Empanadas .
gefiillte Teigtdschchen

Empanadas gibt es in ganz Lateinamerika in vielen Varianten.

Zutaten fiir 6-8 Personen:

Fiir den Teig:

500g Mehl

1/2 Tasse weiches Rinderfett
oder Schweineschmalz (Butter)

Fiir die Fiillung:

2 Zwiebeln

1 Kartoffel (etwa 200g)
1 griine Paprikaschote
2 Knoblauchzehen

1TL Salz )|
ca. 1dl Wasser 2ELOL .
1 Eigelb 250g Hackfleisch

g 1 EL Paprika edelsiif3
o T 1 TL Kreuzkiimmel
S 1/2 TL Cayennepfeffer
Saft von 1/2 Zitrone
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zubereitung der
Rezepte ist etwas
aufwandig, es wdre
deshalb gut, wenn
dir ein Erwachsener
helfen konnte.

Au3erdem:

Mehl zum Ausrollen

1 Eigelb zum Bestreichen
Fett oder Backpapier fiir
das Backblech

1. Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Jetzt das Fett in kleine Stiicke schneiden. Mehl
und Fett mit den Handen verreiben, so dass eine kriimelige Mischung entsteht.
Das Eigelb untermischen, Salz im Wasser auflésen und dazugeben. Jetzt die Masse
zu einem Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie einwickeln und im Kiihlschrank ca.

1-2 Stunden gut kiihlen lassen.

2. Fiir die Fiillung die Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Die Kartoffel schalen, waschen und in
winzige Wiirfelchen schneiden. Die Paprikaschote putzen, waschen und ebenfalls in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch pellen und durchpressen.

3. Das Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin goldbraun braten. Kartoffel, Paprika,
Knoblauch und Hackfleisch hinzufiigen und alles unter Riihren braten, bis das Fleisch

kriimelig geworden ist.

4, Dann Paprika, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer und Zitronensaft unterriihren. Die Fleisch-
masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 175° vorheizen.
5. Den Teig auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck von etwa 3 mm Dicke ausrollen

und Quadrate von etwa 15c¢m Kantenldnge ausschneiden.

6. Jeweils 1-2 EL der Fiillung in die Mitte der Teigquadrate setzen, die Teigstiicke zu Dreiecken
zusammenklappen und die Rander mit einer Gabel gut festdriicken. Dann die

Teigtdschchen mit der Gabel mehrmals einstechen.

7. Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und die Teigtaschen damit bestreichen. Ein
Backblech einfetten und die Teigtaschen darauf legen. Im Backofen in 30 Min. gold

braun backen.

Zubereitungszeit: 1 1/4 Stunden
Kiihlzeit: 1 Stunde
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Rezepte

Quinoasuppe

Zutaten fiir 4-6 Personen:

200g Quinoa

200g Mangold

2-4 frische rote Chilischoten
2 Knoblauchzehen

400g Kartoffeln

2 EL Olivenol
1-1 1/4 | Gemiisebriihe (Instant)
Salz

1 TL schwarzer Pfeffer
1/2 TL Kreuzkiimmel

Zubereitung:

1. Quinoa in ein Sieb geben und unter flieRendem kalten Wasser abbrausen und abtropfen
lassen. Mit etwa 1 | Wasser zum Kochen bringen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
15 Minuten kocheln lassen, bis das Wasser von den Kérnchen aufgesogen wurde.

2. Inzwischen den Mangold griindlich waschen, die Blatter in etwa 2 cm grofie Stiicke
schneiden. Die Chilischoten langs aufschneiden, putzen, waschen und fein hacken. Den
Knoblauch pellen. Die Kartoffel schalen, waschen und in etwa 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den.

3. Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Chilischoten darin unter Riihren 1 Minute
braten. Dann den Knoblauch dazupressen und kurz mitbraten. Kartoffeln, Mangold und
Quinoa hinzufiigen. Die Briihe angiefRen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wiirzen und zugedeckt 15 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Eventuell
nachsalzen.

