Anderswoche an der
Regelschole "Geratal" vom
20. bis zom 23.Joni 2016



Ein Projekt des CHAT der WELTEN Thiringen

Realisiert mit

Frao Arnold, den Schilern ond Schijlerinnen der Regelschole
"Geratal", Tanya Harding, Michael Seeber, Franziska
Weiland, Imelda Porras Croz ond Minerva Leyva Gonzalez

Rezepte und dazugehsriger Text:Tanya Harding

Fotos: Alle Teilnehmenden



VVielen Dank for's Mitkochen, Girtnern, for evre Fotos
ond die vielen Fragen

Amelie
Elena
Marylin
Lina
Isabel
Johanna
Emily
Mascha
Maria
Josephine
Sophie
Topi




Wir haben heravsgefonden, wo einige beliebte

Lebensmittel vurspringlich herkommen und wie sie ihren
Weg in die Welt gefunden haben
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..ond wo viele Lebensmittel, die wir hiufig essen oder
gerne mogen, heuvte angebavt werden.

Zom Beispiel kommen die Apfel in der Geraberger
Kaofhalle avs Deutschland oder Pero, die Melonen avs
Spanien ond die Bananen avs Ecoador.



Wir haben mit Tanya mexikanisch gekocht




...mit Micha gegartnert ond mit
Imelda ond Minerva gechattet

Wir haben also eine Menge tber
Esskoltor in Devtschland, Meyiko
ond in der Welt kennengelernt



Tortillas

Eine Tortilla ist eine Art Fladenbrot. Sie ist nicht 20 verwechseln mit dem
gleichnamigen spanischen Omelette. In Nordmeyiko ond in den USA sind
Weizentortillas verbreitet. Sie sind meist gréBer ond heller als Maistortillas vnd
sind avch kalt weich und biegsam, denn sie enthalten sehr viel mehr Schmalz oder
anderes Fett als die Maistortillas. Eingekaofte Tortillas sind nicht immer sehr frisch
in Devtschland - frische sind Tortillas jedoch ein Gedicht.

Ca. 10-12 Tortillas

3 Tassen Mehl

2 TL Backpulver

1TL Salz

4-6 EL Schmalz

Ca.11/4 Tasse warmes Wasser

In einer Schisssel, Mehl, Backpulver und Salz vermischen. Schimalz | einreiben”.
Wasser nach ond nach zugeben, bis ein weicher, fester und nicht klebriger Teig
entsteht. Den Teig min. 10-15 min. gehen lassen. Den Teig in 10-12 Teigsticke
portionieren. 10 Minoten gehen lassen. Danach avf einer gut bemehlten
Arbeitsfliche ganz dinn (max. 1 mm) avsrollen. In einer Pfanne von beiden Seiten
korz backen. Tortillas nicht 20 lange backen, da sie sonst 2v briichig werden ond
nicht mehr gerollt werden kbnnen.






Kirbis-Suppe "Drei Schwestern”

Nicht nor in Mexiko, sondern avch in nérdlicheren Regionen Amerikas worden Mais,
Bohnen und Kirbis gemeinsam avf einem Acker angebavt. Zom Beispiel bei den Irokesen,
die Teile des Nordwestens der heotigen USA bzw. Stdwestens Kanadas bewohnten. Sie
betreiben Ackerbav und bavten havtsdchlich Mais, Kirbis, Bohnen und Tabak an. So gab
es dort beispielsweise siebzehn verschiedene Maissorten, sechzig verschiedene
Bohnensorten und sieben Kirbisarten, wie 2om Beispiel den Botternusskirbis, den ihr
avch in unserem Rezept findet.

