNGJGERICHT

5oo gr. Rinder- oder Lammbhack | 250 gr. Rundkornreis | soo gr. Lammrip-
penWeinblatter | 3 EL Tomatenmark | 1 Knolle Knoblauch | Salz | Pfeffer |
Zitronensaft

1 "y Die Lammrippen in einen Topf legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und so viel Wasser dazu geben, dass die
Lammrippen bedeckt sind und bei geringer Hitze ca. eine halbe Stunde kécheln lassen und dann zur Seite le-
gen.

Z ) Den Reis waschen und mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Tomtaten-
™ mark dazugeben und die ganze Masse sehr gut vermengen.

.} | Den Stiehl vom Weinblatt entfernen. Das Weinblatt mit der rauhen Seite nach oben auf einem Teller ausbrei-
ten, unterhalb der Mitte des Blattes etwas von der Hackfleischmasse quer tiber das Blatt legen. Das Weinblatt
dann vom Stiehl ab einmal einrollen, dann die Seiten nach innen klappen.

1 Die Weinblatter im Kreis auf die Lammrippen legen. Den restlichen Knoblauch oben zu den Weinblattern da-
"~ zugeben.

5 Nun wieder etwas Salz und Zitronensaft dartiber geben. Unbedingt mit einem Teller der umgekehrt aufgelegt
: wird bedecken und zusitzlich mit dem Deckel zudecken.

b ) Sobald es zum Kochen anfangt, die Hitze auf mittlere Hitze reduzieren und ca. 40 min - 45 min kécheln lassen.

(mehr dazu bei kochbar.de) =z -
o BRINTELERRAND
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Helen (28, Deutschland) ist viel in der Welt unterwegs und zuhause,
schreibt Gedichte und fotografiert. Seit zwei Jahren ist Helen in
unserer Berliner Community aktiv.

»Fur mich ist Uber den Tellerrand ein fester Teil von meinem Leben geworden. Am Anfang war ich noch total schiich-
tern - jedes mal neue Gesichter. Aber schon ein paar Veranstaltungen spater kam man zur Tir herein, kannte Men-
schen und wurde herzlich begrifét. Was ich richtig cool finde, ist dass jeder seine Interessen und Talente so einsetzen
kann, wie er das gerne méchte. Ich fotografiere sehr gerne, also halte ich schéne Begegnungsmomente auf meinen
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Bildern fest.

ch habe die Vision von einer Gesellschaft, in der Menschen
unabhingig davon, wo sie herkommen, wie sie aussehen
oder welches Geschlecht sie haben, neugierig aufeinander
zugehen und sich kennenlernen kénnen. Ich bin der Mei-
nung, dass wenn man diese Idee einer Gesellschaft hat, dann

sollte man das auch leben.”
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einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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5o g Butter | 150 g Mehl | 4 M Eier| 400 g Sahne | 1-2 El
Zucker| 2 Packchen Vanillezucker

Butter mit 250 m| Wasser und Salz in einem Topf aufkochen. Mehl|
dazugeben. Rraftig umrthren. Eier hinzugeben und kraftig mit
Handruihrgerits unter den warmen Teig ruhren.

Die Masse in einen Spritzbeutel fillen. Mit groRem Abstand zwalf
Rosetten auf ein Blech mit Backpapier spritzen.

Die Windbeutel in 20-25 Min. goldbraun backen.

Herausnehmen, von jedem einen Deckel abschneiden und auf

Sahne mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen und in einen
Spritzbeutel fullen. Die unteren Halften der Windbeutel mit der
Vanillesahne fiillen, die Deckel aufsetzen. Puderzucker driiber
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Jan (29, Deutschland) - Neues zu Entdecken reizt Jan nicht

nur auf Reisen, sondern auch beim Kochen bei Uber den

Tellerrand.

»Durch Zufall wurde ich auf einen Flyer von Uber den Tellerrand aufmerksam: ,Always cook on the bright side of life stand
darauf. Gemeinsam Kochen und Barrieren iiberwinden, kulinarisch Neues entdecken und Vorurteile abbauen — das ist
meine Motivation mich bei Uber den Tellerrand zu engagieren. Schon langer trug ich den Gedanken in mir, den kulturellen
Austausch von Menschen jeglicher Herkunft durch die Leidenschaft fiir gutes Essen férdern zu wollen! Umso schéner war
es fir mich, zu sehen, dass ich mit meiner Kochphilosophie ,Cooking Connects' nicht der Einzige bin. Seit einem Jahr bin
ich nun dabei. Was mir besonders gut gefillt, sind die Freude und Leidenschaft der Teilnehmer bei jedem Event. Das ge-
meinsame Kochen schafft langfristig einen Rahmen, bei dem Menschen zusammenkommen und sich auf Augenhshe be-

gegnen. Denn jeder Kochabend bei Uber den Tellerrand zeigt immer wieder: Das Miteinander funktioniert.

