
 von 1 22


 Restaurant De La Classe 
9A 

,,Unsere internationalen Rezepte für eine 
Reise um die Welt.‘‘
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Warum haben wir ein Rezeptbuch verfasst??


Wir wollen dieses Rezeptbuch einführen, weil die Klassengemeinschaft auf die Idee gekommen ist, die


Nationalitäten der Klasse zu vereinen und um den Gästen verschiedene Rezepte aus verschiedenen Ländern


zur Verfügung zu stellen, um neue Geschmäcker zu testen. So ist die Klasse 9a auf die Idee gekommen,


dieses Rezeptbuch zu erstellen.


Die Gerichte, die heute zur Verfügung stehen, sind zum Teil die Lieblingsgerichte der Schüler/innen, wie


zum Beispiel Pizza oder Streuselkuchen mit Kirschmarmelade.


Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit und viel Spaß bei der Zubereitung der Gerichte, falls Sie diese


selbst nachmachen wollen.


Inhaltsverzeichnis : 

Rezeptname Herkunftsland des Rezeptes 

Msakhan Palästina                                                                                            

Wienerschnitzel Österreich                                                                                                                                    

Pisi Türkei                                                                                                 

Party Frikadellen Deutschland                                                                                      

Tajine Tunesien                                                                                            

Briwat Marokko

Mesemen Marokko 

Nudelsalat Deutschland 

Sarma Türkei

Pizza Italien 

Cevapcici Jugoslawien

Napoleonische Pizza Italien

Cigköfte Vegan Türkei

Pasteis de nate Portugal

Vegetarischer Gemüseauflauf Deutschland

Cigköfte Türkei

Streuselkuchen mit Kirschmarmelade Deutschland

Biryani vegan Pakistan 

Pogaca Türkei

Lasagne Italien
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Restaurant de la classe 9a  
 
Msakhan  

Zutaten: 
- Hähnchen 
- Oliven Öl  
- Arabische Brot  
- Zwiebel  
- Zumak (Gewürz)  
- Salz 
- Chili Pulver  
- Hähnchen Gewürz  

Vorbereitung:  
—> Erst soll man den Ofen  auf der höchsten Stufe vorheizen.Man soll dann in eine tiefe 
Auflaufform mit Backpapier auslegen . Dann soll man das Hähnchen in die Auflaufform reinstellen 
und mit Oliven Öl beschmieren ,das Hähnchen Gewürzsalz auch auf das Hähnchen schmieren 
sodass es auf beide Seiten gut bedeckt ist. Dann bedeckt man die Auflaufform mit Aluminium Folie 
und stellt es in den Ofen. Das Hähnchen braucht ungefähr 30 bis 45 Minuten. Während das 
Hähnchen im Ofen ist, erwärmt man das Oliven Öl in eine Pfanne. Dann schneidet man Zwiebel in 
Scheiben und brät man sie mit dem Gewürz zumak, Salz und Chili Pulver an, bis es weich ist. 
Danach nimmt man die Zwiebeln aus der Pfanne und legt das Brot in die Pfanne, womit vorher die 
Zwiebeln angebraten wurden damit es den Geschmack annimmt. Wenn das Hähnchen fertig ist 
nimmt man einen großen Teller und legt das Brot dadrauf, mit etwas von den gebratene Zwiebel 
und auch das Hähnchen. Dann legt man die Zwiebeln die übrig waren auf das Hähnchen von oben 
und noch mal das arabische Brot mit etwas mehr zumak. Man isst dieses Gericht mit noch mehr 
arabischer Brot und seine Hände. 

Meine persönliche Meinung:  
—> Diese Gericht macht mir sehr dankbar für meine Heimat. Ich lieben es mit meine Familie 
zu essen und es erinnert mich immer an meine Großfamilie wenn ich das esse. Dieses Rezept 
stammt von meine Urgroßmutter und ich glaube es ist die beste msakhan Rezept.  

Wiam.A  , 9a
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Restaurant De La Classe 9a 

Zutaten:  
- 4 Kalbsschnitzel je 150 bis 180 Gramm ( Ersatzweise Pute oder Schwein) 
- 2 Eier 
- Ca. 200 Gramm fein Mehl  
- Ca. 100 Gramm Brötchenkrümel, Salz und Pfeffer  
- Reichlich Butter oder Pflanzenöl 
- Zitronenscheibe zum Garnieren  

Zubereitung: 

Schnitzel auflegen, auffällige Häutchen entfernen und dünn klopfen. Auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer 
würzen. Mehl sowie Krümel jeweils auf einen flachen Teller geben, Eier ebenfalls in einen Teller schlagen 
und mit einer Gabel durchrühren. 

Schnitzel nacheinander zuerst auf beiden Seiten in Mehl wenden, durch die ver-schlagenen Eier ziehen und 
dabei darauf achten, dass keine Stelle trocken bleibt. Zuletzt in den Krümeln wenden und die Panier mit der 
Rückseite der Gabel behutsam andrücken. 