Foszinierend ist nicht nor was, sondern wie die rokesen ihre Pflanzen angebaot haben:
Mais, Kirbis ond Bohnen worden zosammen aof einem Erdhiigel gepflanzt - eine sehr
schlave, ergiebige und Skologische Methode. Die Bohnen sind natirliche
Bodenverbesserer ond der Mais hat den Kirbis ond die Bohnen beim Wachstom
unterstitzt, sie konnten sich beim Wachsen formlich am Mais festhalten. Diese "drei
Schwestern” formen den traditionellen Zotaten der irokesischen Kiiche ond worden oft
20 Suppen oder Eintopfen verarbeitet. Wir wissen nicht, ob die Irokesen wilden Thymian,
Salbei oder Beifu benotzt haben — aber die Kriivter passen sehr got zu dieser Suppe.
For dieses Rezept benutzen wir avch Chilis ond Krevzkimmel, zwei weitere Zotaten
avch avs der Neven Welt. Butternot Kirbis, trotz seines wonderschonen, bottrig-
weichen Frochtfleischs, ist relativ nev in der

devtschen Kiche, sozusagen ein Spateinwanderer. Es ist ein typischer (Winterkirbis, der
mit kihler, trockener Lagerong mehrere Monate haltbar ist, sofern der Schale nicht
beschidigt ist.



Fir dos Rezept benttigt ihv

Ca. 800 g Kurbis (Butternot), gersstet, entkernt und geschalt
1 Kartoffel, geschalt und gewirfelt (oder 4 EL rohe KloBmasse)
1 Zwiebel, gerdstet, enthivtet

4 Knoblavchzehen, gerdstet, enthdotet

2 EL gertstete, gemahlene Krevzkiimmel

etwas Oregano, Thymian

2 EL Mexikanische-Chili Mischong oder 2 EL Rosenscharfe Paprika
4 EL Mais

1TL Sojasof3e

1 Schlock Espresso/Starker Kaffee

1 Handvoll grine Bohnen, ca. 200 g

Ca. 1-1,5 Liter Wasser oder Hihnerbrihe
2 EL Botter

1 Prise Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Cayenne Pleffer
Chili Mischong

Alle Zotaten in einen Topf geben, avBer den Mais ond die Bohnen. Wasser dozo
giefRen vnd solange kochen, bis die Kartoffeln weich sind. Anschlieend die Suppe
pirieren. Dann die Bohnen ond den Mais dazogeben. Die Suppe kochen bis die
Bohnen gar sind. AnschlieBend die Suppe mit Salz vnd Pfeffer, etwas Chili und
Krevzkiimmel wirzen.



Mais Tortillas

Fir dieses Rezept braochen wir eine spezielle Sorte Mehl, Masa Harina, mit normalem Maismehl -
oder avch Polentamehl - kann man diese Tortillas nicht machen. Masa Harina gibt es als gelbes vnd
weifes Mehl, dies unterscheidet sich aber nor im Avssehen, nicht sonderlich im Geschmack. Man
bekommt es im nternet oder in speziellen Mexiko-Laden. Das Rezept reicht fir ca. 15-20 Tortillos.

4509 Mehl Masa Harina
150-200ml heiBes Wasser
1 gestr. TL Salz

Das Mehl mit dem Salz in einer Schale vermischen. AnschlieBend mit dem heiem Wasser
verkneten bis ein fester, nicht klebender Teig entstanden ist. Den Teig abgedeckt ca. 15 Minoten
rohen lassen. DentTeig zu Kogeln formen ond diese entweder mit einer Tortillopresse oder mit einem
Topf 2wischen einem eingeschnittenen Frischhaltebeovtel zv Tortillas pressen. Die Teigfladen bei
mittlerer Hitze in einer Pfanne ohne Ol von jeder Seite ca. eine Minote anrdsten.

Tortillas trocknen sehr schnell avs, deshalb ist es besser, sie avch nach dem Backen mit einem
Kiichentoch oder Frischhaltefolie 20 bedecken!




Salsa von gegrillten Tomaten

5 Tomaten, ganz ond mit ,Haot"

2 Knoblavchzehen, ganz und mit Haot"
2 Zwiebeln, ganz ond mit ,Haot"

1 Jalapeiio Chili, entkernt ond gewirfelt
Saft von 1 Limette

2 TL Korianderblitter, gehackt

1 TL Mexikanische Chilimischong

Die Tomaten (ohne Ol), die Zwiebeln ond den Knoblavch in einer p=
gusseisernen Pfanne anrosten. Das Gemise haofig omrihren,
bis die Tomaten anfangen, angekohlte Stellen 2v 2eigen. Die
Tomaten heravsnehmen, bevor sie 20 weich werden. Die
Zwiebeln und den Knoblavch weiter anbraten, bis der Knoblavch
weich ist ond duftet. Knoblavch heravsnehmen. Die Zwiebeln
anbraten, bis sie weich und karamellisiert sind. Alternativ kbnnen
die Zwiebeln vnd der Knoblavch langsam im Ofen gebraten
werden. Das gebratene Gemiise abkihlen lassen.