Jedes Kochevent ist etwas Besonderes. Sei es indem neue T
Freundschaften entstehen, Kochkiinste sich entfalten, ein i J{D[R KU[HAB[”D BH UB{R D{” TH_[[RRA”D
neuer Spiilrekord aufgestellt wird oder mit Kochléffeln gesun-

i st oo TR WEER: DS DR

mich auch immer wieder, wenn ich zu Hause koche. Denn fiir

das Kochen wie auch uns Menschen gilt: Vielfalt ist eine Be- I:UNK'”UI\“ERT
reicherung.“ ;

JANS KOCKETEEHLUNG

Dein Lieblingsgemiise (z.B. Zucchini, Paprika, Karotten, Aubergine,

Kurbis | 2-3 StiRkartoffeln | 1x passierte Tomaten | 1x Zwiebeln | 3x Kno-
blauchzehen | Handvoll Rosinen | Olivensl | 1 Bund frischer Koriander

| Kreuzkiimmel | Ras el Hanout oder Tajine-Gewiirzmischung

1 Yy Dein Lieblingsgemiise grob vierteln und gemeinsam mit Ol

Knoblauchzehen, Koriander und Gewtirz in einer Schiissel

vermischen

'] ) Die Zwiebeln grob vierteln und seperat in etwas Ol anbraten.

" Rosinen hinzugeben und gemeinsam andiinsten.
j ) In einer Auflaufform oder Tajine-Tontopf das Gemiise zu einer
" Pyramide kreisférmig stapeln. (Tipp: Was linger braucht zum

HAKE WURID B[ ]‘[R Garen (z.B. Kartoffeln) nach unten). Eine Packu.ng passierte

Tomaten tiber das Gemiise und noch etwas Olivendl dariiber
verteilen. Deckel drauf und in Ofen bei ca. 180°C Umluft |
20-30 Min garen lassen

(4 ) Die gebratenen Zwiebeln und Rosinen kurz vor Ende der

Garzeit hinzugeben. Zum Schluss auf den Tisch mit frischem

Y (BRTERRAN ferndergmesn
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anleiten.

»Als ich 2015 aus Syrien nach Liineburg kam, habe ich zufallig von einem Freund gehort, dass es dort eine Gruppe
gibt, die Kochveranstaltungen organisiert. Das hat mir sehr gut gefallen, weil ich gerne koche und mich gerne mit
Menschen unterhalte, sie alle kennenzulernen bedeutet viel fiir mich. Vor allem auch, da ich selbst in einer ganz an-
deren Kultur aufgewachsen bin und hier die Sprache zunichst lernen musste. Seit Mai 2017 engagiere ich mich bei
Uber den Tellerrand Luneburg. Am Anfang habe ich Rezepte vorgeschlagen und Kochevents mit organisiert. All diese
wichtigen Erfahrungen méchte ich heute zurlickgeben: Als Ehrenamtskoordinator arbeite ich nun daran, dass das
Team aus Ehrenamtlichen weiterhin wachst, und dass all unsere Erfahrungen, Kenntnisse und Geschichten verbunden

werden.”

N4
=
-
z
1 Kichererbsen im Wasser kochen und weich werden lassen. Die Hilfte der
Kichererbsen zu einer Masse plrieren.

l Y\ Purierte Kichererbsen, Tahini, Salz und Pfeffer, Joghurt, Knoblauch und
Zitrone mit ein wenig Wasser in einer Schiissel vermengen (Kichererbsen-
mischung).

( j _ Das Brot in kleine Stiicke schneiden, in einer Pfanne mit Ol firtieren und auf

einem Blech verteilen.