In einer großen Pfanne (oder 2 mittleren Pfannen) so viel Butter schmelzen lassen, dass die Schnitzel gut 
schwimmen können (oder Pflanzenöl mit 1 – 2 Esslöffel Butter erhitzen).  

Schnitzel erst einlegen, wenn das Fett so heiß ist, dass es zischend aufschäumt, wenn man einige Krümel 
oder ein kleines Stückchen Butter hineinfallen lässt. 

Schnitzel je nach Stärke und Fleischsorte 2 Minuten (für dünne Kalbsschnitzel) bis 4 Minuten (für dickere 
Schweineschnitzel) goldbraun backen. Mit einem Bratenheber wenden (nicht anstechen!) und auf der 
anderen Seite ebenfalls goldbraun backen. 

Knusprige Schnitzel herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Dabei behutsam trocken tupfen. 
Anrichten und vor dem Servieren mit Zitronenscheiben garnieren. 

Ich hoffe Ihnen hat das Rezept gefallen und hoffe, dass sie es verwenden. 
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 Restaurant de la classe 9a 

Zutaten (für ca.6-8 Personen) 
1 Ei 
1 Glas Jogurt  
2 Teelöffel Salz 
1 Packung Backpulver  
3 Gläser Mehl  
Öl 

Zubereitung: 
Als erstes ein Ei in die Schüssel rein geben 
( am besten ohne Schalen:). 
Dann ein Glas Jogurt, zwei Teelöffel Salz und eine Packung Backpulver hinzufügen. 
Nachdem du die ganzen Zutaten hinzugefügt hast, rührst du das ganze gut mit einem 
Schneebesen um. 
Nun fügst du drei Gläser Mehl hinzu und knetest den Teig. 
Nachdem du fertig bist mit dem kneten formst du es in eine Kreisform. 
Dann schneidest du den Teig  in zwei Stücken. Mit einem Nudelholz rollst du den ersten 
Teig rund und schneidest die in 9 Stücken die eine Rechteck Form haben. 
Das gleiche machst du auch mit dem zweiten Teig. 
Nachdem alles fertig ist etwas Öl in die Pfanne rein geben und die geschnittenen Teilchen in 
der Pfanne braten lassen bis die goldbraun werden. 
Zum Schluss alles auf einem Teller tun und servieren. 

 
Meine persönliche Meinung und warum dieses Gericht mein 
Lieblingsgericht ist deshalb, weil es sehr fluffig und lecker ist.Man muss 
dies nicht nur so leer essen sondern auch mit Marmelade, weiße Käse 

oder sonstiges. 
 Sultan Çakmak,Klasse 9a
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                                                                 Restaurant de la Classe 9a

                       
  Party Frikadellen:6 Portionen (ca 20-25) 
  Ca 15 Minuten Arbeitszeit                                                                                                                                                                            
  Ca 30 Minuten Kochzeit 
  Ca 45 Minuten Gesamtzeit                                                                         
                                                                            
  Zutaten:    
  1 Becher Schmand oder Creme fraiche  
  1 Zwiebel klein gehackt  
  1 Ei 
  5 EL Semmelbrösel oder Paniermehl.  
  Knoblauch  
  Salz und Pfeffer  
  Paprikapulver 

 Anleitung: 
Als erstes tut man alle Zutaten in eine große Schüssel und vermengt alle Zutaten gut, 
als nächste würzt man es nach Geschmack. Anschließend formt man  die Masse in 
kleine Kugeln (hilfreich ist ein Esslöffel). Es sollten etwa 20 - 25 kleine Kugeln 
werden. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei 180°C 
Umluft 30 Min backen. 

Ich finde es schmeckt besser wenn man noch Feta Käse mit rein mischt oder klein 
gehackte Oliven etc. 

Ich mag das Rezept sehr gerne, da es schnell und einfach zu machen ist außerdem ist 
es perfekt für Partys und für unterwegs. Man kann es gut am Vortag machen, es ist 
auch sehr lecker kalt zu essen  

                                           

 Sina Heise 9A
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Restaurant de la 9a :  

Rezept: tajine  
Zutaten: für 6 Personen  
- 8 Kartoffeln  
- 2 Stück putenbrust  
- 1 Bund Petersilie  
- 1/2 pck. Backpulver  
- Salz & Pfeffer  
- Paprikapulver  
- Kurkuma  
- 200 g geriebener käse (gouda)  
- Wer möchte 1 große zwiebel  
- Öl   

Zubereitung:  
- Kartoffeln und die putenbrust in kleine Würfel schneiden   
- Petersilie klein schneiden  

