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Rote Nudelsuppe

Libanesische Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 groRe Zwiebel(n), rot

150¢g Nudeln (Fadennudeln, Eiernudeln, Hochzeitsnudeln)
% Tube/n Tomatenmark

Salz und Pfeffer

n. B. Gewilirzmischung (7 Bharat), libanesische

Briihe, gekornte

1 Liter Wasser

Butterschmalz

Zubereitung:

Arbeitszeit ca. 5 Minuten, Gesamtzeit ca. 5 Minuten

1. Die Zwiebel schalen, fein hacken und in heiffem Butterschmalz anbraten.

2. Dann die Nudeln hinzugeben und goldbraun mit anbraten.

3. Erst jetzt das Wasser hineingieRen. Mit Salz, Pfeffer, 7 Bharat und Briihe wiirzen.

4. Das Tomatenmark in einer kleinen Schale mit etwas Wasser verriihren und zu Suppe
geben.

5. Die Suppe solange kochen lassen, bis die Nudeln gar sind. Heil3 servieren.



https://masala-gewuerze.de/produkt/libanesisches-7-gewuerz/

Bienestic

Zutaten:

100 g Mehl

150¢g Zucker

4 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

1TL Backpulver

1EL Zucker

% Pck. Mandelblattchen

2 Becher Sahne

1 Pck. Cremepulver (Paradiescreme Vanille)

Zubereitung:

1. Die Eier mit Zucker und Vanillezucker sehr schaumig riihren. Schnell und ziigig Mehl und
Backpulver unterriihren und den Teig in eine runde Backform geben.

2. Die Mandelblattchen mit 1 EL Zucker in einer Pfanne kurz résten und auf den Teig geben.
Bei 175 °C 30 Minuten backen.

3. Die Paradiescreme mit den 2 Bechern Sahne verriihren. Den Kuchen erkalten lassen, quer
durchschneiden und mit der Creme fiillen.

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Koch-/Backzeit: ca. 30 Minuten
Gesamtzeit: ca. 45 Minuten

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1125531219043997/Bienenstich.html



https://www.chefkoch.de/rezepte/1125531219043997/Bienenstich.html

Vietnamesisches Schaschlik mit Drachenstich-Gericht

Fery
'ﬁﬁsﬁf\tfc

7 tomatig-wilrzig
mit Paprika N /

Frisch dazu:

300 g Geschnetzeltes
150 ¢ Reis

aServiervo

Zutaten fiir das Drachenstich-Gericht:
Olivendl

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

% Rote Paprikaschote

% Zucchini

1 Tasse Reis

1% Packung Maggi Reispfanne Djuvec Art
1 Teel6ffel Curry

Zubereitung des Drachenstich-Gerichts:

1. Zwiebel und zwei Zehen Knoblauch schdlen und zusammen mit der halben roten
Paprikaschote und der halben Zucchini waschen

2. Zwiebel, Knoblauch, Paprikaschote und Zucchini klein schneiden und in der Pfanne mit
zwei Teeléffel Ol andiinsten

3. Eine Tasse Reis in die Pfanne geben, anschwitzen, 500 ml Wasser zugieflen und
1% Packung Beutelinhalt der Gewilirzmischungspackung Maggi Reispfanne Djuvec Art
einriihren und aufkochen

4. Drachenstich-Gericht mit einem gehauften Teeloffel Curry abschmecken

5. Bei geringer Warmezufuhr ca. 20 Minuten kochen, bis der Reis gar ist. Gelegentlich
umrihren



https://www.kaufland.de/product/328797768/?kwd&source=pla&sid=39214519&gclid=EAIaIQobChMI4PumwLa2_wIV4YloCR1viQb2EAYYAiABEgJTjfD_BwE

Zutaten fiir das Vietnamesische Schaschlik:
Olivendl

2 Zwiebeln

1 Griine Paprikaschote

1 Zucchini

Halal-zertifizierte Rindergulasch-Stiicke

Salz
Pfeffer
4 Schaschlik-SpieRe

Zubereitung des Vietnamesischen Schaschliks:

1.

Zwei Zwiebeln schalen und zusammen mit der griinen Paprikaschote und der Zucchini
waschen

Zwiebeln in Spalten schneiden, Paprikaschote in grobe Stiicke schneiden und Zucchini in
Scheiben schneiden

Abwechselnd Rindergulasch-Stlicke, Zwiebelspalten, Paprikastiicke und
Zucchinischeiben auf die vier Schaschlik-Spiefe stecken

Schaschlik salzen und pfeffern und mit 2 Essléffel Olivendl rundherum stark anbraten
Drachenstich-Gericht und Schaschlik-SpieR(e) in den Teller geben und servieren

Reisterrasse in Vietham



https://josefsbio.de/produkt/bio-rinder-gulasch/

Veganes Ziricher Geschnetzeltes

Zutaten:

) Zwiebel

1 Dose Champignons

500 ml Wasser

50¢g RahmsofRenfonds

1 Pkg. Sahne

1 Spritzer Branntweinessig
Olivenol

1 Pkg. Penne-Rigate-Nudeln
1 Petersilie

Zubereitung:

Zwiebeln schalen und wiirfen und diese in der Pfanne mit etwas Olivendl andlinsten.
Dosenchampignons in die Pfanne geben.

Das Ganze mit 500 ml Wasser aufgiel3en.

Mit 50 g RahmsofRenfonds verriihren und kdcheln lassen.

Etwas Sahne und einen Spritzer Branntweinessig in die SoRe geben, gut verriihren und
kdcheln lassen.

Wasser aufsetzen und darin die Penne-Rigate-Nudeln kochen.

Fertig gekochte Nudeln in den Teller und darauf die Champignon-Sol3e geben.

8. Mit etwas Petersilie garnieren.

uewWNPRE
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Fertig!