{ : Uber das Brot die Kichererbsenmischung geben. Restliche Kichererbsen

dariiber geben.
Mandeln in Ghee anbraten bis sie braun sind. Nusse, Kreuzkiimmel,

Granatapfel, Sumac und Ptersiele auf dem Blech verteilen.
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Saha wa Hana also Guten appetit
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Mona (27, Deutschland) kemmt aus Duisburg und hat durch Kitchen
“RSE“S-‘ h% on the Run von Uber den Tellerrand erfahren. Seit 2 Jahren ist sie in
“0““ Berlin dabei und hat das Frauenkochen mit auf die Beine gestellt.
»Die Begegnungen mit Menschen unterschiedlichster Kulturen sind immer eine Bereicherung. Bei unserem Frauen-
kochen hat sich eine richtige Gemeinschaft gebildet. Das Schéne ist, dass jedes Mal Frauen unterschiedlichen Alters
zu uns kommen - von 1 bis 8o Jahren. Wir kochen gemeinsam und mussen uns gar nicht viele Gedanken dartiber
machen, wie wir die Frauen zusammenbringen kénnen — alles funktioniert organisch und ist unkompliziert. Die Teil-

nehmerinnern unterhalten sich, wir kochen gemeinsam, manchmal tanzen wir am Ende, héren Musik, quatschen —es
ist einfach ein sehr schéner Austausch.

Dadurch, dass wir einen Raum schaffen, in dem sich Menschen begegnen, die sich sonst vielleicht nie kennenlernen
wirden, verandern wir die Gesellschaft ein Stiick weit positiv. Egal welcher Herkunft, welcher Religion, Interessen

Gleichzeitig lernen wir immer etwas Neues, da wir Gerichte aus ver- H D{” SI[H ”EHSU [r B[LE[’”EH DIE
schiedenen Regionen kochen - zum Beispiel aus Syrien, China, Ko- Sl[l- SU \15]‘ V'E“HU-T \”{ K{N”H\H[R_
lumbien, Frankreich und vielen mehr. Die ganze Welt kommt zusam-

men. Mein Lieblingsrezept habe ich schon beim Frauenkochen mit ”H\ “LRD[H V{RAI\D 2“ ulR DI{ L{
meinen kolumbianischen Freundinnen gekocht. Ich habe ein Jahr in . -

SHLOCHART ERYSTOCK WET O3V

oder Altersgruppe — wir kommen zusammen. Alle kochen gern, alle

essen gern. Du musst kein Profi sein und jede*r kann sich einbringen.

—
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2 Tassen Meismehl | 3 Tassen Wasser 1 Ei | 1 Tasse Reibekése | 1
Prise Salz | Magarine zum braten | 4 Tomaten | 1 grofie Zwiebel |
1 Knoblauchzehe | Frischer Koriander | Zitronensaft einer Zitrone

1 Maismehl, Wasser und Salz gut miteinander verkneten, ohne
* dass Klumpen entstehen. Falls notwendig noch etwas Wasser
hinzugeben. Den Teig finf Minuten ruhen lassen.

Z " Anschliefend tomatengrofe Kugeln formen, ein Loch in der Mit-
* te der Kugel machen und jeweils ein wenig Kase hineingeben.
Dann die Masse nochmal verkneten und die Kugel flach drticken.

TS| e e

\ Die Arepas in einer heiffen und mit Margarine gefetteten Pfanne

WR f R[ Um UM ﬂUf Wlﬂ S[HRHB A ” 1 vori beiden Seiten goldbraur brater (gtwa § MiGter pio: Seile}

Fur Pico de Gallo Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch ganz klein

T

tronensaft dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Statt Pico de Gallo passt auch Guacamole sehr gut zu den Are-
pas.

'S (THLRRAD
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Sophie (31, UK) ist Journalistin bei der Deutschen Welle und hat (1
einen eigenen Youtube Kanal fur Kinder. Auch bei Uber den Tel- NE“H ”AH ETNA |:UR AH {R[
lerrand verbreitet sie Botschaften - in Wort, Schrift und im Uber

den Tellerrand Chor auch in Gesang. ’ nmS[Hm 'H”

+Vor ein paar Jahren gab es in der NEON einen Artikel zu Uber den Tellerrand mit einem Bild von lachenden, bunten Men-
schen — das hérte sich alles so frisch an. Das war unter anderem auch der Grund warum ich 2015 von London zuriick nach
Berlin gekommen bin: London hat fast keine gefliichteten Menschen aufgenommen und bei so einem groRen Problem in
der Welt, da wollte ich etwas tun. Meine Grofieltern miitterlicherseits sind damals vor den Nationalsozialisten in Deutsch-
land geflohen. Oft sprachen sie davon, wie ihnen geholfen wurde, ihr Leben in Grofbritannien aufzubauen. Ich habe ein

Gefirhl von Dankbarkeit gegenuiber diesen Menschen und mir ist bewusst, dass ich sonst nicht hier wire.