-Kartoffeln mit Öl leicht frittieren  
-Öl im Topf erhitzen und die klein geschnittenen Zwiebeln anbraten  
-Das Fleisch dazu geben  
-Die oben angegebenen Gewürze zum Fleisch hinzufügen  
-Wenn das Fleisch durch ist die gewaschene Petersilie dazugeben  
-Wenn die Kartoffeln weich sind gibt man sie in den Sieb und lässt sie 
trocknen  
-Die Kartoffeln mit Salz würzen  
-Eine Auflaufform einfetten und alles hineingeben  
- Backpulver Eier und geriebenen Käse dazu tuen und gut miteinander 
vermischen  
-30 Minuten im Backofen bei 175 grad drin lassen  
-Nach dem rausholen abkühlen lassen       
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	 	 	         Restaurant De La Classe 9a 
 

Briwat 

Zutaten: 
-    Öl 
- Hähnchenbrust 
- Knoblauchzehe 3  
- Petersilie 3 
- Pfeffer 
- Zwiebeln 4-5  
- Paprika,1 rot und 1grün 
- 1 Karotte  
- Salz  
- Birk-Teig 
- Glasnudeln 
Vorbereitung: 
1. Ofen vorheizen  auf 150-200 Gras Celsius  
2.In eine Pfanne Öl gießen und aufwärmen. Hähnchenbrust klein schneiden und in die 
Pfanne mit 3 geriebenen Knoblauchzehen  braten lassen. 
3. 3 Stücke Petersilie klein schneiden und in die Pfanne rein schmeißen. 
4. 4-5 Zwiebeln zusammen mit 2 Paprika, 1 grün 1 rot,  klein schneiden und in die Pfanne 
rein geben. 1 Karotte mit einer Reibe reiben und in die Pfanne geben. Für ungefähr 10min 
kochen lassen. Salz und Hähnchen Gewürzsalz rein streuen. 
5. Während  die Füllung gekocht wird, kocht man Wasser in einem Wasserkocher, legt  
Glasnudeln in einen kleinen Topf und gießt das Wasser in den Topf und lässt sie  für 10min 
einweichen. 
6. Die Glasnudeln mit eine Schere schneiden, sodass die Glasnudeln kürzer werden. 
7.  Die Glasnudeln in die Füllung rein geben und mischen. 
8. Birk-Teig durch die Mitte teilen und ausfüllen. 
9. Im Ofen, in der mittleren Stufe, rein stellen bis es 
Goldbraun  wird. Raus holen und umdrehen und wieder im 
Ofen rein stellen.  

Persönliche Meinung: 
Das Gericht erinnert mich an Ramadan, da wir das Gericht 
meistens nur im  Ramadan vorbereiten.  
Auch bei Familientreffen wird es gekocht. 

Maram Doudou, Klasse 9A       
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Restaurant De La Classe 9a 
 

Mesemen 

    Zustaten: 

-     Butter 40 Gramm  
-  Olivenöl 20 ml 
-     Mehl 1000 Gramm 
- 4 Gramm frische Hefe   
-  Salz  

Rezept: 
• Butter in der Pfanne schmelzen lassen  
•  Hefe, Salz, und 950 g Mehl in einer Schüssel mischen  

Ca 10 Minuten mit dem Mixhaken mixen den Teig teilen und in 
kleinen Kugel formen  

• mit Mehl  (50 g) und Butter bestreichen. 
Wieder etwas ruhen lassen. 

• Jeweils mit den Händen zu einem Quadrat ausformen. 
• In einer heißen Pfanne von beiden Seiten Goldbraun backen 

lassen. Zwischendurch immer mal wenden. 

Ich hoffe diese Rezept hat Ihnen gefallen und ich wünsche ihnen viel 
Spaß beim nachmachen.
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             Restaurant de la classe 9a  
Rezept: Nuddelsalat 

Zutaten 
-300 g Nudeln 
-300 g Fleischwurst 
-1 Rote Paprika 
-200 g Gewürzgurken  
-150 g Erbsen 

Für das Dressing: 
-200 g Mayo  
-2 Teelöffel Senf  
- Salz und Pfeffer 
-3 Esslöffel Gurkenwasser 

Nudeln kochen 
Fleischwurst und Paprika in kleine Stücke schneiden. 
Gewürzgurken in Scheiben schneiden. 
Für das Dressing: Mayonnaise,Senf und Gurkenwasser verrühren. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.  

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem Dressing mischen.
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                                        Restaurant de la classe 9a  

Zutaten Pizza Teig : 
Blech 40x30cm 
500 g Pizzamehl 
20 g Olivenöl 
280 g Wasser 18°C 
1/4 Würfel Frischhefe 
10 g Salz

Zutaten Pizzasosse: 
800g Tomaten geschält 
und gehackt  
10g Pizza Gewürz  
15g Salz 

Zubereitung: 
Alle Zutaten ca. 5 Minuten langsam miteinander kneten bis sich ein Teig bildet.  
Anschließend die Knetgeschwindigkeit erhöhen und weitere 12-15 Minuten kneten. 
Eine Teigkugel formen und abgedeckt mind. 1-2 Stunden gehen lassen. 
Die Tomaten, das Pizzagewürz und Salz einkochen. 
Nach der Teigruhe den Pizzateig ausrollen und nach Belieben belegen 
backen (330-350 °C ) siehe Rückseite. 