Borschtsch

fur 6 Portionen

Zutaten:

1 Stk rote Riibe

1 EL Butter fiir den Topf
1 Stk Zwiebel

2 Stk Karotten

1 Stk Petersilienwurzel

1 EL Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

500 ¢ halal-zertifiziertes Suppenfleisch vom Rind
2 I Wasser

1 Bund Suppengriin

1 Stk Lorbeerblatt

1 Prise Salz

1 TL Pfefferkdrnern

0,5 Bund Petersilie

3 EL saure Sahne

6 Scheibe(n) Brot

Zubereitung:

1. Fir diese klassische, russische Borschtschsuppe zunadchst die rote Riibe ungeschilt in
einen Topf geben, mit kochendem Wasser Giberdecken und bei leichter Hitze fiir gut 60 bis
70 Minuten kocheln lassen. Die rote Riibe im Wasser abkihlen lassen, danach schilen und
in grobe Streifen raspeln.



https://josefsbio.de/produkt/bio-rinder-kochfleisch-suppenfleisch/

Nun das halal-zertifizierte Rindfleisch (man kann zusatzlich auch noch Rinderknochen
dazugeben) in einem anderen Topf mit ca. 2 Liter Wasser aufkochen und bei mittlerer
Hitze kocheln lassen - dabei den aufsteigenden Schaum immer wieder abschopfen.

In der Zwischenzeit das Suppengriin-Gemiise waschen und putzen. Alles in grobe Stlicke
schneiden und mit dem Lorbeerblatt, Salz und den Pfefferkornern in die leicht kochelnde
Fleischsuppe geben. Das ganze ca. 2,5 Stunden kochen lassen, danach mit Salz und Pfeffer
abschmecken, das Fleisch herausnehmen und die Suppe durch ein Sieb giefRen und
auffangen.

Fiir die Suppeneinlage die Zwiebel schneiden und klein wiirfelig hacken. Die Karotten und
die Petersilienwurzel schalen und in kleine Streifen schneiden oder raspeln.

Nun die Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebelstlicke darin andinsten,
Karottenstlicke und Petersilienwurzel dazugeben und fiir ca. 1-2 Minuten mitdiinsten
lassen. Danach die geraspelten Rote-Riiben-Streifen dazugeben, das Mehl dariber
stauben und nochmals fiir ca. 2 Minuten diinsten lassen - dabei standig rihren.

Nun die zuvor gemachte Fleischsuppe angieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zugedeckt flir ca. 15 Minuten bei geringer Hitze nochmals koécheln lassen.

Mit saurer Sahne, einem Bund Petersilie und je einer Scheibe Brot als Beilage garnieren.

Taiga-Wald in Russland




Thufischpizzav

Zutaten fiir 3 Portionen:

500
40
1

5
125
500
360
3
12
240

g WeiBmebhl, griffig

g Germ (Hefe)

Prise Salz

EL Speisedl

ml Wasser (lauwarm)
g Thunfisch (kl. Dose)
g Tomatensauce

Stk Zwiebel (rot, klein)
Stk Oliven (schwarz)
g Kase (gerieben)

Zubereitung:

1.

Das Mehl mit dem Wasser, dem Ol und der zerbrdselten Germ vermischen. Salz
beimengen und den Teig kraftig durchkneten, ggf. mehr Mehl zugeben.

Danach eine halbe bis eine Stunde an einer warmen Stelle (etwas hoher als
Zimmertemperatur) rasten lassen. Danach den Teig in drei Teile teilen und zu einem
Pizzafleck ausrollen. Die einzelnen Stiicke jeweils auf ein separates, mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben.

Die Tomatensauce wiirzen (Salz, Pfeffer, Zucker, etwas Tomatenmark) und auf dem Teig
verteilen. Die Pizzen zuerst mit dem Thunfisch, danach mit den Zwiebeln und zuletzt mit
den Oliven belegen.

Zum Schluss noch beliebig viel geriebenen Kase (z. B. Mozzarella) auf die Pizza streuen.
Danach im Backofen bei ca. 190°C, Ober- und Unterhitze oder bei HeifRluft ca. 180°C ca.
15-20 Minuten backen.




Pichelsteiner-Eintopf (Irish Stew)

Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

400 g halal-zertifiziertes Rindfleisch (oder Lammfleisch) in Stiicke geschnitten
200 g Zwiebeln (in Streifen)

260 g Karotten (in Scheiben)

130 g Sellerie (in Wiirfel)

260 g Lauch (in Streifen)

600 g Kartoffeln (in Wiirfel)

ca. 100 g gehackte Petersilie

1 Liter Gemisebriihe

Gewdrze: Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Zwiebeln mit etwas Fett ein einem Topf glasig andilinsten.

2. In Sticke geschnittenes Fleisch dazugeben und etwas mit anschwitzen, ca. 1 Liter
Gemiisebriihe angieBen und ca. 40 Min. bei schwacher Hitze kécheln lassen.

Dann kommen die Kartoffeln auf das Fleisch fiir ca. 10 Min.

Karotten, Lauch, Sellerie dazugeben und weitere ca. 10 Min. kdcheln lassen.

Zum Schluss wird mit Salz und Pfeffer gewrzt.

Der Pichelsteiner-Eintopf sollte leicht samig sein.

Als letztes die gehackte Petersilie unterriihren und mit je einer Scheibe Brot servieren.

NoUvRAEW
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https://josefsbio.de/produkt/bio-rinder-gulasch/

Zwiebelrostbraten mit Backofen Pommes

ZUTATEN:

3 Stiick Zwiebeln gehobelt

3 Essloffel Mehl

2 Teeloffel Paprika edelsiif3

2 Stlck Halal-zertifiziertes Rinderhuftsteak

Rapsol
2 Portionen Pommes frites
Paprika edelsif3
Salz grob
Pfeffer aus der Mihle schwarz

ZUBEREITUNG:

Zwiebelrostbraten mit Backofen Pommes

1. Zwiebel schalen, in Scheiben hobeln, in eine Plastiktlte geben.

2. Mehl und Paprika einfillen, verschlieRen, gut schitteln.

3. In Rapsol gut braten.

4, Rinderhiiftsteaks in heiRem Ol von beiden Seiten medium anbraten, kurz ziehen lassen.
5. Pommes bei 200 °C im Backofen ca. 20 Min. garen. Steak + Pommes erst am Tisch
wdlrzen.

