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Vorwort

Lieber Gaumenfreund!

Sie haben ein neues Kochbuch erworben, das Ihnen viele
Anregungen geben und viel Freude in der Kiiche bereiten
wird. Dieses Kochbuch ist ein Spendenprojekt. Sie unter-
stiitzen mit dem Kauf die weltweite Arbeit des Ev.-luth.

Missionswerks in Niedersachsen (ELM). Vielen Dank dafiir!

Der Titel ,Was is(s)t die Mission” ist daher auch ganz
bewusst zweideutig gewahlt worden. Zum einen soll er
neugierig machen auf die Arbeit des ELM. Die Landerin-
formationen geben Ihnen hierzu ein paar erste Eindriicke.
Zum anderen kiindet der Titel eine kulinarische Reise
durch Deutschland und auch nach Ubersee an. Die Mis-
sionare und ELM-Mitarbeiter haben nicht nur Land und
Leute kennen gelernt, sondern auch die Kiichen und
Speisen ihrer Gastgeber. In diesem Buch wird Ihnen der
Blick in fremde Kochtopfe gewdhrt. Vieles wird Ihnen
dabei gar nicht so fremdartig vorkommen. Die vielgenann-
te Globalisierung hat in unseren Kochtopfen schon lange
Einzug gehalten. Das ist auch gut so. Wir erleben es alle
als eine willkommene und in unserem Fall wohlschmek-
kende Bereicherung unseres Speiseplanes. Wenn es
stimmt, dass Liebe durch den Magen geht, konnte es ja
sein, dass Sie bei der Lektiire oder beim Nachkochen der
Gerichte die Neugier packt. Neugier auf die Lander, auf
die Menschen, auf die Arbeit des ELM oder Neugier bei
der Suche nach eigenen Moglichkeiten, die Arbeit des ELM
zu unterstiitzen.

Wir wiinschen Ihnen dabei viel Erfolg und in der
Zwischenzeit einen gesegneten Appetit beim Ausprobieren
der Rezepte!
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Missionskochbuch

Das Ev.-luth. Missionswerk
in Niedersachsen (ELM) ist
ein weltweit tatiges
Missionswerk, das Personal
in lutherische Partnerkir-
chen in Afrika, Asien und
Lateinamerika entsendet
und Gemeinden sowie Pro-
jekte dort finanziell unter-
stiitzt.

Dabei verfolgt das ELM zum
einen ein partnerschaftli-
ches Konzept, nach dem
vorrangig die Partnerkirchen
entscheiden, wo Personal
und Geld des ELM vor Ort
richtig eingesetzt werden.
Zum anderen sieht das ELM
seine Arbeit als ganzheit-
lichen Dienst, bei dem die
Sorge fiir Korper, Geist und
Seele eine Einheit bilden.

Das ELM ist aber nicht nur
Geber von Personal,
Material und finanzieller

Landerinformation

Unterstiitzung. Es will,
dass die Erfahrungen der
Christinnen und Christen
aus Ubersee bei uns ge-
nauso wirken kdnnen wie
die Hilfe aus Europa in
Ubersee. Dieses ,Zwei-
Bahn-Konzept” ist ein wei-
terer wichtiger Grundsatz
fiir die Arbeit des ELM.

Getragen wird das ELM von
den Ev.-luth. Landeskirchen
Hannovers, Braunschweig
und Schaumburg-Lippe.

Zur Deutschlandarbeit des
ELM gehoren die Bereiche
okumenische Bildungs-
arbeit, Gemeindedienst fiir
Weltmission und Offent-
lichkeitsarbeit.

Weitere Infos im Internet:
www.elm-mission.net

Deutschland
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Gerichte aus Deutschland
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Bandnudeln mit Zucchini
Einfach, lecker und schnell

500 g Bandnudeln
1 mittelgrolRe Zucchini
v’ Gehackte Niisse
(Wallniisse oder Haselniisse)
v Ol
v’ Schmand
v’ Saft einer Orange
v Salz
v’ Basilikum

Nudeln in Salzwasser kochen. Die Zucchini in lange
diinne Streifen schneiden. Bevor die Nudeln fertig sind,
die Zucchini noch kurz mitkochen. (Dauer hdangt davon
ab, wie weich man die Zucchini mag.)

Dazu eine SoRe: Niisse in etwas Ol andiinsten,
Schmand und Orangensaft dazu geben, mit Salz und
Basilikum abschmecken.

Buchweizen-Gemiise-Kl6Re
Schmeckt sehr gut zu Wildgerichten und Steaks

50 g Buchweizengriitze
100 g Buchweizenmehl
50 g Weizenmehl
50 g Fett
1/2 | Briihe
Eier
Krauter
Salz & Pfeffer
Zwiebeln
kleingeschnittenes Gemiise nach
Belieben

SRS =

Die Zwiebeln mit dem kleingeschnittenen Gemiise in
einem Topf anschwitzen. Die Briithe hinzufiigen. Das
Buchweizenmehl, die Buchweizengriitze und das
Weizenmehl hinzufiigen und abbrennen lassen. Das
Ganze etwas abkiihlen lassen. Nach und nach die Eier
hinzufiigen. Die Krdauter dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mit einem Loffel die Kl6Re abstechen und in siedendem
Salzwasser garen.
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Lauchsuppe
(fiir 4 Personen)

6 Stangen Lauch (nur das WeiRe)
1 Zwiebel
v’ Butter
1 | Hihnerbriihe
1 Be Schlagsahne (200 g)
1 Pg Blatterteig
2 Kapseln Safran gemahlen
2 FEigelb
v’ Prise Salz
v’ Prise Zucker

Lauch und Zwiebel klein schneiden, in Butter andiin-
sten, mit Salz und Zucker wiirzen und mit der Briihe
aufgieRen. 15 Minuten diinsten. Dann den Safran hin-
zufiigen und den Becher Sahne unterriihren.