Meine Gedanken über dieses Rezept:  
Ich finde dieses Rezept sehr gut  
Nicht so schwer zu machen  
Ist nicht Tier feindlich  
Schmeckt auch  

Mengen Angaben:20 Stücke Pizza 

Jeremy scrofani 
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Restaurant De La Classe 9a 
 

                            Ćevapčići 

Zutaten: 
–2 kg fein Mischung aus Schweine- und Rindfleisch-, Kalbs-, 
Schafs oder Lammfleisch (beste Kombination: 1,5 kg Jungrind 
oder Kalb und 500 g Schafs- oder Lammfleisch) 
–5 Knoblauchzehen 
–10 g Natron (ca. 2 TL) 
–20 g Salz 
–100 ml Wasser 
–50 ml Mineralwasser mit Kohlensäure 
–1-2 TL Pfeffer 

Zubereitung: 
–Knoblauch Zehen in feine Stückchen schneiden  
-Dann in einen kleinen Topf  mit 100ml Wasser und kochen  
-Knoblauchwasser auskühlen lassen und mit 
Salz,Mineralwasser und Pfeffer zum Fleisch  
-Knetet die Masse kräftig durch und gebt sie für min. 3 Stunden in den Kühlschrank, am 
besten über Nacht. 
-Natron mit wenig Wasser vermischen 
-gebt es über die Masse und knetet diese nochmals durch, mit den Händen oder dem 
Knetaufsatz eurer Küchenmaschine 
–Formt die Ćevapčići mit jener Methode, die euch am praktischsten erscheint 
–Wir empfehlen Ihnen, das Fleisch mit den Händen wie eine Wurst zu rollen, nur 
kleiner 
–Lasst die geformten Ćevapčići wieder für mind. eine Stunde im Kühlschrank 
–Am besten schmecken Ćevapčići, wenn man sie bei stärkerer Flamme am Grill brät 

Wichtig! 
–Wichtig ist dabei, immer wieder den Grillrost mit Fett (Rindertalg ist dafür perfekt 
geeignet) zu bestreichen, damit sie nicht ankleben oder verbrennen 
–Achtet darauf, sie nicht zu lange zu braten, da sie sonst austrocknen. In der Mitte 
sollten sie noch ganz leicht rosa sein. 



 von 14 22
 

                                Restaurant de la classe 9A    

 Napoletanische Pizza 

Zutaten: 

    Teig: 
    - Ein Kilogramm Weizenmehl Typ 00 
     - 600 ml Wasser ( Raumtemperatur) 
     - 25 Kilogramm Salz 
     - 3 Gramm frische Hefe  
   
     Belag: 
     - Eine Tomatensauce (Nach ihrem Geschmack zubereiten) 
     - Käse oder Mozzarella  
     - Basilikum  

Zubereitung : 

  
1.  Lösen Sie die Hefe in Wasser auf und warten Sie wenige Minuten bis es Leicht schäumt 
2. In einer großen Schüssel Mehl reingeben und Salz hinzufügen 
3. Den Teig müssen Sie nun kneten  legen sie dazu den Teig auf einer leicht bemehlter 

Arbeitsfläche und kneten es bis es glatt und elastisch ist circa 10 Minuten  
4. Nun muss der Teig ruhen teilen sie dazu den Teig in ungefähr 200. Gramm kleine Stücke ab 

und legen sie es auf einen Backblech und bedecken sie es mit einen sauberen Küchentuch 
und lassen sie es 5-8 Stunden ziehen  

5. Nun können sie den Teig nach ihren Wunsch formen 
6. Bestreichen sie jetzt die Pizza mit der Tomatensauce  
7. Jetzt geben sie die zusätzlichen Toppings hinzu ( Mozarella,Tomaten..) 
8. Um die leckere Pizza zu verzehren lassen sie es jetzt bei 200 grad unter und Oberhitze im 

Backofen backen für ca. 10-15 Minuten  
9. Legen sie nun die Basilikum Blätter hinzu und verzehren sie es warm 

Ich hoffe sehr das Ihnen das Rezept gefallen hat und hoffe das es gut 
schmeckt.Ich habe dieses Rezept ausgesucht da es früher meine Oma gemacht hat 
und es seit dem mein lieblingsrezept ist und es mich an meine Kindheit erinnert. 
Liebe Grüße Alessia Sosto  
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                         Restaurant de la class 9a 

Çiğköfte Rezept (Vegan): 

Zutaten für das Rezept: 
• 1,5 Tassen roher brauner bulgur 
• 1 Glas heißes Wasser  (200ml) 
• 2 Teelöffel Salz  
• 2 Esslöffel isot 
• 1 eine kleine Zwiebel  
• 2 Esslöffel Tomatenmark  
• 1 Esslöffel Pfefferpaste 
• Ein wenig  Minze (frisch) 
• Petersilie (frisch) 
• 2 Esslöffel Granatapfelsirup 
• 2 Esslöffel echtes Olivenöl 
• Das Saft 1. Zitrone 

