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Haaaaallo!

lch bin die evil

leh bin mit dem Brasmus + Programm
wach Osterreich gekommen und es war
das Beste, was mir je passiert ist.

Bevor ich hier hergekommen bin, war

ieh nwur ein normale Kinderglirtnerin,

aber jetzt... bin ich die griechische Mama des Jugendzentrums!
wWell ich koche... vieles! tn Gewblbe habe ich eine neuwe Seite von
mir entdeckt. Das ,Rochende tch'. Jedes Mal, wewwn ich Roche,
habe tch das Gefidl, einen Teil von mir und metner Kultur zu
geben. Alles wird mit Liebe gemacht.

unal es funktiontert!  Das Essen verbindet die Menschen. Es
verband wmich wmit dem jugendzentrume und ich kRann wnicht
glicklicher sein. Ich habe dieses Kochbuch fitr euch gemacht,
dawmit ihr es habt und die Rezepte ausprobieren kinnt.

*und natirlich immer an eure griechische Mama denken. ©

L.G



Fir metne Lieblingsmenschen,
dlie metne Rochende Seite offenbart
und mich zur griechischen Mama

gemacht habew.

fir meine Licblingsfamilie an meinem
Lieblingsort,

Gewdlbe <z
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Zutatew:

<20 Oreo Kekse
“100 gr. Philadelphin
250 gr. Kuvertive (weib)

> Zerkrivmle die Kekse.

*Hebe zwel Lffel davon auf.
» vermische den Philadelphia mit den Keksen.
» Kwnete 20 Biillchen.

> Lasse sie im Kithlschrank Rithlen.

» Lasse die Kuvertitre iber wasserdampf schimelzen.

» Nimm die Biillehen aus dem Kithlschrank und Lege ste tn
die geschmolzene Schokolade.

> Streue die zerRrivmelten Kekse drauf.

> Gib ste in den Kithlschrank bis die Schokolade fest wird.

Fertig!
Mahlzett!



Zutatew:

< 1 Kaffeebecher Zucker
% = Eler

¢ 2 Kaffeebecher Mehl

% 1 Backpulver

o 1/ Butter (geschmolzen)
 F Liffel Mileh

@ 4 Apfel

Zuberettung:

>  Lass die Butter schwmelzen.
>  Mische den Zucker mit den
Elern (6 min).

> Glb die Butter dazu

>  Fuge das Mehl dazu.

>  Schittte die Mileh hinein.

>  Fette das Backblech eln.

> Retbe die Apfel und Lege sie auf dem Telg.
> Backe den Kuchen fitr 50 min bel 180",

Fertig!

Mahlzeit!



Zutatew:

“* 1,5 Kaffeebecher Mehl “ 1+ 1/4 Kaffeebecher
< 2 Teelsffel Backpulver Milch
< 1 Teelsffel salz “ 1€l
< 1 Kaffeebecher Zucker * 3 Liffel geschmolzene
< Zimt Butter
Z Ubereitung:

> vermische alles ©
> Backe sie in der Pfanne (mit wenig Butter)

Fertig!
Mahlzeit!




Zutatew:

<

o0

1 Kaffeebecher Mehl
* 1 Kaffeebecher Jogurt
* 1 El

* 100 gy. Feta

» Eln bisschen OL

> Salz, Pfeffer, ... (verschiedene Gewitrze)
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Zuberettung:

> Mische die Zutaten mit einem Loffel

> Gib kletne Teig - Portionen auf ein Backblech
> Backe sie bel 120° fitr 20 min.

Fertig!
Mahlzett!



Zutatewn:

% 4 Eler

< 1 Kaffeebecher Zucker

“ 1 Kaffeebecher Mehl

% 1 Raffeebecher geriebene
walwniisse

’

*Siru

<1 + /2 Kaffeebecher
Zucker

<1 + /2 Kaffeebecher
wasser *

< Koche den Strup fitr 5

> Koche den Sirup.
> Mische die Eler mit dem Zucker una dem vawnillezucker fir
5 min.
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* 1 Backpulver
» 2 vanillezucker
* 1/ Teeldffel Zimt
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*Creme

¢ 1l Mileh

“ 120 gr. vanillepuddimg
< 1 Kaffeebecher Zucker
“ 1EL

Zuberettung:

» Glb das Mehl undl das Backpulver mit vorsicht dazu, die

walniisse am eEnde.



> Glb den Telg auf ein Backblech,

> Backe den Kuchew betl 180° fiir 30 min.

» Wiihrend des Backens koche die Creme. Lass ste fitr ebn paar
Minuten auskithlen, fitge dann das €L dazu und vermische
alles,

> Lasse den Telg (wach dem Backen) fir 5 min auskithlen,
Dann gib den Strup dariiber.