Anmerkung: Quinoa ist ein typisches Getreide der Anden, das es bei uns natiirlich nicht in
jedem Supermarkt gibt. Am besten bekommt ihr es wohl in den Eine-Welt-Laden. Falls ihr dort
nicht hinkommt, kénnt ihr fiir diese Suppe statt Quinoa auch Maiskdrner aus der Dose neh-
men. Die gibt man allerdings erst ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit in die Suppe. Auch
Gerste (Graupen) ist ein guter Ersatz fiir Quinoa.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
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Rezepte

Sopa de mani Erdnuss-Suppe

Zutaten fiir 4-6 Personen

100g frische Erdniisse (ohne Schale)
400g Kartoffeln

1 Zwiebel

2 EL Butter

3/4 | Gemiisebriihe (Instant)

50g Sahne

Salz

Wei3er Pfeffer

2 EL gehackter Schnittlauch

Zubereitung:

1.

2

Die Erdniisse im Mixer fein mahlen. Die Kartoffeln schdlen, waschen und in etwa 1 cm
grofRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel pellen und fein wiirfeln.

. Die Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin hellgelb anschwitzen. Die Kartoffelwiirfel

und die Erdniisse hinzufiigen und bei schwacher Hitze unter Riihren 3-4 Minuten braten.
Die Briihe dazugiefen. Die Suppe 20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

. Dann die Sahne hinzufiigen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem

Servieren den gehackten Schnittlauch tiber die Suppe streuen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Papas re"eﬁas gefiillte Kartoffeln

Zutaten:

eine grofRe Kartoffel pro Person
geriebener Hartkdse oder Schafskase, alternativ Hackfleisch
1Ei

Salz

2 EL Mehl

Ol zum Braten

Zubereitung:

1.
2.

3.
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. Die herausgekratzten Kartoffelstiickchen mit einer Gabel zerdriicken und damit die

. Ei, Salz und Mehl vermischen, die Kartoffel darin wélzen und in heiRem Ol in der

Die Kartoffeln mit Schale kochen und dann schélen, solange sie noch warm sind.

Wenn du sie mit Hackfleisch fiillen willst, musst du das Fleisch kriimelig braten und leicht
salzen.

Mit einem kleinen Loffel die Kartoffel aushohlen und die Hohle mit Kdse oder Hackfleisch
fiillen.

Locher in den Kartoffeln verschlieBen.

Pfanne von allen Seiten goldbraun braten.

AUFREGUNG U LOBITA
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Rezepte

PO"O CON PAPAS Hihnchen mit Kartoffeln und Mais

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 Hdhnchen (etwa 1,4 kg)

Salz

2 Zwiebeln

2 frische griine oder rote Chilischoten
400g mehligkochende Kartoffeln
3ELOI

2 EL Butter

weifler Pfeffer

1/2 | Hithnerbriihe

2 Maiskolben

400g festkochende Kartoffeln

3 EL Sahne

Zubereitung:

1. Das Hahnchen in 4-6 Stiicke teilen und mit Salz einreiben. Die Zwiebeln pellen und fein
wiirfeln. Die Chilischoten putzen, langs aufschneiden, waschen und in diinne Ringe
schneiden. Die mehligkochenden Kartoffeln schélen, abspiilen und in sehr diinne Scheiben
schneiden.

2. Das Ol und die Butter in einem groen Topf erhitzen. Die Hihnchenstiicke darin, eventuell
portionsweise, von allen Seiten goldbraun braten, dann herausnehmen. In dem restlichen

Fett die Zwiebelwiirfel ebenfalls goldbraun braten, die Kartoffelscheiben hinzufii-

gen und kurz anbraten.

3. Die Hahnchenstiicke mit den Chilischoten wieder in den Topf geben und mit
weiRem Pfeffer wiirzen. Die Hiihnerbriihe angieBen. Alles zum Kochen brin-
gen und 25 Minuten bei schwacher Hitze halb zugedeckt kécheln lassen.

4. Die Maiskolben in etwa 3 cm breite Stiicke schneiden. Die festkochenden
Kartoffeln schalen, langs halbieren und in die Sof3e legen. Die Maiskolben-
stiicke ebenfalls hinzufiigen. Alles zusammen noch 20 Minuten kdcheln
lassen.