11


https://josefsbio.de/produkt/bio-rinder-steak/
https://www.bofrost.de/shop/kartoffelprodukte_5539/pommes-frites_5540/backofen-knusper-frites-1200-g.html

Thai-Curry-Reisnudelsuppe

fiir 3 Personen
Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Koch-/Backzeit: ca. 15 Minuten
Gesamtzeit: ca. 30 Minuten

Zutaten:

750 ml Gem{sebriihe

250 ml Kokosmilch

200 g Reisnudeln

150 g Zuckerschote(n)

2 EL Curry oder Currypaste, rot
2 EL Limettensaft

2 EL Sojasauce ohne Alkohol
1 EL Ingwer

1 EL Agavendicksaft

2 Knoblauchzehe(n)

2 Frihlingszwiebel(n)

1 Chilischote(n), rot

1 Bund Koriander
Pflanzendl

12



Zubereitung:

1. Die Chilischote halbieren, entkernen, in schmale Halbringe schneiden und einen Teil zum
Garnieren beiseite legen. Die Frihlingszwiebeln in Scheiben schneiden und den griinen
Teil zum Garnieren beiseite stellen. Den Koriander hacken und einen Teil zum Garnieren
beiseite legen. Den Knoblauch und den Ingwer fein hacken.

2. Etwas Pflanzendl in einem Topf erhitzen und Knoblauch, Ingwer, Chili und Curry 5 Minuten
anschwitzen. Gemisebrihe, Kokosmilch und Sojasauce hinzugeben und kurz aufkochen
lassen. Reisnudeln, Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln und Koriander hinzugeben und 5
Minuten kochen, bis die Nudeln gar sind. Zum Schluss den Limettensaft und den
Agavendicksaft unterrihren.

3. Umgehend servieren und mit Koriander, Friihlingszwiebeln und Chilischeiben garnieren.

Essstabchen richtig halten:

13


https://fuma-direkt.com/Einwegstaebchen-Papierhuelle-100St-Bambus
https://fuma-direkt.com/Einwegstaebchen-Papierhuelle-100St-Bambus

Sushi

fur 6 Portionen

Zutaten:
400 g Sushi-Reis
500 ml Wasser fiir den Topf

1TL Salz
4 EL Reisessig
1TL Zucker

6 Stk Noriblatter

2EL Wasabipaste

2 EL Sesam (schwarz, weil3)
1Stk Gurke

100 g Lachs (roh)

Sojasauce ohne Alkohol
Ingwer

Zubereitung:

1. Fir Sushi benétigt man zuerst mal den perfekt, gekochten Sushireis. Dazu den Sushireis
durch ein Sieb mit kaltem Wasser waschen - diesen Vorgang 2-3 mal wiederholen - damit
wird man die Starke, die an der Reis-Aufenhiille klebt, los.

2. Danach gibt man den Reis mit dem Wasser in einen Topf — das Verhaltnis zwischen Reis
und Wasser betragt etwa 1:1,2 - d.h. auf 1 Tasse Reis kommen 1,2 Tassen Wasser. Der Reis
wird darin kurz aufgekocht und danach den Reis bei niedriger Temperatur bei
geschlossenem Deckel fiir 15 Minuten quellen lassen — bis die gesamte Wassermenge
aufgesogen ist.

14



Nun rihrt man den Reisessig, Zucker und Salz in den Reis und deckt den noch heiRen Reis
mit einem Kiichentuch ab. So kann er auskihlen und das Kiichentuch saugt die restliche
Feuchtigkeit auf.

In der Zwischenzeit kann man die Gurke waschen und in ca. 10 cm lange, diinne Streifen
schneiden. Das Lachsfilet ebenfalls gut waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in
Streifen schneiden.

Fir Hosomaki zuerst die Noriblatter zurechtschneiden. Die Bambusmatte mit einer
Frischhaltefolie einwickeln, ein Noriblatt rauflegen, den Reis mit den Fingern auf das
Noriblatt geben, nach Belieben mit einem Messer ein wenig Wasabi auf den Reis streichen,
die Lachsstreifen auflegen und danach mit Hilfe der Babmusmatte einrollen. Die
Hosomaki-Rolle mit einem scharfen Messer in ca. 2-3 cm lange Rollen schneiden.

Fiir ein Uramaki (=umgekehrte Hosomaki) wird ein Noriblatt wieder auf die Bambusmatte
gelegt, der Reis aufgetragen, darauf reichlich Sesam verteilt, das Noriblatt umgedreht, mit
Wasabi bestrichen, mit den Gurken- und Lachsstreifen belegt und eingerollt und in 2-3 cm
grofSe Stlicke geschnitten.

Fiir das Nigiri-Sushi die Hande mit Essigwasser befeuchten, aus dem Reis langliche
Reisklumpen formen, eine Seite mit ein wenig Wasabi bestreichen und darauf einen
Lachsstreifen legen.

Die Sushistiicke ca. 30 Min. in den Kihlschrank geben und dann mit einer Sojasauce,
Ingwer und Wasabi servieren.

Essstdbchen richtig halten:
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https://fuma-direkt.com/Einwegstaebchen-Papierhuelle-100St-Bambus
https://fuma-direkt.com/Einwegstaebchen-Papierhuelle-100St-Bambus

Hahnchen-Curry auf Reis

fur 4 Personen

ZUTATEN:

550 g Halal-zertifizierte Hdhnchenbrustfilets in Wirfel geschnitten
3 Friihlingszwiebeln, in Ringe schneiden

1 kleine Paprika rot, in feine Streifen schneiden
2 Karotten, in Scheiben hobeln

2 EL Erdnussol

1 TL Curry

1 TL (gestrichen) Kurkuma

0,5 TL Koriander gemahlen

0,5 TL Garam-Masala

1 TL Ingwer gemahlen

250 ml Kokosmilch

250 ml Gemiisebriihe

1 EL Limettensaft

Basmatireis:

500 g Basmatireis

3 Kardamomkapsel
Spritzer Zitronensaft

16


https://josefsbio.de/produkt/bio-haehnchenbrustfilet/

ZUBEREITUNG

Hahnchen-Curry auf Reis

1In einer Pfanne das Erdnussol erhitzen und die Fleischwiirfel darin kraftig rundherum braten.
herausnehmen und in Alufolie gewickelt zur Seite stellen.

2 Im Bratfett nun die Friihlingszwiebelringe anbraten. Paprikastreifen und Karottenscheiben
dazu geben und mitbraten. Die Gewiirze alle driberstreuen, anschwitzen und mit
Gemdsebrihe und Kokosmilch abléschen.