» wenn der Strup e Kuchen versickert ist, gib die Creme
darauf und eln paar walnitsse,

Fertig!
Mahlzeit!




Zubereitung:

» Mixe die Butter fitr 15 min,

» Glb dewn Eldotter dazu, 2 vanillezucker und 1
Kaffecbecher Staubzucker, Mixe noch 5 min.,

» Glb das Mehl und das Backpulver dazu.

> Kwnete den Telg wmit der Hand,

> Flge die walnlisse dazu unol mische dewn Teig sehr gut.
> Backe bel 200° bis ste einen ,Sonnenbrand“ bekommen.
» Lass ste eln paar Minuten abkithlen, Dann bestreue ste
mit Staubzucker.




Zutatewn:

3 Kaffecbecher Maiskeimpl 1 Backpulver

< 1+ /2 Kaffeebecher < orangenschale von 2
Zucker Orangen

< 1 Kaffeebecher < 1/2 Teeloffel Natron
Orangensatt * 1 + Y2 Kaffeebecher

@ 2 Teelbffel Zimt walniisse

< /2 Teelbffel Nelkenpulver < Mehl

< 2 Kaffeebecher Honig
< 2 Kaffeebecher Zucker
< 2 Kaffeebecher wasser
*(Nach dewm Kochen auf niedrige Tewmperatur bringen)*

Zuberettung:

> Mische alle Zutaten zusammen.

» Gib so viel Mehl wie nitig dazu.

> und die gleiche Menge Hefe.

> Backe ste b Ofen fitr elne halbe Stunoe bel 180

> Gib jedes Keks fir 3 min tn den Sirup (Achtung: immer
vermischen!)

Fertig!
Mahlzeit!






Zutaten:

“* 4 Eler 1 Kaffeebecher Matskelmsl
1+ 3/ Kaffecbecher < 2 Kaffeebecher Mehl
brauner Zucker 12 Teeldffel salz
4 Kaffeebecher Karotten 2 Backpulver
“ 1/2 Rosinen < 2 Teelsffel Natron
< 1/2 Kaffeebecher geriebene <1 Teelsffel Zimt
walniisse “* 2 vanillezucker
Zuberettung:

> Mische alle Zutaten zusammen unol mixe 4 min.
> Backe sie bel 180°.

Fertig!
Mahlzeit!

LagoLtes

Zutatew:

%3 gliser wasser

<1/ Teeloffel Salz

1 Beutel Hefe

“* Mehl (so viel wie nitio)




Z ubereltung:

> Glb lauwarmes wasser in eine Schale.
> Glb die Hefe dazu uno mische,

» pann das Salz und das Mehl,
*Vorsicht:

Lasse den Telg bm wWarnmen fiir 45 mind

> Brate bn Sonnenblumensl.
(dler Telg muss im OL schwimmen)

TIpp: Das passt gut mit Zucker und Zimt!
Strup oder Honlg auch!

Laggites haben jemanden wirklich

glitcklich gemacht! ©

Hindekampf darum.,..,

fight-fight-fight
Fertig!Mahlzeit!



Apfelieelese

Zutatew:
@3/ Kaffeebecher Zucker /2 Teelsffel Natron
“*=/+ Kaffeebecher < 1/ Teeldffel Zimt
Sonnenblumensl 2 Apfel gekocht
“Zitronensaft “*Mehl

Zuberettung:

> Vermische das Ol wmit dem Zucker.

> Fluge die Zutaten withrend des Mischens dazu.
> Glb das Mehl am eEnde dazu.

> Backe bel 180" fitr 25 min.

Fertig!
Mahlzeit!
SchoroRruUchen
Zutatew:
3 Liffel Kakao < 1 Prise Salz
* 2 Kaffeebecher Mehl < 2 vawnillezucker

* 1 Kaffeebecher Zucker
< 2 Teelsffel Natron
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» 5 Loffel Ol
» 1 Kaffeebecher wasser
1 Kuvertiire
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Zuberettung:
> Siebe das Menl

mit dem Salz und dem vanillezucker.
»  Mische den Kakao, das Mehl, das
Natrown, das Salz, den Zucker bis sie sich
verbinden.
> Fiwge das Ol dazu.
» Glb das wasser dazu und wische alle Zutaten
ZUSAMLMEN.,
» Lass den Telg eln paar Minuten tm Kithischrank kithlen,
> Backe thin ime Ofen (180" fitr 35 min).
> Schweelze die Kuvertive (bain wmarine Technile = Uber
wasserdampt) wad gtb elnen Tropfen Ol dazu fitr elne
glatterer Oberfliiche,

Fertig!
Mahlzett!