Die Tomaten ond Zwiebeln in kleine Stiicke hacken. Den
Knoblauch 20 Mus zerdriicken. Das Gemise, die

Korianderblitter, Limettensaft ond Chilis mischen. Mit Salz ond
Pfeffer abschmecken. Bei Ravmtemperator servieren.

Mais oder gekochte schwarze oder weif3e Bohnen schimecken
avch sehr got mit dieser Salsa.

Mit getoasteten/warmen Nachochips servieren — oder als
Garnitor aof gegrilltem Hahnchen, Fisch oder Schwein.




Refried Beans: Pinto Bohnen Piree

Refried Beans (zweifach gegarte Bohnen) sehen — mit VVerlaob - nicht gerade
appetitlich avs, schmecken aber sehr lecker vnd sind eine klassische Zotat bei
TexMey-Gerichten. Erst 2om Schluss gut salzen, sonst werden die Bohnen hart!
Die Bohnen werden als Beilage serviert (garniert mit savrer Sahne oder
geriebenem Kise) oder als Fillong fir Borritos und Tacos verwendet.

500 g getrocknete Kidney-, Schwarz- oder Pinto-Bohnen
4 Scheiben Bacon/Speck (optional)
1 gehackte Zwiebel

2 Knoblavchzehen

2 TL Chilipulver ond Oregano

Salz

etwas Limettensaft

Optional: etwas Zimt, Kaffee

Die Bohnen 0ber Nacht in Wasser einweichen. Dann mit Zwiebeln, Knoblauch,
Speck, Zimt, Oregano vnd Chilipolver zom Kochen bringen. Mehrere Stonden
langsam kicheln, bis die Bohnen fast zerfallen — Wasser hinzofigen, wenn die
Bohnen zu trocken werden. Dann die

Bohnen pirieren ond mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Piree in eine Pfanne geben.
Noch mal erhitzen. Korz vor dem Servieren ein bisschen Limettensaft hinzogeben.
Das Bohnenpiiree bleibt in der Regel ziemlich neotral in Geschmack.



Mais Moffins — abgewandelt vom Brigitte-Rezept

120 9 Weizenmehl

120 g Maismehl (Polenta-Mehl)

1 Pickchen Backpolver

1 EL Zocker

12 TL Salz

1 Ei

60 ml Rapsol (oder anderes Pflanzensl)
150 ml Buttermilch

100 9 Mais (aus der Dose, abgetropft)
2 rote Paprikaschote, fein gehackt

1 Chilischote (fein gehackt) oder 1 Prise Chilimischung
2 TL Oregano (getrocknet)

Den Backofen auf 200 Grad, bei Umloft aof 180 Grad, vorheizen. Mehl, Maismehl,
Backpolver, Zocker ond Salz in einer grofen Schisssel gut vermischen. Ei, Ol und Bottermilch
verquirlen. Die Maiskdrner abtropfen lassen. Die Paprikaschote potzen ond dabei die weif3en
Kerne ond Trennwinde entfernen. Die Paprika abspilen und das Frochtfleisch fein hacken.
Eventoell die Chili abspiilen, putzen und ebenso fein hacken. 10 Molden eines Moffinblechs (mit
12 Backmolden) mit Papierformchen avslegen oder grindlich avsfetten. Die Eiermilch zom
Mehl in die Schissel geben, Gemiise und Gewirze ebenfalls dazugeben und alles locker
verrihren. Den Teig aof die 10 Muffinférmchen verteilen ond im Ofen etwa 25 Minoten
backen. Auvs den Formchen nehmen ond auf einem Rost abkihlen lassen.