3 das Fleischzugeben und nochmal kutz erhitzen. das Curry mit Limettensaft abschmecken.

Basmatireis

4 Reis mit Kardamombkapseln, Zitronensaft und ca. 1,2 | Wasser in einem Topf zum kochen
bringen. 10 Minuten kochen, den Reis in ein Sieb abschiitten und wenn das Wasser abgelaufen
ist in den Topf zurlick geben. Zudecken und auf der ausgeschalteten Herdplattte mit der
Restwarme weitere 10 Minuten ruhen lassen. Mit einer Gabel auflockern und auf Tellern mit
dem Curry anrichten.

Vaktdldd1eg, )
%
e,

(Mehr dazu unter www.kochbar.de)
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http://www.kochbar.de/

Ungarischer Baumkuchen (Kirtdskalacs)

8 Stilick
Schwierigkeit: mittel
Zubereitung: 40 min, fertigin 2 h 5 min
Kalorien: 389 kcal

Zutaten:

250 g Dinkel-Vollkornmehl
250 g Dinkelmehl (Type 630)
1 frische Hefe

100 ml Milch (3,5 % Fett) (lauwarm)
1 Vanilleschote

75 g Kokosblitenzucker

2 Eier

1 Mehlspitze Zitronenschale
1 Prise Salz

2 EL gemahlene Haselnlisse
100 g Butter

1 EL Kokosraspel

8 Schillerlockenformen

18



Zubereitungsschritte

1.

Beide Mehle in eine groRe Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe mit
der Halfte der Milch auflésen, in die Vertiefung geben, mit etwas Mehl vom Rand
bestauben und zugedeckt ca. 10 Minuten gehen lassen.

Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Vanillemark, 60 g
Kokosbliitenzucker, Eier, Zitronenschale und Salz dazugeben. Alle Zutaten mit den
Knethaken eines Handmixers zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und bei Zimmertemperatur etwa 20 Minuten gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen und in etwa 2—-3 cm breite
Streifen schneiden. Butter in einem kleinen Topf bei kleiner Hitze schmelzen. 8
Schillerlockenformen diinn mit zerlassener Butter bestreichen. Teigstreifen um diese
wickeln, sodass sich die Streifen etwas liberlappen und vorsichtig andriicken.

Nisse mit restlichem Kokosbliitenzucker mischen. Teig dinn mit zerlassener Butter
bestreichen, in der Nuss-Zucker-Mischung walzen, 30 Minuten gehen lassen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C; Gas: Stufe 2—3) 10-15 Minuten backen,
dann nochmals mit Butter bepinseln und wieder 10 Minuten backen.

Die Baumkuchen von den Formen abziehen und auf einem Gitter auskiihlen lassen. Die
Halfte der Baumkuchen in Kokosraspel walzen.

Balatonfiired, Ungarn

19



Bohmische Knodel mit Rinderbraten (Svickova)

Zutaten fiir die Bohmischen Knodel:

500 g Mehl

250 ml Milch lauwarm
1 Stiick Ei

1 Wiirfel Hefe frisch
1TL Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung der Bohmischen Knodel:

1. Vorab: Meine Knddel werden ohne Semmel zubereitet. Die Qualitat hangt von der
Milchmenge und dem Kneten des Teiges ab. Ganz ehrlich? Die mit dem Entenbraten sind
so, wie sie sein sollen! Auf dem einen Bild mit dem Béhmischen Brauereigulasch habe ich
den Teig zum Vergleich mal mit exakt 250 ml lauwarmer Milch gemacht. Auf dem Bild Ente
flr Bequeme sind die Knddel aus einem lockererem Teig mit etwas mehr Milch gemacht,
wie es bei mir Ublich ist. Mehl: Gewohnlich bringe ich mir aus Tschechien Mehl mit. Es
heillt dort "Hruba mouka". Bei uns kann man griffiges Mehl nehmen, z.B. Wiener Grieliler,
oder alles funktioniert genauso mit dem ganz normalem Mehl Type 405, auch VK-Mehl aus

20



Dinkel oder Weizen kann man nehmen, doch bei VK-Mehlen bendtigt man noch mehr
Flussigkeit (Milch).

Zunachst ruhre ich die zerbrdselte Hefe in einer Tasse mit einem Teil der Milch und dem
Zucker und lasse sie aufgehen (siehe Bild).

Das Mehl gibt man in eine groRe Schiissel und macht in der Mitte eine Mulde. Dahin gebe
ich das Ei, die Milch und die aufgegangene Hefe, Salz und Milch.

Nun knetet man den Teig mit einer Hand gegen den Rand der Schiissel so lange, bis der
Kleber im Mehl abgebunden hat und der Teig anfangt Blasen zu werfen. Dadurch hat sich
eine Kugel gebildet, die sich leicht von der Schiissel [6st und kaum noch klebt. Ich streue
etwas Mehl darauf, decke die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lasse den
Teig an einem warmen, zugluftfreien Ort gehen, bis er sich ca. verdoppelt hat.

Dann kippe ich den Teig aus der Schiissel auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache (habe
dafir ein sehr groBBes Brett) und teile den Teig in zwei, meist aber in drei Teile mit Hilfe
einer Teigkarte.

. Jeder der drei Teile wird nun nochmals geknetet und zwar wie folgt: mit einer Hand nimmt

man den Rand des Teigstiicks und zieht es zur Mitte hin. Mit der anderen Hand hélt man
es fest und dreht dabei leicht den Teig. Dieser Vorgang wird so lange wiederholt bis man
mindestens zwei mal herum ist - hier gilt je langer um so besser. Es hat sich wiederum eine
Kugel geformt. Alle gekneten Kugeln werden wieder mit dem Geschirrtuch abgedeckt - auf
der Arbeitsflache. Sie diirfen nochmals ca. 15 bis 20 Minuten gehen.

Inzwischen habe ich in einem grofRen Kochtopf ca. 2 | Wasser mit 1 TL Salz zum Kochen
gebracht. Ich personlich nehme dafiir einen hohen, ovalen Brater mit Deckel. Die
Knodelkugeln werden mit der flachen Hand etwas gerollt, damit sie eine langliche Form
bekommen. Der Teig darf dabei ruhig zusammenfallen. Dann sofort in das sprudelnd
kochende Wasser geben, Deckel draufsetzen und die Kochplatte sofort auf die kleinste
Stufe stellen. Kochzeit bei den festeren Knédeln und 3 Teilen 17 Minuten, bei 2 Teilen des
Teiges werden die Knddel gréRer, deshalb 20 Minuten. Umrihren ist nicht nétig, denn sie
schwimmen sofort.