Zutatew: Zutatewn:

1 Kaffecbecher gried 1l Mileh

1l Mileh 1 vanillepudding

1 Kaffeebecher 1 Kaffeebecher
Zucker Zueker

4
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* 10 Bliitter Strudelteig ¢ 1Blitterteig

L)

*

L)

* 3 Loffel Butter
O Staubzucker und Zimt ©

L)

Zuberettung:

>  Erwiirme die Mileh bel schwacher Hitze.

> vermische sie mit dem Grieb und dem Zuckey.
(Mache das gleiche mit dem vanillepudding).

>  Lass alles abkithlen.
>  Schelze die Butter.

>  Bestreiche jeden Teig mit Butter = 5 Telge oben und 5
unten. *Fir die Galatopita = 1 Blittertelg unten.

> Backe sie tm Ofen fir 25 min.,

>  Bestreue mit Stavbzucker und Zimt.
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*Info: Mpougatsa heibt der Telg, mit dem der v
Kuchew gemacht wird. Das gibt es F I/dL B
gewbhnlich mit Creme oder Kilse, aber es gibt |7 JU9endszeniue
noch viele Geschmdicker. Mpougatsa kRommt
vown Flitchtlingen aus Kleinasien. €s ist sehr
bekannt m Nordemw vown gGriechenland,
besonderes in Thessaloniki und Serves,

**qalatopita st ein elnfacher weg,
mpougatsa zu erveichen, Eln bisschen
anders, aber Ghnlich m Geschmack,
owmas Rezept, ©

Fertig! Mahlzeit!



Zutatew.

.
'9.-% :
% Orangensaft (1 orange)
o BANANE

“ Getrelole

* Honlg

* Marmelaode

* Sonnenblumenkerne

*® Rosinen

* Chin




Z ubereitung:

» Mische das Bananenpiree mit dem Orangensaftt
unol dem Getrelde,

> Mache kleine Kugeln.

> Backe sie im Ofen firr 20 min.

> Koche den Apfel mit Zucker und Zimt.

> Mische die Zutaten zusammen, GLb den (gekochten)
Apfel am EBnde dazu.

> Forme ste wie du magst unal backe sie i Ofen.

*nfo:  n diesem
Rezept Rannst du
die Zutaten frel
Rombinteren. €s glbt
kRelne
Beschrinkung.
Experimentiere  wnd
Rombintere olie
Aromen,  wie  du
magst!

Fertig!
Mahlzelt!



Zutatew:

* Kokosnuss

* Kokosnussol
< Honlg
svanillezuclker
sChin
 Kuvertire

Z ubereitung:

> Mische alle Zutaten zusammen und mache Kugeln.

> Stelle sie in den Kithlschrank und schimelze die
Kuvertire.

> Gib die Kuvertire wieder tn den
rihlschrank zum Abkihlen.

Fertig!

Mahlzett!







Zutatew:

< 300 gr. Butter < 1 vanillezucker

1 Loffel Zucker < 4 Eler

<« 1/2Teeloffel < F5 gr. Milch
Muskatinuss < 400 gr. Mehl

2 Liffel Menl < 1 Backpulver

* orangenschale * Mawndelpliittchen
(Von 2 Orangen) * glasur

Zubereitung:

> Mixe die Butter fitr 3 min, *(du
Rannst 2 Loffel Staubzucker
dazuogeben),

> Glb den Zucker, die Muskatinuss, den
vanillezucker und 2 Liffel Mehl tn
eine andere Schale. Mische alles
zusammen unol verridhre es mit der
Butter.

> Fuoge die geriebenen Orangenschalen
dazu wnd mische langsam.

> Gib die Eler langsam elnzeln dazu,
warte bis sie vom Telg aufgesaugt
werolen,

» Glb die Mileh dazu und vermische
alles mit einemt Ridhrbesen.,

» Gl das Mehl und das Backpulver
dazu (vermische Leteht)



> Glb eln bisschen Mehl tn die Backform.,
> Lege das ,flowrl’ (Glitcksmimze) hinein
> Backe den Kuchewn fiir 45 Minuten.
» Mawndelplittehen und Glasur fir die
Dekoration.
*Tip: Rbste die Mandelplittehen ein paar Minuten in elner Pfanne an,

*nfo: die vasilopita ist ein griechischer Brauch fir das neue

_jahr. Eln Kuchen, mit etner Glitcksmiinze und etinem
Wunsch fitr gutes neues Jahr! Kerbe dretmal eln Kreuz ein.
Eln Stiick fir Gott, elnes fir das Haus, und das tbrige fitr
euch!

SO0000000000000.......

Fertig!
Mahlzeit!




Und nicht vergessen....
wenn ich kRann, kann jeder.....
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GUSTEAU
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-my-God
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