Klasse an den Herd, bitte!

Seit zwei Jahren lernen Schiilerinnen und Schiiler der Schweizer Ober-
kochen. Das Rezeptbuch hat Erfolg.

stufe auch

Shakshuka

2 Knoblauchzehen, 1 Peperoni, rot,
1 Peperoni, gelb, 6 Tomaten

2EL Ol, 2 TL Tomatenpiiree,

145 TL Kreuzkiimmelsamen, 1TL Salz
1 dl Gemiisebouillon, 2 Lorbeer-
bliitter, Salz, Pfeffer

4 Eier

Knoblauch schilen, fein ha-
cken. Peperoni entkernen, in klei-
ne Wiirfel schneiden. Tomaten-
striinke entfernen, Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. To-
matenpiiree mit Peperoni, Knob-
lauch, Kreuzkiimmel und Salz

Latkes

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
3EL Olivendl

1kg Kartoffeln, festkochend,
100g Mehl, 2 Eier, Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch sché-
len, fein hacken. 1 Essléffel Ol in
einer Bratpfanne erhitzen, Zwie-
bel und Knoblauch darin glasig
anbraten, abkiihlen lassen.

Kartoffeln schélen, fein raffeln.
Kurz ausdriicken, in einer Schiis-
sel mit Zwiebel und Knoblauch,
Mehl und Eiern mischen, kréftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ubriges Ol in der Bratpfanne
erhitzen. Pro Plitzchen ca. 3 Ess-
loffel Kartoffelmischung hinein-
geben, portionenweise 16 Plétz-
chen goldbraun braten. Plitzchen
jeweils einmal wenden. Latkes
auf Haushaltspapier entfetten.

Latkes werden traditionell mit
Apfelmus und Sauerrahm serviert.

Sie lassen sich sehr gut einfrie-
ren.

46 GliicksPost

zugeben. Aufmittlerer Stufe unter
regelméassigem Rithren andiinsten,
bis die Peperoni weich sind.
Tomaten, Bouillon und Lorbeer-
bléatter zugeben, ca. 20 Minuten
kochen, bis die Sauce etwas ein-
dickt. Mit Salz und Pfeffer wiir-

Zen.

Mit einem Loffel vier Vertiefun-
gen in die Sauce machen. Eier vor-
sichtig aufbrechen, in die Vertie-

fungen geben. Auf kleiner Stufe
ca. zehn Minuten weiterkocheln,
bis das Eiweiss gestockt, das Ei-
gelb aber noch fliissig ist.

Shakshuka ist eine Spezialitét
der nordafrikanischen und der is-
raelischen Kiiche.

Dazu passen Kartoffeln, Fladen-
brot oder Latkes.

«GreenTopf — Koch-
buch, vegetarisch,
vegan, vielfaltig»,
Kochbuch fiir Schii-
lerinnen und Schii-
ler der 5.—9. Klasse,
416 S., Schulverlag
plus, ab Fr. 49.90.
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