Nach dem Kochen sind die Knddel schon aufgegangen. Mit einem Schauml6ffel nehme ich
sie heraus und steche sie mit einer Gabel sofort ein. Sie kommen auf ein sauberes Brett,
wo sie mit einem diinnen Ndhfaden geschnitten werden.

Schneiden mit dem Nahfaden: Der Faden sollte ca. 60 - 70 cm lang sein. Man packt ihn mit
jeweils einer Hand an einem Ende. Der Faden wird unter den langlichen Knddel geschoben
bis an die gedachte Schnittstelle. Nun fihrt man die Hande, die den Faden nicht loslassen
in die entgegengesetzte Richtung so, das sich der Faden praktisch tGberkreuzt. Die linke
Hand geht nach rechts, die rechte nach links. Dabei erfolgt diese Uberkreuzung. Man zieht
gleichzeitig leicht an dem Faden und schwuppppps - die erste Scheibe ist da. Das macht
man so lange, bis man alles geschnitten hat. Mit ein wenig Ubung geht es schnell. Die Dicke
der Knodelscheiben kann man so gut steuern. Teile ich den gesamten Teig in 3 Teile, so
bekomme ich aus jedem Teil ca. 15 Scheiben raus.
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Zutaten fiir den Bohmischen Sauerbrauten:

600 g Halal-zertifiziertes Bratenfleisch
vom Rind, frisch

80¢g Margarine

150 g Wurzel-und Knollengemidise frisch

1 Zwiebel

3 Pfefferkdrner schwarz

3 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren

5 Lorbeerblatt frisch

0,5 Liter Knochenbriihe von halal-
zertifizierten Suppenknochen

2EL Mehl

250 ml Saure Sahne oder Cremfine zum
Kochen

2EL Zucker

2EL Essig

2EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

4 Prise Tonka-Salz von Toskanine siehe KB

1TL WorcestersoRe

1TL Senf mittelscharf

12 Scheiben Semmelknddel bohmische Art

1 Orange

4TL Preiselbeeren aus dem Glas
Spriithsahne

Zubereitung des Bohmischen Sauerbratens:

1.

Wurzelgemise putzen, waschen und klein schneiden, Ziebel in Wiirfel schneiden. Fleisch
waschen und von Sehnen befreien. Margarine in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch salzen
und Pfeffern und von allen Seiten kraftig anbraten.

Fleisch heraus nehmen und das Wurzelgemiise und die Zwiebel im Bratfett anrésten. Die
Gewlirze zugeben, dass Fleisch hineinlegen und etwas Knochenbriihe angiesen. Deckel
drauf und bei mittlerer Hitze schmoren. immer mal wieder etwas Knochenbriihe angiel3en.
Wenn das Fleisch gar ist heraus nehmen und die Flissigkeit bis auf das Fett eindampfen.
Jetzt das Mehl dazu geben, leicht anrésten und dann langsam mit Brihe und Sahne
auffiillen. Die SolRe gut durchkochen und nun mit Zucker, Essig und Zitronensaft stiR-sauer
abschmecken. Das Tonka-Salz (Tonka-Salz und Tonka-Zucker Rezept im KB von toskanine)
dazu geben. Passt wunderbar zum siiR-saurem Geschmack.

Senf und WorcestersoRe dazu und alles durch ein Sieb streichen, dabei ruhig von dem
Gemiise mit durchdriicken. In der Zwischenzeit die Semmelknoédel Gber Dampf erhitzen.
Orange in Scheiben schneiden und alles mit den Preiselbeeren und einem Klecks Sahne
anrichten.
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Iranisches Kebab

4 Portionen

Zutaten:
500 g Halal-zertifiziertes Rinderhack

4 grolRe Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer

4 kleine Tomate(n)
Basmatireis

4 Salatblatter
Tzatziki

Zubereitung:

Gehacktes maRig salzen und pfeffern. Drei geschalte Zwiebeln reiben und mit dem Hack gut
vermischen. Die Fleischmasse in eine grof3e Auflaufform fiillen und glattstreichen. Mit einem
angefeuchteten Messer das Gehackte in Streifen teilen; ein kleiner Zwischenraum ist
ausreichend. Die Tomaten auf das Hack setzen und das Ganze auf mittlerer Stufe in den kalten
Backofen schieben, auf 220 Grad C° stellen und nach ca. 40 Minuten rausnehmen.

Serviert wird das Ganze mit Basmatireis, Zwiebelringen und je einem (zerzupften) Salatblatt
mit Tzatziki bzw. mit einer klassischen iranische Joghurtsauce.
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Peking-Ente

Zutaten fiir 4 Portionen:

3 EL Honig (Tannenhonig)

12 EL Essig (Sherryessig)

6 EL  Rohrzucker

3 EL Sirup (Ahornsirup)

1 Halal-zertifizierte Ente, frisch, keine TK-Ware
60 ml Sojasauce ohne Alkohol

1TL Ol (Sesamdl)

1TL Honig (Blitenhonig), flissig

Zubereitung:

Beim Kauf der Ente ist darauf zu achten, dass die Haut unverletzt ist. Nach Moglichkeit sollte
noch ein Stick vom Hals an der Ente sein. Um die verschiedenen notwendigen
Trocknungsprozesse optimal zu gestalten, sollte ein kihler, luftiger Raum vorhanden sein, in
dem die Ente frei hangen kann. Das geht zum Beispiel im KihlIschrank, wenn ein Rost in die
oberste Schubleiste gegeben wird, und die Ente dann am Rost hangt. Ich konstruiere im Keller
immer ein Gestell aus zwei Stihlen mit Lehne. Diese werden, mit den Lehnen zueinander
zwischen eine Schiissel gestellt. Dann wird Uber die beiden Lehnen ein stabiler Stock oder ein
grofRer Kochloffel gelegt. An den wird die Ente dann gebunden. Sie schwebt nun zwischen den
Stuhllehnen. Optimiert wird das Ergebnis, wenn vor die Ente ein Tischventilator gestellt wird.
Dann schwebt das Tierchen wie ein Windspiel. Die Trocknungsvorgange sind zwingend
notwendig um eine Pekingente zu erhalten. Die Haut wird nur so rosch und knusprig wenn die
Trocknung optimal war und die Haut vom Fleisch gelost wurde.
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Als erstes wird die Ente griindlich gewaschen, Fettflichen werden abgeldst und eventuelle
Federkiele mit der Pinzette sorgfaltig und sehr vorsichtig herausgezupft. Die Haut muss so
intakt bleiben wie moglich. Dann wird um den Hals des Tieres eine Kiichenschnur geknotet
und die Ente wird griindlich von innen und aullen abgebraust. Ich mache das immer in der
Badewanne. Dann kommt sie fiir ca. 3 Stunden auf das Trocknungsgestell.