Zubereitung: 
Als erstes wird das bulgur in warmen Wasser gelassen.In der Zwischenzeit wird die 
Zwiebeln klein geschnitten und der Saft wird ausgepresst, da er nicht in das Produkt 
reingehört.Danach wird das fertige bulgur,welches im warmen Wasser warten gelassen 
worden wird mit der geschnittenen Zwiebel in eine Schüssel gemixt.In die Schüssel kommt 
ebenso Tomatenmark, Pfefferpaste und die Gewürze rein.Ebenso wird das granatapfelsirup 
und das Oliven reingeschüttet.Diese ganzen Zutaten kann man mit einer Küchenmaschine 
mischen,aber nach der korrekten türkischen Art wird das ganze in einem geriffeltem Blech 
zusammengeknetet. Nachdem die Zutaten zusammengekommen sind tun wir die 
frische,geschnittenn Petersilien und die Minze rein und kneten die Masse weiter.Dieses 
wird für das beste Ergebnis eine halbe Stunde, oder 1 Stunde draußen gelassen. 
Die ganze Masse wird dann, in kleinen Stücken, zwischen der Handfläche und den Fingern 
zusammengedrückt und geformt. 
Für den besten Geschmack sollte man es mit Zitronen Saft, auf dem Çiğköfte, mit etwas 
scharfer Soße und zwischen Blättern vom Eisbergsalat genießen  
                                                                          

Meine persönliche Geschichte zum Gericht 

Çiğköfte ist für mich ein „ lieblingsgericht“,da es in der Türkei auch als nebenspeise zubereitet 
wird.Der Geschmack von Çiğköfte ist bei mir eine wunderbare geschmacksexlosion im 

Mund.Çiğköfte ist ein türkisches Gericht welche eine Herkunft aus der Stadt „Adıyaman“ eine 
Stadt aus dem südostanatolien.Ich hoffe das Çiğköfte euch den selben Eindruck wie bei mir 

hinterlässt. 
Afiyet olsun. 

~ Irem Tekdemir 
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Restaurant De La Claße 9A:  Pastéis de Nata – portugiesische Puddingtörtchen 

Zutaten (für 12 Stück): 

1 Ei (Gr. L) 
2 Eigelb (Gr. L) 
120g Zucker 
2 EL Maisstärke (Speisestärke) 
400ml Vollmilch 
1 Rolle backfertiger Blätterteig aus dem Kühlregal 

ANLEITUNGEN: 
  
•  Zunächst die Puddingfüllung zubereiten. Hierfür Ei, Eigelbe, Zucker und Stärke in einem Topf mithilfe 

eines Schneebesens vermengen. Nach und nach die Milch hinzufügen und alles glatt verrühren. 
 
Den Topf auf den Herd stellen und bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren so lange erhitzen, 
bis die Masse puddinggleich dicklich wird und blubbert. Dann sofort in eine Glasschale gießen und mit 
Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Puddinghaut bildet. 

•  Blätterteig aus dem Kühlschrank holen und leicht Raumtemperatur annehmen lassen (dauert ca. 10 
Minuten). Dabei aber noch nicht entrollen, er bricht sonst leicht. 

•  Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Mulden einer Muffinform leicht fetten. 

•  Die Blätterteigrolle auswickeln. Dann einmal entlang der Hälfte der langen Seite durchschneiden, so 
daß man zwei gleich große Teigstücke erhält. Diese nun passgenau aufeinander legen und von der 
kurzen Seite her sehr eng aufrollen. 

•  Die so entstandene Teigrolle mit einem scharfen Messer in 12 gleich große Scheiben schneiden. Jeden 
Teigling dann so vor sich platzieren, dass die spiralisierte Form nach oben schaut. Mit dem Handballen 
oder einem großen Glasboden platt drücken, so daß das ganze vom Durchmesser her etwas größer ist 
als die Muffinmulden. Die so entstandene Teigscheibe dann so in die Muffinform geben, dass auch der 
Rand der Formen bedeckt ist. Mit den restlichen Teigstücken ebenso verfahren. 

•  Jeweils ca. 2 TL des Puddings in die Mulden füllen (bitte nicht über den Teigrand füllen) und das 
Muffinblech für ca. 22-25 Minuten in den Ofen geben. Die Puddingtörtchen Gold braun werden lassen. 
werden.Mit Zimt und Puderzucker bestreuen und zu einem guten Kaffee oder Milch genießen. 

