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Im Zentrum UBERLEBEN setzen wir uns national und international far
Oberlebende von Folter und Krisgsgewalt ein. Bei uns suchen Erwach-
ne und Kinder aus rund 50 Lindern Hilfe. Unsere Klientinnen und
Patientinnen erhalten medizinische, psychotherapeutische, sozialar-
bait: che und integrative Unterstiitzung. Um Sprachbarrieren im
interkulturellen Beratungs- und Behandlungssetting zu Oberwinden,
arbeiten wir mit spazisll geschulten Sprach- und Hulturmittlerinnen
zusamman. Neben der Rehabilitation von traumatisierten Gefllichteten
staht such dis Integration und berufliche Qualifizierung bis hin zur ge-
sellschaftiichen Teilhabe von Menschen mit unterschiedlichen Flucht-
und Migrationserfahrungen im Mittelpunkt uns r Arbeit, Dieses brei-
te Angebot fiir stwa 600 Patient:innen, rund 900 Klient-innen sowi
Gber 100 Schileriinnen kénnen wir nur leisten dank un r (Gffent-
lizhen) Férdarmittelgeberinnen sowie unserer Spe
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IRAN

Qazvin ist eine Stadt im Iran, die wahr-
scheinlich den meisten Menschen in
Deutschland nicht gelaufig ist. Dabei
hat sie eine herausragende kulturelle
Vielfalt zu bieten. Im 1&. Jahrhundert
war sie fir Gber 40 Jahre die Haupt-
stadt des damaligen Safawiden-
Reichs, entsprechend befindet sich
dort bis heute ein reiches historisches
Erbe, wie der alte Safawiden-Palast
"Tschehel Sotun” oder das bekannte
Stadttor.

Unser Augenmaerk liegt an dieser Stelle
aber selbstverstiindlich aus kulinari-
schem Interesse auf dieser Stadt.

So stammen die keksartigen Gebéck-
sorten Nan-e Nokhodehi und Shirini
Nargili, die wir hier emfpahlen, aus der
Stadt Qazvin.

Wir winschen viel Spal dabei, neue
Regicnen im Iran mit dem Magen vor-
an kennenzulernen!

Nan-e Nokhodchi

Kichererbsenplatzchen

aus dem Iran

ZUTATEN

W,

3 L

ZUBEREITUNG

250.g (2 Tassen) weic hes
gesiebtes
Hichererbeanmahl

126 g (ca. 1 Tasse]
Hretel irecker COer
Puderiuchker

Buyttersphmalr (gokidrte
Butter) oder festas Ol

¥ TL germahlenes
Hardamam

Zirmt, Safran (optonal)

1 EL Rooanwasier (optional,

niur falls ndtig, for elne
bessera Honsistensz)

Pistanenpulver oder
Plztaneneo el ban Jum
Garmieren (optional)

1 Gekiirte Butter! Ol und Puderzucher verrbhren und M enam
Mmer fur ca 5.7 Minuten schaumig schiagen. [Bei Badarf normle
Butter verwenden. vorhes auf Zimmertemoeratuf efwarmen
azsen. Abar kain fillzsiges Ol sondern wenn mbglich gekiarte
Butter oder normale Butter veraenden, denn fiissiges Ol schadat
et Tantuf dot Gobacks |

2. Wardamom hingufGgen, optional etwas Timt oder Safran

ranrufugan
5 dichererbsenmehl bestenfalls rwesmal sieben, damit dia Holze
sohon watch werden

& Hchererbsenmehl poftioniwaita hlrufufuﬂul- Wi it dan

Handen ginam Sohnesbesen vermengen. Aber nicht 2y viel
kneten - Hiue verruhnedn.

&. Den Teig in ginen Behaiter peben und verschileflen oder mit

Frischhaltefole abdecken und fir &-12 Stunden im Kdhischrank
ruben lassen Auch so werd die Textur verbessart

& Nach dem Ruben den Telg auf siner sauberen Arbeitsfldche B

mit einem Nudelholz (oder einer Flasche) ca. 0.8 bis 1 om dick
ausrdilen
1. Mit esner Ausstechform (traditionele werblattrige BiGtanfarmm)
Hekte autetechen und suf ein mit Rackpapier belegtes Backblech
spgen, Hun de Hekse mit Pistarienpubver oder .scheiben
verzioren. (Wenn keine Ausstechform rur Hand ist, kSnnen die
Hidese natUrikch, wie auf dem Foto 2u sehen, such anders gaformt
warndan.)
Die Hekse 18 Minuten im auf 180 *C vorgeheimen Ofaen suf der
mittieren Schiene backen. D Unterseite der Hekse solite lescht
goidbraun, die Obefseite jedoch weill sein. Nach dem Backen die
Hekie abkurien lazsen

m

Drerse tradetionalie

rund um das Neujahrsfest

\ Suiligh geharen zu den beliebtesten Lechereien
Nouruz Sie bestehen aul Hioherer beanmeahl und duften

herrich nach Hardamom - mit ihrer 2arten, leicht broseligen Konsistens fergehen sie
formiich suf der Zunge. Die kleinen Moetichieren Wesen sich gut vorbareiten. sind
lange haltbar und esignen sch wunderbar zum Telen. Ein einfaches Rezept mit vial
Guzchichte - rum Nachbacken und Ganeflen! - Kaye Benzakour (BeTugsbetrouerin]




ZUTATEN

Fir die FOllung:
280g Khis [lnml.lr'vhrtnl

rmar roclentl

2 2wiebedn, fein gehackt

-] Eler, in'Worfel
modln-:hh er, in

1ldeiner Bund Patersile. gehacke
1TL Kreuzhdmmel

1TL Paprikapulver

Salr und Pfeffer nach Geschmack
Fiir das Falten & Backen:

PAanzend| (zum Frittheren)

ZUBEREITUNG

1. In giner Pfanne 1 EL Khis-Fett (oder PRlanzendl) erhitzen.

2. Dle Zwicbein darn glasig donsten.

5. Das Fleisch (Khsi), die gewdrfelten Ber und die
Petersiie hinzufigen und mit Kreuzkilmmel. Paprika.
Salz und Peffer wirzen.