Nun wird die Haut vom Fleisch gelost. Am besten eignet sich dafiir eine sogenannte
Hubluftpumpe. Das ist eine Art Rohr mit FuBpedal und das Ventil sitzt an einem flexiblen
Schlauch. Eine einfache Luftpumpe tut es auch. Jedoch ist die Gefahr groRer, dass die
Entenhaut verletzt wird. Die Haut am Hals leicht anheben, das Pumpenventil einfiihren und
kraftig pumpen. Dadurch 16st sich die Haut vom Fleisch.

Dann wird die Ente mit einer Gefliigelschere jeweils am ersten Glied der Fliigel und Keulen
amputiert. Die Teile verbrennen sonst und geben einen unangenehmen Geschmack an den
Rest der Ente ab. Wenn das erledigt ist wird die Haut angehoben. Dazu jeweils zwischen den
Fligeln und den Keulen einen winzigen Schnitt machen. Dann ein Essstabchen in den ersten
Ritz vorsichtig zwischen Haut und Fleisch einfilhren und das Stdabchen zum schrag
gegeniberliegenden Schnitt fliihren und ein Stiickchen herausschieben. An der anderen Seite
ebenso verfahren. Die Stabchen missen nun kreuzweise unter der Entenhaut liegen, und die
Enden der Stdabchen ruhen auf den Keulen und Fligeln.

Dann wird sie mit kochendem Wasser (iberbriiht. Ich tauche sie dazu fiir 5 Sekunden in einen
groRen Topf mit Wasser. Man kann sie aber auch immer wieder mit kochendem Wasser
beschopfen. Wichtig ist, dass die Ente iberall mit kochendem Wasser in Berithrung kommt
und sich die Haut gleichmaRig dunkel eingefarbt hat.

Nun startet der zweite Trocknungsprozess. Ca. 3 Stunden.

Nun aus den ersten Zutaten die vor der Ente stehen einen Sud aufkochen und die Ente damit
gleichmaRBig beschopfen. Wenn die Entenhaut vorher gut getrocknet war, kann sie jetzt viel
von dem Sud aufnehmen. Jetzt wird sie fiir weitere 12 Stunden getrocknet.

Dann den Ofen auf hochster Stufe vorheizen. Wenn er heilk genug ist, eine Fettpfanne mit ca.
1 Liter Wasser auf die unterste Schiene des Backrohres schieben. Sobald das Wasser kocht
wird die Ente, mit der Brustseite nach unten, auf ein Rost gelegt und Uber der Fettpfanne
eingeschoben. 10 Minuten braten, umdrehen, und nach weiteren 10 Minuten die Temperatur
auf 90°C zurilickschalten. Nun weitere 180 Minuten braten und dabei alle 30 Minuten wenden.
Zum Servieren die Zutaten, die nach der Ente aufgefiihrt sind, in einem Topfchen verriihren
und kurz aufkochen lassen.

Zum Servieren die Ente tranchieren, von den Knochen |6sen und in Streifen schneiden. Dazu
wird die Sauce gereicht und chinesische Pfannkuchen. Gegessen wird die Ente, indem man
einen Pfannkuchen mit der Sauce bestreicht, darin, dhnlich wie ein Wrap, ein Stiick Ente
einwickelt, und dann mit etwas asiatischem Salat verspeist.

Arbeitszeit ca. 35 Minuten
Ruhezeit ca. 21 Stunden

Gesamtzeit ca. 21 Stunden 35 Minuten
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Fingernudeln mit Ketchup

T S

Zutaten:

750 g mehligkochende Kartoffeln
Salz

250 - 300 g Mehl

2 Eier

1 Eigelb

3 EL Butterschmalz
Tomatenketchup

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in 20 - 25 Minuten weich garen. AbgieRen und
auf der heiBen Herdplatte ausdampfen lassen, bis sie ganz trocken sind. Die Kartoffeln
pellen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Masse etwas auflockern
und auskuihlen lassen.

2. 200 g Mehlund 1 TL Salz locker unter die Kartoffeln mischen, dabei den Teig zwischen den
Finger zerbroseln. Die Eier und das Eigelb leicht verquirlen und mit dem Kochloéffel unter
den Teig rihren. Die Arbeitsflache dick mit etwas Mehl bestduben und den Teig darauf
verkneten. Falls er noch klebt, etwas mehr Mehl hinzufligen. Mit Salz wirzen.

3. Den Kartoffelteig zu einer ca. 5 cm dicken Rolle formen und in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Aus den Scheiben mit bemehlten Handen daumendicke, spitz zulaufende
Roéllchen (Nudeln) von beliebiger Lange formen.

4. Das Butterschmalz in einer grolen Pfanne zerlassen und die Fingernudeln darin
rundherum in ca. 10 Min. goldbraun braten. Mit Tomatenketchup im Teller servieren.
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Gulaschsuppe im Brotlaib
4 Stick

Zutaten fiir 4 kleine Brotlaibe:
40 g Hefe

2 TL Zucker

1 TL Gemahlener Fenchel

600 g Weizenmehl

200 g Vollkorn-Roggenmehl

2 TL Salz

3ELOI

Zubereitung der Brotlaibe:

1.
2.

Hefe und Zucker in 400 ml lauwarmem Wasser aufldsen.

Gemahlenen Fenchel zusammen mit der Hefe und den restlichen Zutaten in eine
Kichenmaschine geben.