Meine Persönlichen Sätze zu diesem Rezept:  

Dieses Rezept wird in unserer Portugiesischen Kultur meist als Nachspeise gegessen. 
Außerdem gibt es mir ein Gefühl, näher an meiner Heimat zu sein und 
verbindet das gemeinsame Essen mit der Familie, aber auch das zusammen 
genießen. 
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Restaurant De La Classe 9a 
-Vegetarischer Gemüseauflauf- 

 

Zutaten für 4 Portionen 
• 300 g Möhren 
• 200 g Brokkoli 
• 120 g Erbsen, jung, tiefgekühlt 
• 800 g Kartoffeln, festgekocht 
• 350 ml Milch 
• 600 ml Schlagsahne 
• 3 TL  Speisestärke 
• 1 Prise  Salz 
• 1 Prise Pfeffer, schwarz, frisch, 
  gemahlen 
• 200 g Gouda, gerieben  

Zeit 
73 min. Gesamtzeit 20 min. Zubereitungszeit 53 min. Koch & Ruhezeit 

Zubereitung 
1. Zunächst die Möhren schälen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Dann die Kartoffeln schälen, 

waschen und ebenfalls in dünne Scheiben schneiden. Den Brokkoli putzen, waschen und in Röschen 
teilen. 

2. Den Backofen auf 200°C (Umluft 175°) vorheizen. 
3. Die Schlagsahne mit der Milch in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Speisestärke mit 

wenig Wasser glatt rühren. Die Sahne-Milch 1 Minute aufkochen, mit Salz und Pfeffer würzen und die 
Speisestärke unter Rühren dazugeben. 

4. Die tiefgekühlten Erbsen, die Kartoffeln, den Brokkoli und die Möhren in die Sauce geben und alles 
etwa 2 Minuten köcheln lassen. 

5. Nun den Topfinhalt in eine Auflaufform umfüllen und mit dem geriebenen Käse bestreuen. Im 
vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten etwa 45-50 Minuten backen. 

6. Den fertigen Gemüseauflauf mit Sahne aus dem Ofen nehmen und in der Form servieren. 

Persönliche Meinung 
Ich persönlich finde dieses Rezept ist gut für vegetarier, da man das Gemüse gut raus schmeckt und dieses 
Gericht ist auch relativ schnell zubereitet.  

Celine Stockmann, Klasse 9a 
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 Restaurant De La Classe 9a 

 
1 KG Veganes Çiğköfte Rezept  

Zutaten: 
- 1 große Tomate 
- 1 Becher Olivenöl 
- 1 Bund Minze 
- 1 Bund Petersilie 
- Steinspeisesalz 
- Schwarzer Pfeffer 
- 5 EL Paprikamark/Pfefferpaste (scharf) 
- Ca. 1 Kilo dunkler Çiğköfte Bulgur 
- 2 Rote Zwiebeln 
- 5 Knoblauchzehe 
- 1 Bund Frühlingszwiebeln 
- 6 EL Isot (getrockneter Chillipfeffer) (in 

Wasser eingesogen) 
- Zitrone 
- Kreuzkümmel 

      Zubereitung: 
Als erstes wird Bulgur in ein Çiğköfte Tablett 
gegeben, dann werden 2 kleine rote Zwiebeln 
mit einer Reibe darein gerieben. Jetzt wird 
noch eine Tomate mit reingerieben, jedoch 
sollte die Haut der Tomate am Ende übrig 
bleiben. 
Als Nächstes wird je nach Bedarf 5 oder 6 
Knoblauchzehen klein gehackt  und 
hinzugegeben. Dies wird nun alles zusammen 

gerieben und vermischt, bis der Bulgur trocken ist  (ca. 10-15 min). Nun nimmt man 
den nassen Isot ( Wasser entfernt) und diesen gibt man hinzu. Jetzt wird 
weitergerieben, bis der Bulgur sich mit dem Isot komplett vermischt hat. Da der 
Bulgur nun komplett dunkel ist, wird das Paprikamark hinzu gegeben, sollte die 
Schärfe jedoch zu mild sein, kann man nach Bedarf auch 2,5 scharfe Paprikamark und 
2,5 normale Paprikamark hinzugeben. Es wird noch 1 oder 2 Eiswürfel mitgegeben, 
damit der Bulgur nicht warm wird. Es wird weitergerieben bis die Eiswürfel 
geschmolzen sind (ca. 10-15 min). Jetzt sollte die Mischung eine leichte Festigkeit 
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Restaurant De La Classe 9a 
LASAGNE  

Zutaten: Lasagneblätter, 400 gr Hackfleisch, 2 Karotten, 1 Zwiebel, 3 
Knoblauchzehen, 
1 El Tomatenmark, 1 Dose geschälte Tomaten, 250 gr passierte Tomaten,  
Mozzarella,Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum zum würzen  
Zutaten für die Bechamel: 40 gr Butter, 40 gr Mehl, 500 ml Milch, Salz, 
Pfeffer und Muskat (Creme Fraiche ist optional) 
Für 4 bis 6 Personen  