Ich glaube daran, dass wir Menschen alle tief verbunden und nur so stark wie unser schwichstes Glied sind. Meine Zutat
fiir ein besseres Wir? Mitgefithl. In meinem Youtube Kanal versuche ich durch kleine Videos Kindern ein Bewusstsein fiir

emotionale Fihigkeiten und ein Verstindnis von gegenseitiger Verbindung herzustellen.

Bei Uber den Tellerrand finde ich es immer wieder inspirierend zu sehen, was passiert, wenn Menschen zusammenkom-

men und etwas gemeinsam tun, egal ob Zwiebeln schneiden oder singen — Musik und Essen verbinden uns eben.”
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2 Tassen entsteinte Datteln | 125 g Kakaopulver | 1 Tasse purierte rote
Beete | 4 gekochte Karotten | 2 TL Tamari | 4 Eier | 1/2 Tasse Olivendl
| 2 TL Bachpulver | Handvoll frische Beeren |1 Tasse Kokosjoghurt

Den Backofen auf 180 ° C [ 160 ° C vorheizen. Eine 20 ¢cm runde
Kuchenform oder Springform einfetten.

Die Datteln in einem kleinen Topf mit ca. 3 cm Wasser 10-15 Minuten
lang kochen und anschliefend im Mixer plirieren.

Kakaopulver, Rote Beete und Tamari mit der Dattelpaste fein plrie-
ren.

Eier, Ol und Backpulver unterriihren, bis sie griindlich eingearbeitet
sind. Den Teig in die eingefettete Kuchenform giefien.

Sobald der Kuchen im Ofen ist, senken die Hitze auf 170 ° C senken.
und 40-55 Minuten backen.

Kuchen mit den frischen Beeren und dem Joghurt servieren

Quelle: www.thecinnamonfield.wordpress.com

UBERDEITELLERRATD
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Timur (24, Deutschland) hat das FuRballteam Uber Den Tellerrand
: Kicken auf die Beine gestellt und interessiert sich fuir Sprachen,
P Kultur, Sport und Atmen ;)

»In meinem Jurastudium musste ich standig vorgegebene Informationen aufnehmen und anwenden, die Kreativitat
kam zu kurz. Daher hatte ich das Bediirfnis, auch mal etwas Eigenes in die Welt zu setzen. Mit dem Fufballteam bei
Uber den Tellerrand konnte ich endlich wieder mehr Sport machen und gleichzeitig etwas Gutes tun.

Es freut mich, wenn unser Projekt Menschen zu mehr schonen Momenten im Alltag verhilft. Ich bin auch stolz, dass
das Projekt nun seit vier Jahren ununterbrochen wéchentlich stattfindet. Dies vor allem, weil mich viele Freunde dabei
unterstiitzen. Mittlerweile werden wir vom Berliner FuRballverban

d
und vom Landessportbund Berlin geférdert. H” DE” [UBBAHT[AH KUNH[ I[H
Damals, mit 19, hatte ich keine Ahnung, wie man so eine Projektidee
umsetzt und war recht unsicher, ob Gberhaupt Interesse daran be- [”D“[H Hl[D[R SHBST ZUH SPURT UHD
stiinde oder ob es nicht ohnehin schon ,bessere” Projekte gébe.
Mein banales Fazit: Einfach loslegen, mit etwas Gliick und viel Moti-
o Kapp s schon s’ AN GLEICHZEIT ETWAS GUTES TUN
R A ‘:Lv“f —“-H-* ‘—1‘—“‘_
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Fur das Apfelkraut: 5 kg reife Boskop-Apfel | 5 kg reife Elstar-Apfel
Fiir den Grief3: 2 EL Ghee oder Butterschmalz | 100 g grober
HartweizengrieR | soo ml Wasser | 150 g Zucker | 1 Pkg. Mozzarella
1 TL Zimt

Zubereitung Apfelkraut: Die Apfel entsaften und durch ein Tuch
passieren. Den Saft aufkochen und so lange einreduzieren bis
eine dickflussige, sauerliche Masse entsteht. Dieser Yorgang
dauert je nach Menge und Herd mehrere Stunden. Dann wird
der Sirup in Einmachglaser geftillt und kaltgestellt.