Mit den Knethaken 4-5 Minuten bei mittlerer Stufe zu einem glatten Teig kneten und
zugedeckt ca. 1,5 Stunden ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in 4 gleich grof3e Stiicke teilen.

Jedes Teigstiick nun zu einer Kugel formen, leicht mit Mehl bestauben und zugedeckt
weitere 15 Minuten gehen lassen.

Bei 200°C ca. 30-40 Minuten knusprig backen.
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Zutaten fiir die Gulaschsuppe:
400 g Gulaschfleisch vom Rind (in Stlicke geschnitten)
2 mittelgrolle Kartoffeln

je 1 gelbe, rote und griine Paprika
200 ml passierte Tomaten

600 ml Rinderfond

1 mittlere Zwiebel

1-2 Zehen Knoblauch

1/2 Bund Petersilie

1 TL Paprikapulver edelsifR

1/2 TL Chili gemahlen

Salz und Pfeffer

etwas Ol

4 kleine Brotlaibe

Zubereitung der Gulaschsuppe im Brotlaib:

9.

10.

11.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in feine Wirfel schneiden.

Das Gulaschfleisch in kleine Wirfel schneiden.

In etwas Ol zunichst die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel andiinsten, dann das Fleisch
hinzufligen und mit anbraten.

Mit Paprikapulver, Chili, Salz und Pfeffer wirzen.

In der Zwischenzeit die Paprikaschoten waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln schdlen und ebenfalls wiirfeln.

Ist das Fleisch gut angebraten mit dem Rinderfond aufgieRen und eine Weile kécheln
lassen.

Nach ca. 20 Minuten die Paprikawirfel, Kartoffelwlrfel und die passierten Tomaten
hinzufligen, gut durchmischen und weitere 30 Minuten auf kleiner Flamme kécheln
lassen.

Die Gulaschsuppe nochmal abschmecken und die fein gehackte Petersilie untermischen.
Nun die Brotlaibe vorbereiten. dafiir einen Deckel runterschneiden und das Innere mit
Hilfe eines Loffels vollstandig aushohlen.

Die heiflde Suppe im Brotlaib servieren.

Das macht was her und schmeckt kostlich!
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Gemischte Kasesticker mit Trauben und Tomaten

fur 30 Portionen

Zutaten:

250 g Kase, Emmentaler

250 g Kése, Pesto-Gouda (mogl. 1 gleichdicke Scheibe)
1 Pck. Weintrauben, dunkel und hell

1 Pck. Rote Kirschtomaten

1 Pck. Zahnstocher

Brezen, Salzstangen

Zubereitung:

1. Beide Kasesorten in Wirfel von etwa 1 cm Kantenlange schneiden.

2. Trauben und Tomaten waschen und trocknen.

3. Zahnstocher bestiicken in der Reihenfolge: Traube-Emmentaler bzw. Tomate-Pesto-
Gouda.

4. Als Beilage empfehlen sich Brezen oder Salzstangen.

Vorsicht - (z. B. bei Kindern): Zahnstocher diirfen nicht verschluckt werden!
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Klassische Lasagne mit Hackfleisch

Zutaten fiir eine grofRe Auflaufform:
500 g Halal-zertifiziertes Rinderhack
Zwiebel

Knoblauchzehen

kg passierte Tomaten

TL Gemisebrihpulver

TL Oregano

Prise Zucker

200 g Creme Fraiche

200 g geriebener Kase (Gouda)

12 Lasagneplatten

Salz

Pfeffer

R W WwWwEkLrNBE

Zubereitung:

1. Schale die Zwiebel und den Knoblauch und schneide sie in kleine Wiirfel.

2. Gibetwas Olin eine Pfanne und brate die Zwiebel darin glasig an, fiige dann den Knoblauch
zu.

3. Rihre das Hackfleisch unter und brate es an, bis es kriimelig ist und seine Farbe gedndert
hat.

4. Nun gibst du die passierten Tomaten, die in etwas Wasser aufgeloste Gemiusebrihe,
Zucker und Oregano dazu und rihrst alles kraftig um. Lass die Hackfleischsauce dann flr 5
Minuten kdcheln. Schmecke die Sauce anschlieBend mit Salz ab.
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5. Nun geht es an das Schichten der Lasagne. Nimm dir dafiir eine Auflaufform und gebe
abwechselnd eine Schicht der Hackfleischsauce sowie eine Schicht Lasagneplatten hinein.
Damit fahrst du solange fort, bis die Sauce aufgebraucht ist.

6. Zum Schluss gibst du die Creme Fraiche auf die letzte Schicht und streust den geriebenen
Kase dartiber. Dann geht es fiir deine Lasagne bei 200°C Ober- und Unterhitze fiir 30
Minuten in den vorgeheizten Backofen.

Ich wiinsche eine Guten Appetit!

X _f{‘—‘““"

Venedig
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Grofl3es Franzosisches Sandwich

Zutaten:

Franzosisches Stangenbrot-Baguette
Butter

Endiviensalat

Salatgurke

Halal-zertifizierte Pastrami

YVVVVYVYVYVY

Emmentaler- oder Gouda-Kasescheiben
Tomaten

Zubereitung:

unhkwnNeR

Endiviensalat, Gurke und Tomaten griindlich waschen

Salatgurke und Tomaten in Scheiben schneiden

Franzosisches Stangenbrot-Baguette aufschneiden

Untere Scheibe des Stangenbrot-Baguettes mit Butter bestreichen

Bestrichenes Stangenbrot-Baguette zuerst mit Salatblattern, dann mit Gurkenscheiben,
danach mit Pastrami, nachher mit Kdsescheiben und anschliefend mit Tomatenscheiben
belegen

Baguette-Deckel draufsetzen und fertig!
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Bananensplit

Zutaten fiir eine Portion:

1 Banane

1 Kugel Vanilleeis

2 Kugeln Schokoeis

Schokoladensauce (gekauft oder selbst gemacht)

2 TL gehackte Nisse

Spruhsahne (du kannst natirlich auch richtige Sahne schlagen, fiir eine Portion lohnt es sich
aber meistens nicht so wirklich)

1 Cocktailkirsche (Maraschino-Kirsche)

Zubereitung:

1. Die Banane schalen und langs halbieren.

2. Auf einen langlichen Teller eine Kugel Erdbeereis, eine Kugel Vanilleeis und eine Kugel

Schokoladeneis in einer Reihe platzieren.