& Ales gut vermengen und die Fulung ablinlen lazzen.

5. Dia Teigbdatter in Streifen sohneiden. Jeweils 1EL
Flllung auf das untere Ende eines Streffens geben und

Tu kdednen Dreiechen falten.
Zubereitungsoptionen:
1. Die Teigdresche in ener Pfanne mit helBem Planzend]
goidbraun frivteren.
2. eder mit Rapsél b und im vorgehael Ofen

bed 180°C ca. 18-20 Minuten backen, bis ske gokdbraun
sind.
1. Warm sefvieren und schmecken lassen.

Siifie Briouats

Teigtaschen gefillt mit Mandeln
und Rosenwasser aus Marokko

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Flir die 1. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht anrceten, bis sk

200g gehdutete Mandeln duften (nécht 2u duniel werden iaszen). Danach ablkdihlan lassen
und grob mahlen - entweder in der Kichenmasahine cder mit

80 Zucker einem Mier.

1 Pilakohan Vanillezucker 2. Den Zucker, Vanllezucker und Zimt untermischen. AnschiieBend

1TL Zimit {nach Geschmack)
2-5 EL Rosenwasser

Fir don Teig:

10 Blittar Floteig

{oa. 30 x $1om, aus dem
Hihiregal)

(Warga-Blatter / Blatterteig
oder Filoteig)

50 g fllssige Buttar

1 Esgelly [rum Bestraichen)
Flir den Sirup:
100 g Honig

2-3 EL Rosenwasser

das Roserwassar esslbffelwelse zugeben. bis eme leicht kebrige.
formbare Masse entsteht. (Micht zu fldssigl)

E Mun den m-:—mmhwmﬂl Wom)
schneiden und jedes TeigstOok mit filssiger Butter bepinsein.

& Jeweils 1 gehbuften TL Mar in die linke Eoke cines
Stresfens gebien. Den Tedg lber die Flllung ldappen und ein kleines
Dreleck oder Kissen formen.

£ Mit etwas Eigelb bestreichen, dann weiterfaiten - immer sohén fest
andrioken. Den Uberstehenden Telg am Ende abschneiden. (Tipp:
Es ist auch mighch, idassische Dreleche zu falten, indem der Teig
diagonal umgeschiagen wird - wie bel einem Briefumschiag.)

& Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze oder 180°C Umniuft vorhelzen.

7. Backblech mit Backpapler ausiegen. Die gefaiteten Briouats
darauflegen. mit der restiichen Butter bestraiohen. im Ofan auf der
mittiaren Schiene etwa 15-20 Mir @ 1 und
danach auf enem Gitter keioht abladdhlen lassan.

B. wahrend die Briouats backen, den Honig mit Rosenwasser in einem
ldeinen Topf erhitzen (nicht kochen!).

%. Die nach warmen Bricuats grofizlgig mit derm warmen Sirup
bapinsain oder kurz eintauchen.
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Gebéackverxzeichnis

Kekse & Teigtaschen

Herxhaft

Traditionelles Tee-Gebéck

n
12 Teigtaschen mit Mandel-
filllung

16 Branddteig gefllit mit Dulce
de Leche

22 Hichererbsenplétzchen
23 Persische Kokosmakronen

36 (3 Teigtaschen mit Mandel-
flllung und Rosenwasser

40 Erdnussbutterkekse

42 @ Wirziges Festtagsgebéck
45 {# Dattelplitzchen

47 (7] Apfeltaschen

49 Luftig-weiche Platzchen
50 &} Schokokugeln

52 Zimtkekse

Kuchen

o9 Geschichteter Honigkuchen
10 Hefeteigrolle mit Walnuss-
fillung

17 Hokosbrétchen
26 @ Kokoskuchen
44 (%) Grieskuchen

Nachspeisen

0z Blatterteignachspeise
20 Co -
E uxna:oua SiBspaise mit

48 SlBspeise mit Hise

1% (7 Sauerteig-Fladenbrot
18 Teigbélichen mit Kése

28 Teigschnecken mit Kirbis-
@ ndigr WeiBkohlfillung

30 & Fladenbrot mit Za'atar

35 Frittierte Teigdreiecke mit
& Fleischfillung

3 @ Teigblatter fr Briouat

37 &F FIWE?t&schon mit H&hn-

chen, El und Mandeln
38 (& Teigfladen aus der Pfanne

Fettgebackenes

o3 Teigbéallchen mit
Zuckersirup und Hardamom

04 Teegebéck mit Pistazien
u uderzucher

05 @ Goldgelbe Teigkringel
26 Frittierte Teigbalichen

a2 @ Tei;'::mlchon mit Zimt und
Zucher

@ vegan oder einfach
abzuwandeln

(& mit Fleisch
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