= Zubereitung GrieR: Das Wasser und den Zucker zu einem Sirup
DU ”0( einkochen, zur Seite stellen und abkiihlen lassen. Ghee in
H.[[ST D’(H BH UﬁS H)'EA einem Topf schmelzen und den Grief? hinzugeben. Den Grief?
“[R{ ! langsam und unter standigem Rilthren so lange résten, bis er
HIR fR{U{” UHS ; eine kraftige, aber nicht zu dunkelbraune Farbung bekommt. So
AUI: D’[m S[HRHB An entwickelt sich ein ganz spezielles, nussiges Aroma. Den Griefs
[’M”PIU”S ) langsam in den lauwarmen Sirup geben und kraftig umrihren.
@U[B[RDEW[HERM”D 0 Zum Anrichten den Griefs in einer Schale servieren und den
. RL Mozzarella in diinnen Scheiben dariiber geben. Mit Zimt und
Apfelkraut verfeinern und bei Bedarf ein wenig geschmolzenes

UB[R HH[RRH"D Ghee hintibergeben.
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Yahya (25, Syrien) hat BWL studiert. Seit einem |ahr engagiert er sich in
der Uber den Tellerrand Community in Kreuzberg-Friedrichshain und
ist stets mit Herz und Kopf dabei.

»Durch mein Engagement bei Uber den Tellerrand habe ich mein Deutsch verbessern kénnen, viele Kontakte ge-
kniipft und neue Leute kennengelernt. Aulerdem hab ich hier die Maglichkeit Anderen ein Stiick meiner Kultur zu
zeigen. lch konnte schon viele Erfahrungen sammeln und verstehe nun auch wie eine Organisation in Deutschland
funktioniert (lacht): Zum Beispiel habe ich gelernt, dass man in Deutschland sehr im Voraus plant. Die Community
Veranstaltungen planen wir immer mindestens einen Monat vorher. Ich wiirde alles immer spontan machen. Maxi-

mal ein Tag vorher (lacht).

Die schénste Erfahrung fiir mich bei Uber den Tellerrand war das Sommercamp. Es war eine neue Erfahrung fiir mich

auch andere engagierte Menschen aus unserem Netzwerk kennenzulernen. Ich habe schon oft mitbekommen, dass

sich Menschen bei Uber den Tellerrand kennengelernt haben und nun Freunde sind. Ich freue mich, dass wir dies
erméglichenkénnen.
Durch das kochen kann man andere Kulturen kennenlernen. Aufier- |[H DEHK{ EH N R HABEH

dem lernt man dabei viele neue Wérter. Was ich letztens gelernt

habe, ist dass die Deutschen genau wie wir Araber ,Artischocke* ”[HR L{”H”SA”K[”{” MS

sagen. Es ist genau das selbe Wort. Ich denke eh, wir haben mehr

Gemeinsamkeiten als Unterschiede. Um{ RS[HI{D{

Nz

220 g feiner Bulgur | 8o g Walnusskerne | 2 grof2e Zwiebeln | 800 g Lamm-
oder Rinderhackfleisch | 2 Teelffel edelsiiRes Paprikapulver, Salz, Pfeffer | 2

Esslaffel Olivenal | je einen halben Teelsffel Zimt- und Pimentpulver

1 " Den Bulgur mit reichlich warmem Wasser ubergieRen, 20 Minuten quellen lassen und in einem Sieb abtropfen
: lassen.
Z Inzwischen die Walniisse hacken. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Etwa ein Drittel der Zwiebeln mit rund 500 g

Hackfleisch, dem Bulgur, Paprika, Salz und Pfeffer gut vermengen.

j " Die uibrigen Zwiebeln im heifen Olivensl andiisnten, das iibrige Hackfleisch, die restlichen Gewiirze und Niisse

zugeben, kriftig braun anbraten, salzen, pfeffern und abkiihlen lassen.

1 ) Den Bulgurfleischteig in 20 Portionen teilen und zu eiférmigen KlsRchen formen. Eine Offnung in das eine Ende
driicken und etwas gebratene Fleischmasse hineingeben. Die Offnung verschlieRen und die Enden der KlaRchen

zu Spitzen formen.

5 Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Kibbeh darin portionsweise unter Wenden in
vier bis flinf Minuten braun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und, falls nétig,

Y (BERTELLERRAMD

im Backofen bei 50 Grad warm halten.
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