Anleitung : 
1– Als erstes das Gemüse klein schneiden,dann in eine Pfanne Zwiebeln und 
die 400 Gr Hackfleisch zusammen anbraten. 
2– Dann das kleingeschnittene Gemüse ,sowie die 3 Knoblauchzehen in die Pfanne  hinzufügen. 
3–Als nächstes 1 el Tomatenmark, 1 Dose geschälte Tomaten, 250 gr passierte Tomaten und die 
gewählten Gewürze hinzufügen. 
4–Während man das Hackfleisch und die Soße kochen lässt, macht man die Bechamel Soße  
5–Folgendermaßen macht man die Bechamel Soße : man nimmt sich einen kleinen Topf und tut 
dort 40 gr Butter rein, dazu fügt man 40 gr Mehl und 500 ml Milch ,zum würzen nimmt man 
Salz, Pfeffer und Muskat ,dann wartet man einen Moment und rührt es um. 
6–Wenn man dies erledigt hat, nimmt man sich eine Auflaufform und macht nach ganz unten die 
Tomatensoße ,dann etwas Bechamelsoße als nächstes macht man (ungekochte) 
Lasagneblätter dort drauf und macht dies bis alles aufgebraucht ist. 
7–Als Letztes macht man Mozzarella Käse über alles und tut das bei 180 grad für 20–25 
Minuten in den Backofen. 

Meine persönlichen Sätze zum Gericht : 
Ich habe mich für Lasagne entschieden da, es mein Lieblingsessen ist 
und es nicht schwer zuzubereiten ist .Außerdem ist es mein 
Lieblingsnudelgericht . 

Von Zoe aus der 9a

        Restaurant De La Classe 9a 

Streuselkuchen mit Kirschmarmelade                                                      
 
Zutaten: 1Blech  

Rührteig: 

- 250g    weiche Butter  
- 220g    Zucker 
- 1 TL     Zitronenabrieb 
- 1Prise  Salz 
- 5.           Eier (Gr. M) 
- 350g    Weizenmehl  
- 3 TL.    Backpulver 
- Bisschen Butter für das Blech  
- Ein Glas Kirschmarmelade  

Streusel: 

-  200g    Kalte Butter  
- 130g.   Zucker^ 
- 280g    Weizenmehl    

Zubereitung: 

1. Backofen auf 180 Grad Ober / Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen. 
2. Ein Backblech (ca. 38 x 45 cm ) einfetten mit Butter 
3. Butter mit Zucker , Zitronenabrieb und Salz schaumig schlagen. 
4. Nach und nach die Eier zum Teig hinzugeben. 
5. Mehl mit Backpulver vermischen und in den Teig rühren. 
6. Rührteig auf dem Blech verteilen. 
7. Konfitüre Esslöffel Weise auf der Kuchenoberfläche verteilen und vorsichtig glatt streichen. 
8. Für die Streusel , Butter und Zucker mit den Händen vermischen, das Mehl hinzugeben und zu groben  

Streuseln verarbeiten. 
9. Streusel komplett  auf dem ungebetenen,  Kuchen verteilen und circa für 35 Minuten in den 

vorgeheizten Backofen schieben . 

Warum wir uns für das Rezept entschieden haben! 

Wir haben uns für das Rezept entschieden, da man Streuselkuchen mit Kirschen zu jeder Jahreszeit essen 
kann und wir viele Kindheitserinnerungen mit diesen Kuchen haben, da wir ihn als Kind oft mit Familie und 
Freunden gegessen haben. Außerdem kann man den Kuchen schnell und einfach zubereiten.  

Lara Karl , Lynn Kloke  



 von 20 22                                                                Restaurant de la Claße 9a 
                                                                -Hähnchen und Vegetarisches Biryani-          
Rezept für 10 Personen  
      
Zutaten für den Reis 
•2 Lorbeerblätter 
•Stern Anis  
•5 Grüne Kardamome  
•2 Stücke Zimt  
•1 Schwarzes Kardamom 
•1 Teelöffel Fenchelsamen  
•1 Teelöffel schwarzer Pfeffer 
•8 Nelken 
•1 Teelöffel Kreuzlümmel 
•2 Esslöffel Öl  
•1 Teelöffel Zitronen Saft 

Zutaten für das Gemüsecurry 
• 3 Esslöffel Naturjoghurt 
• 2 Esslöffel Ingwer und Knoblauch 

Paste 
• 5 Esslöffel Biryani masala von Shaan 
• Salz nach Geschmack  
• 1 Teelöffel gemalter Kurkuma 
• 1 Teelöffel rotes Chili Pulver  
• 1 Teelöffel Kreuzkümmel 
• 5 Große Zwiebeln 
• 3 Esslöffel Öl  
• Mix Gemüse  
• 6 große Tomaten  

Zubereitung 
1. Als erstes ein großen  Behälter nehmen und da Reis ,Wasser, Kräuter ,Öl und 

Zitronensaft reintun, dieses auf dem Herd köcheln lassen, bis der Reis gar  ist. 
2. Danach noch einen großenTopf nehmen und da Öl, Zwiebeln, Ingwer Knoblauch 

Paste und den Gemüsemix  rein tun. 
3. Wenn dies gut durch ist, Tomaten und die ganzen Gewürze hinzugeben. 
4. Wenn  die Tomaten gut durch sind, dann den ganzen Joghurt hinzugeben. 
5. In dieser Zeit ist der Reis auch fertig und diesen Reis durch ein Sieb geben. 
6. Dann nochmal einen sehr großen Topf nehmen und da erst das Curry in kleineren Mengen hinzugeben, 

dann den Reis und dann wieder das Curry und diesen Vorgang wiederholen, bis es kein Curry und Reis 
mehr gibt.  