5. Hahnchenstiicke, Mais und festkochende Kartoffeln aus dem Topf neh-
men. Die SoBe durch ein Sieb streichen oder piirieren. Hdhnchen, Mais
und Kartoffeln wieder in die Sof3e legen. Sahne hinzufiigen und alles
erhitzen.

o
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Rezepte

Maisbrot

Das Maisbrot ist eigentlich eine Beilage zu Suppe oder Fleischgerichten. Es kann aber auch
allein auf einem Buffet erscheinen und eignet sich gut zum Verkaufen bei Bazaren etc.

Zutaten fiir 10-12 Portionen:

2 Zwiebeln
80g Butter
1 kleine Dose Maiskorner (400g)

250g Magerquark

2 EL frisch geriebener Hartkdse (z.B. Parmesan)
300g feines Maismehl
200 ml Milch

6 Eier

Salz

Ol fiir die Form

Zubereitung:

1.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. 40 g Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
weich und hellgelb diinsten. Eine feuerfeste Form (ca. 25x30 cm) mit Ol auspinseln. Die
Maiskorner abtropfen lassen. Den Backofen auf 200° C vorheizen.

. Die restliche Butter zerlassen, abkiihlen lassen und mit dem Quark und dem Kdse ver-

rihren. In einer anderen Schiissel Maismehl, Maiskorner, Milch und Salz verkneten. Dann
die Quarkmischung und die Zwiebeln unterriihren.

. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Riihrer zu einer dicklichen, hellen Creme aufschlagen.

Die EiweifRe zu steifem Schnee schlagen. Zuerst die Eigelbcreme, dann das steifgeschlage-
ne Eiweif3 unter die Teigmasse heben.

. Den Teig in die Form fiillen und im Backofen in 30 Minuten goldbraun backen. In 10-12

rechteckige Stiicke schneien und auf einem Teller anrichten. Am besten schmeckt das
Maisbrot lauwarm.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
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Rezepte

Arroz con leche wmiichreis

Zutaten fiir 3 Personen:

eine Tasse Reis

zwei Tassen Wasser
zwei Tassen Milch

eine Dose Kondensmilch
eine Tasse Kokosmark
eine Stange Zimt

Zubereitung:

1

Tabilla de leche

Zutaten:

. Wasser und Reis mit dem Zimt zum Kochen bringen. Zwischendurch umriihren.
2.

Wenn das Wasser fast weggekocht ist, die Milch dazugeben und kréaftig umriihren. Falls
notwendig, noch weitere Milch dazugeben.

. Zwei Minuten, bevor man den Topf vom Herd nimmt, die Kondensmilch und das Kokosmark

dazugeben.

. Auskiihlen lassen. In Dessertschalen oder kleinen Tellern servieren. Falls gew{inscht, mit

Zucker und gemahlenem Zimt bestreuen.

2 kg Zucker

1 | Milch

mehrere Zimtstangen
10 Gewdirznelken

Zubereitung:

1
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. Wenn alles kalt ist, kann dariiber hergefallen werden.

. Milch und Zucker sowie Zimt und Gewiirznelken in einem Topf verrithren und zum Kochen

bringen. Dabei aufpassen, dass es nicht anbrennt.

. So lange kochen lassen und kréftig umriihren, bis die Masse zu Karamell wird.
. Die Karamellmasse auf einem groRen Holzbrett oder einer Arbeitsflache (beides vorher

anfeuchten) ausbreiten, so dass die Masse zu einem Teig wird.

. Warten, bis die Masse ausgekiihlt ist und danach kann die Masse in Stiicke

geschnitten werden oder man kann sie auch mit Férmchen ausstechen.

AUFREGUNG U LOBITA
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Rezepte

Bananen-Chips

Zutaten fiir 4-6 Personen:

2 griine (unreife) Kochbananen, etwa 750 g
1/2 1 Ol oder Frittierfett
Salz

Zubereitung

1. Die Bananen mit einem Messer schilen und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Das Ol
auf 180° C erhitzen und die Bananenscheiben darin portionsweise etwa 5 Minuten backen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

2. Die Scheiben mit einem breiten Messer auf knapp 2 cm Dicke flachdriicken. Es macht
nichts, wenn sie dabei an den Randern etwas aufspringen.