Die Bananenspalten der Lange nach links und rechts neben die Kugeln legen.

4. Eis und Banane mit Schokosauce, gehackten Niissen, Sahne und Cocktailkirsche
garnieren und sofort servieren.

w

(Mehr dazu unter https://kitchengirls.de/rezepte/bananensplit)
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Pfirsich-Eistee
4 Glaser

Zutaten:

5 Pfirsiche (ca. 500g)

4 Beutel Schwarztee

4 EL Zucker (nach Belieben)
Zitronenscheiben

Eiswurfel

Zubereitung:

1. Eiswirfel in einem Behalter oder Eiswirfelbeutel vorbereiten und einfrieren. Pfirsiche
waschen, entsteinen und in Spalten schneiden. Spalten mit Zucker und 250 ml Wasser in
einem Topf aufkochen, auf mittlerer Hitze ca. 10 Min. weiterkdcheln lassen. Dann durch
ein Sieb in eine Schissel gieRen, abkihlen lassen.

2. Wahrenddessen Wasser aufkochen und den Schwarzen Tee mit 500ml kochendem Wasser
aufgieBen. Ca. 3-4 Min. ziehen lassen (Je nachdem wie stark das Bitter-Aroma
herauskommen soll). Beutel herausnehmen, Tee abkiihlen lassen.

3. Eine grolRe Kanne (mind. 1,5L Fassungsvermogen) mit Eiswrfeln, Pfirsichspalten und
Zitronenscheiben befiillen. Abgekihlten Tee sowie den abgekiihlten Pfirsich-Sirup
hineingieRen und mit 500 ml kaltem Wasser aufgieRen. Kalt genieRen.
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Allah gibt Kraft durch Orangensaft

Durch reichlich Vitamin C bringt Allah die Menschen in die Héh’!
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Islamische Speisevorschriften

,Fleisch von Tieren darf man nur essen, wenn das Schlachttier von einem Ahl-ul-Bait-
freundlichem Muslim mit einem metallischen Schneidewerkzeug islamgerecht in Richtung
Mekka geschlachtet wurde und bei dessen Schlachtung der Name Allahs gesprochen wurde!
AulRerdem muss das geschlachtete Fleisch vor dem Verzehr vollstandig ausbluten! Die
Schlachtung sollte schnell ablaufen und das Tier darf dabei nicht leiden!“
(Zitat: Tobias Faltermeier)

»Zum (Fleisch-)Verzehr geeignet sind Gefllgel wie Enten, Hihner, Ganse, Puten, Truthahne,
Tauben, Rebhiihner, Wachteln, Sperlinge und StrauRe, aullerdem Schafe, Ziegen, Kamele,
Rinder, Pferde, Elche, Rehe, Gazellen, Antilopen, Bergschafe und Zebras sowie alle Arten von
geschuppten Fischen und Heuschrecken. Das Fleisch von allen anderen Tieren darf man nicht
essen! Grundsatzlich verboten aber ist neben dem Verzehr von Schweinefleisch und Fleisch
vom Wildschwein, Blut und von dem, woriiber ein anderer Name auRer Allah gerufen wurde,
der Genuss von Verendetem, das Erdrosselte, das zu Tode Geschlagene, das zu Tode
Gestlirzte oder GestolRene und das, was Raubtiere angefressen haben, aulRer dem, was
geschlachtet wird, ferner das, was auf einem heidnischen Opferstein geschlachtet worden
ist, (vgl. Koran Sure 2:173; 5:3; 6:145; 16:115)!“

(Zitat: Tobias Faltermeier)

,Gelatine von Tieren darf nicht konsumiert werden, da nur der Verzehr von rituell islamisch
geschlachteten Tierprodukten erlaubt ist! Zum Verzehr geeignet ist nur pflanzliche Gelatine
wie z. B. die aus verschiedenen Algen isolierten Alginate und Agar-Agar, weiterhin auch
Pektin aus Friichten, Gummi arabicum, Starke verschiedenen Ursprungs, Guarkernmehl,
Xanthan und Johannisbrotkernmehl.”

(Zitat: Tobias Faltermeier)

»Suppenbrihen dirfen nur mit halal-zertifiziertem Rindfleisch gekocht werden!”
(Zitat: Tobias Faltermeier)
,Lebensmittel, die Alkohol enthalten wie z. B. Pralinen dirfen nicht verzehrt werden!“
(Zitat: Tobias Faltermeier)

,SoRen diirfen nicht mit Alkohol wie z. B. Wein verfeinert werden, auch wenn man diesen
(hernach) verkochen lasst!“
(Zitat: Tobias Faltermeier)

,Verboten ist unter anderen der Konsum von Heroin, Kokain, Nikotin (Tabak), Cannabis
(Marihuana und Haschisch), Opium, Crack, Anabolika, Ecstasy, LSD, Speed, Psilocybinhaltigen
Pilzen, Crystal Meth, Alkohol, Ethanol, Koffein usw.! Der Konsum von Kampfer dagegen ist in

duBerst geringen Mengen erlaubt und Kampfer erzielt auferdem eine heilende Wirkung.”
(Zitat: Tobias Faltermeier)

Fiir das Frihstick empfehlen sich leichte Kost, Candy-Meal, Backvogel oder Cornflakes.
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https://www.amazon.de/Kracie-Popin-Cookin-Candy-Hamburger/dp/B07539SX55
https://tigerpedia.de/datei/Backvoegel.pdf
https://www.amazon.de/Kelloggs-Frosties-Getreide-1-kg/dp/B074MZ444L/ref=d_pd_sbs_sccl_1_1/259-8455235-4702767?pd_rd_w=w9R3N&content-id=amzn1.sym.4ef45c71-cbb4-4dff-b6a8-7cabae9ecef9&pf_rd_p=4ef45c71-cbb4-4dff-b6a8-7cabae9ecef9&pf_rd_r=4DSEQ0WPT1W0VGV4FDXS&pd_rd_wg=o3BNq&pd_rd_r=b7c37845-d185-415d-9bb3-f051bb921d7d&pd_rd_i=B074MZ444L&psc=1

Fisch muss nicht rituell islamisch geschlachtet sein
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