7. Als letztes Orangene Lebensmittelfarbe oder Safran in Wasser mischen und dies oben auf den Reis tun, 
als Deko noch frische Minze und Zitronen Scheiben drauf tun und auf niedriger Hitze für 10 Minuten 
kochen, dann kann man es schon genießen. 

Meine Persönliche Meinung  
->Ich esse dieses Gericht immer mit meiner Familie am liebsten. Ich liebe es nur, wenn meine Mama es 
vorbereitet. Dieses Gericht essen viele Menschen in Süd-Ost Asien. Es ist schon ein Aufwand,  dieses 
Rezept vorzubereiten. 

Barira Azhar, Klasse 9a 
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                               Restaurant De  La Classe 9a      
Poğaça Rezept 

Zutaten (für Teig): 
-1 Glas Öl  
-1 1/2  Glas Natur Joghurt  
-1 Glas Milch 
-2 EL Zucker  

-1 TL Salz  

-2 Frische Hefe (Blöcke) 

-500g Mehl 

Zubereitung: 
                                             
1.Alle Zutaten (außer Mehl) nach Reihenfolge in einen Behälter hineingeben und mit einem Schneebesen 
mixen. 
2.Danach das Mehl hinzugeben und den Teig mit den Händen kneten.  
3.Anschließend den Teig gehen lassen bis der Teig größer wird und den Rand vom Behälter erreicht. 

Hackfleisch Rezept: 

Zutaten: 
-eine große Zwiebel  

-etwas Öl 

-ein wenig Paprikamark  

-Gewürze: 1 TL Pfeffer (Kara Biber), Salz(Tuz), Paprikapulver(Toz Biber), Chilliflocken (Pul Biber) 

-500g Hackfleisch 

-Petersilie   

Zubereitung : 
1.In eine Pfanne etwas Öl geben  
2.1 Große Zwiebel klein schneiden und in die Pfanne hinzugeben. 
3.Sobald die Zwiebel leicht braun ist, ein wenig Paprikamark hinzugeben und danach 500g Hackfleisch 
hineinlegen.  
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Restaurant De La Classe 9a 
LASAGNE  

Zutaten: Lasagneblätter, 400 gr Hackfleisch, 2 Karotten, 1 Zwiebel, 3 
Knoblauchzehen, 
1 El Tomatenmark, 1 Dose geschälte Tomaten, 250 gr passierte Tomaten,  
Mozzarella,Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum zum würzen  
Zutaten für die Bechamel: 40 gr Butter, 40 gr Mehl, 500 ml Milch, Salz, 
Pfeffer und Muskat (Creme Fraiche ist optional) 
Für 4 bis 6 Personen  

Anleitung : 
1– Als erstes das Gemüse klein schneiden,dann in eine Pfanne Zwiebeln und 
die 400 Gr Hackfleisch zusammen anbraten. 
2– Dann das kleingeschnittene Gemüse ,sowie die 3 Knoblauchzehen in die Pfanne  hinzufügen. 
3–Als nächstes 1 el Tomatenmark, 1 Dose geschälte Tomaten, 250 gr passierte Tomaten und die 
gewählten Gewürze hinzufügen. 
4–Während man das Hackfleisch und die Soße kochen lässt, macht man die Bechamel Soße  
5–Folgendermaßen macht man die Bechamel Soße : man nimmt sich einen kleinen Topf und tut 
dort 40 gr Butter rein, dazu fügt man 40 gr Mehl und 500 ml Milch ,zum würzen nimmt man 
Salz, Pfeffer und Muskat ,dann wartet man einen Moment und rührt es um. 
6–Wenn man dies erledigt hat, nimmt man sich eine Auflaufform und macht nach ganz unten die 
Tomatensoße ,dann etwas Bechamelsoße als nächstes macht man (ungekochte) 
Lasagneblätter dort drauf und macht dies bis alles aufgebraucht ist. 
7–Als Letztes macht man Mozzarella Käse über alles und tut das bei 180 grad für 20–25 
Minuten in den Backofen. 

Meine persönlichen Sätze zum Gericht : 
Ich habe mich für Lasagne entschieden da, es mein Lieblingsessen ist 
und es nicht schwer zuzubereiten ist .Außerdem ist es mein 
Lieblingsnudelgericht . 

Von Zoe aus der 9a