3. Die flachgedriickten Scheibchen nochmal ins heiBe Ol gleiten lassen und in weiteren
1-2 Minuten goldbraun backen. Mit Salz bestreuen und lauwarm servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Anmerkung: Dieses Rezept kann man auch mit normalen Bananen machen.

BUﬁUelos siifBes Geback

Zutaten:

750g Mehl

4 TL Zucker

5 Eier

21/2 TL Hefe

Rumaroma

etwas Zuckersirup und etwas Wasser

Zubereitung:

1. Das Wasser, 1 TL Zucker und 3 TL Mehl werden vermengt, und in die Mitte wird die Hefe
gelegt. Sie muss 15 Minuten gehen.

2. Dann werden die Eier und 2 Tassen Mehl dazugegeben und untergeriihrt. Die Masse muss

gut durchgeknetet werden.

. Nach und nach gibt man das restliche Mehl hinzu.

4. Man fuigt 2 TL Zucker und ein paar Tropfen Rumaroma dazu. Der Teig wird zugedeckt und
geht nochmals 15-30 Minuten.

5. Ist der Teig gut aufgegangen, werden kleine flache Teilchen mit einem Loch in der Mitte
geformt. Vorher miissen die Hande gut befeuchtet werden. Die Teilchen werden in heif3es
Ol gelegt und darin goldbraun gebrutzelt. Sie werden mit Zuckersirup serviert.

w

Zubereitungszeit: 45 Minuten
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Rezepte

Torta de pascuas osterkuchen

Der Osterkuchen ist nicht besonders schwierig vorzubreiten, aber die Backzeit dauert sehr
lange, ihr solltet also einen ganzen Nachmittag dafiir reservieren.

Zutaten fiir eine groBBe Kastenform (ca. 16 Stiick):

150g gemischte getrocknete Friichte (Aprikosen, Orangeat, Zitronat, Pflaumen)
200g Rosinen

500g Mehl

250g Butter

150g Zucker

6 Eier

1 Packchen Vanillezucker

2 TL Backpulver

6 EL Milch

1 Prise Salz

150 g gemahlene Mandeln oder Walniisse
1TLZimt

1 EL Zitronensaft

1 Messerspitze gemahlene Nelken

Fett fiir die Form

Zubereitung:

1. Die getrockneten Friichte in winzige Wiirfel schneiden und mit den Rosinen und 1 EL Mehl
vermischen.

2. Die Butter mit dem Zucker schaumig riihren, nach und nach die Eier unterriihren. Das
restliche Mehl mit dem Vanillezucker und dem Backpulver vermischen und unter den Teig
rithren. Den Backofen auf 175° C vorheizen.

3. Rum, Milch, Salz, Niisse, Zimt, Zitronensaft und Nelken hinzufiigen und alles gut
durchriihren.

4. Eine Kastenform ausfetten und den Teig hineinfiillen. Im vorgeheizten Backofen 2 Std.
backen. Die Teigoberflache nach einiger Zeit eventuell mit Alufolie abdecken, damit sie
nicht zu schwarz wird. Den Kuchen im Ofen auskiihlen lassen. Vor dem Servieren in dicke
Scheiben schneiden.

Zubereitungszeit: 2 1/2 Stunden

AUFREGUNG UK LOBITA
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Rezepte

Mocochinche

Zutaten:

getrocknete Pfirsiche
Zucker

Zimt

Gewdirznelken

Die Mengen sind variabel, je nachdem, wie siify man das Getrank haben will

Zubereitung:

1. Getrocknete Pfirsiche mit Zucker, Zimt und Gewiirznelken in einem Topf mit Wasser
bedecken und zum Kochen bringen.

2. Solange warten, bis der Kochsud die Farbe der Pfirsiche annimmt und das Wasser
dickfliissiger wird.

3. Wenn alles abgekiihlt ist, kann es in Gldsern serviert werden. In Bolivien gibt man vorher
die Pfirsichsteine in die Glaser.
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