Optional: Preiselbeeren, Berberitze, Heidelbeeren, Pfefferkdrner, geriebenen Kase,
Raocherlachs, Krioter der Provence oder andere Zotaten nach Belieben hinzofigen. Meine
Motter hat Mais Moffins mit Erdbeermarmelade bevorzogt!



Mais Salsa
Dieser Salat schmeckt warm oder bei Zimmertemperator gut.

2 Dosen Mais
1 Rote, griine und gelbe Paprika, gewirfelt

Optional: 1 Jicama oder Wasserkastanien, gewirfelt
2 Tasse Korianderblatter, gehackt

1-2 EL Krevuzkimmel, gemahlen

1/4 Tasse Natives Olivenol

1/4 Tasse WeiBweinessig oder Limettensaft
1 TL Rohrzucker
Salz vnd Pfeffer

Alle Zotaten mischen. Bei Zimmertemperator mindestens 1 Stonde vor
dem Servieren ziehen lassen. \Jor dem Servieren abschmecken ond
eventoell nachwirzen.



Mango con Crema de Batida mit Jalapeiios

1 Dose Mangopiiree (500 ml)
500 ml Schlagsahne

2 Pck. Vanillezocker

& Blatt Gelatine (8 9. vegetarische Gelatine)

Schale ond Saft von 1 Limette A ,
1 Jalapeiio Chili, entkernt, fein gehackt \ \” |

Kokosraspeln, getoastet g g

e

Die Gelatinebldtter in einer kleinen Schijssel entsprechend der Packongsanweisong
einweichen. Den Limettensaft erhitzen. Nicht kochen. Die Gelatine in die warme
Saftmischong einrthren. Alles vnter das Mangopiiree mischen. Die gehackten
Jalapeiios ond die Zitronenschale hinzofigen. In einer groBen Schijssel die
Schlagsahne mit Vanillezocker steif schlagen. Die steife Sahne onter die Mango-
Mischung heben. In eine grof3e Servierschissel oder in kleine Dessertschalen
oieBen. \or dem Servieren mindestens eine Stonde kalt stellen. Mit Limettenschale,
Jalapeiio oder Kokosraspeln garnieren.



Aztec Chocolate Tarte

Das Wort Schokolade leitet sich vom aztekischen Wort for "bitteres Wasser", Xocodlatl,
ab. Bei den Azteken, die sich selbst Mexica nannten, handelte es sich dabei om eine
Mischong avs Wasser, Kakao, Vanille ond Cayennepfeffer. Noch heute, 500 Jahre nach
der Ankonft der Spanier in Mexiko, trinkt man sehr gerne heif3e Schokolade und schligt
die Flussigkeit mit einem Quirl namens Molinillo schaomig. Wihrend das kostbare
Getrink in vorspanischen Zeiten den Mannern der Adelsklasse vorbehalten war,
geniefen es heote Menschen in aller Welt. Nach Oberlieferong der Maya war die
Kakaopflanze gottlichen Ursprongs. Wir stimmen zu - Schokolade ist einfach gottlich!

2009 grob gehackte Zartbitterschokolade
2009 Bio-Buotter

2009 RohrohrZocker

5 Eier

3 EL Weizen- oder Dinkelmehl

1 TL Bio-Zimt

Chilipulver/Chilischoten, fein gehackt
optional: 100 g gehobelte Mandeln
Pouderzucker ond ein Kiisschen Zimt

Kovertire ond Botter im Wasserbad schmelzen. Die verguirlten Eier mit einem
Kochlsffel onterrthren. Danach das Mehl und die Gewirze unterrthren, den Teig in eine
Springform (26 cm) geben vnd bei 180 Grad 20 Minuten backen. Nicht zo lang backen!
Mit Poderzocker ond Mandeln bestreven.



Eine Veranstaltung des CHAT der WELTEN Thiringen

7EWNT

Eine tht Netzwerk Tharingen e.V,

Der CHAT der WELTEN ist ein Angebot von Mit finanzieller Unterstiitzong des

ENGAGEMENT OQO —
GLOBAL \Oj

Service fir Entwicklungsinitiativen

Der Heravsgeber ist fir den Inhalt allein verantwortlich