Suppe in Tassen fiillen, mit Blatterteig iberdecken (die
Rander vom Bldtterteig, die an den Tassen kleben gut
mit Eigelb einstreichen) und den Blatterteig von oben
mit Eigelb einstreichen, damit er schon braun wird.

Im Ofen iiberbacken.

Backzeit: 15 Minuten bei 200°C Umluft

Suppen aus Deutschland

75

Lumpensuppe
Rasch zubereitet und sehr lecker

500 g Gulasch
v Fett
500 g Zwiebeln
1 Ds Jdgersuppe
1 Ds Gulaschsuppe
1 Ds Wasser
1 Ds Erbsen
1 Ds Pilze
1 Gl Preiselbeeren, kleines Glas
v’ Ketchup

Das Gulasch anbraten. Die Zwiebeln wiirfeln, zufiigen,
mitdiinsten. Wenn das Fleisch gar ist, die anderen
Zutaten dazugeben und aufkochen lassen. Mit Ketchup
abschmecken.
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Desserts aus Deutschland
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Quark-Mohn-Schaum
Mit ErdbeersofSe (fiir 4 Personen)

500 g Vanillequark
70 g Mohnback (Fertigprodukt)
2 1/2 Blatt weilRe Gelatine
25 ml Orangensaft
100 ml Schlagsahne
250 g TK-Erdbeeren (aufgetaut)
50 g Puderzucker
v’ Zitronenmelisse zum Dekorieren
1 Scharonfrucht (in Scheiben)

Vanillequark mit Mohnback verriihren. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, gut ausdriicken und im warmen
Orangensaft auflosen. Schnell unter den Quark riihren.
Die Sahne steif schlagen und unterheben. Mindestens 5
Stunden kalt stellen.

Erdbeeren und Puderzucker mit dem Schneidstab piirie-
ren. Die Erdbeersof3e in den Kiihlschrank stellen.

Zum Servieren die ErdbeersoRRe in Schalen verteilen. Den
Quarkschaum in einen Spritzbeutel mit Lochtiille Nr. 2
fiillen und in die Schale spritzen. Mit Zitronenmelisse
und Scharon-Scheiben dekorieren.

Quarkspeise mit Kirschen
Schneller Klassiker

1 Gl Schattenmorellen
500 g Magerquark
1-2 Be Schlagsahne
1 Pg Vanillinzucker
v Zucker
v/ Vollmilch- und Zartbitterschokolade

Die Schattenmorellen abtropfen lassen. Sahne schlagen
und unter den Quark heben. Quark und Kirschen mit
geraspelter Vollmilch- und Zartbitterschokolade abwech-
selnd in eine Schiissel schichten. Kiihl servieren.
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Maulwurf-Torte
Wer braucht denn da eine Fertigbackmischung

6 Eier
140 g Margarine
200 g Zucker
3 Pg Vanillinzucker
100 g Mehl
2 TL Backpulver, gestrichen
100 g Schokoraspeln
1 Ds Mandarinen
2 Bananen
v’ Saft von 1 Zitrone
750 g Schlagsahne
1 Pg Sahnesteif

Eier trennen. Fett, Zucker und 1 Packchen Vanillinzucker
cremig riihren. Eigelb einzeln unterriihren. Mehl, Back-
pulver und Schokoraspeln mischen und unterriihren.
Eiweil steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine
gefettete Springform fiillen.

Backform: Springform ohne Kranz
Backzeit: Im vorgeheizten Backofen 45-50 Minuten bei
150°C Umluft oder 175°C E.Herd

Den Kuchen auskiihlen Llassen.
Den Tortenboden bis auf einen 1 cm breiten Rand, mit

einem Loffel aushéhlen. Kucheninneres zerkriimeln.
Mandarinen abtropfen lassen. Bananen schilen, in

Kuchen aus Deutschland 133

Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Die Friichte auf dem Tortenboden verteilen.

Die Sahne mit 2 Pickchen Vanillinzucker und Sahnesteif
steif schlagen. Kuppelartig auf die Friichte hdufeln.
Dick mit Kriimeln bestreuen.

Mini-Berliner
Nicht nur zu Silvester

50 g Butter oder Margarine
50 g Zucker
1 Pg Vanillinzucker
125 g Speisequark
1 Ei
2 EL Zitronensaft
50 g Speisestarke
150 g Mehl
1 TL Backpulver, gestrichen
v’ Fett zum Ausbacken (z.B. Friteuse)
v’ Puderzucker zum Bestduben

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Kleine Berliner
formen und in heiRem Fett ausbacken. Berliner
anschlieRend mit Puderzucker bestauben.
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Buttermilchbrot mit Haferflocken

Duftet herrlich im ganzen Haus

500 g Weizenvollkornmehl
100 g Haferflocken
300 ml warme Buttermilch
11/2 Wiirfel Hefe
1 TL Zucker
2 TL Salz
125 g Quark

Aus allen Zutaten einen Hefeteig bereiten. 1 Stunde ge-
hen lassen. Noch mal durchkneten, ein rundes Brot formen
und auf ein ausgelegtes Blech legen, etwas gehen lassen.

Backzeit: 40-50 Minuten bei 200°C Umluft

Kase-Krauter-Brotchen
Fiir den Party-Brotkorb

900 g Mehl
2 Pg Backpulver
400 g Quark
6 Eier
12 EL Ol
1TL Salz
200 g Gouda
200 g Emmentaler
2 Pg TK-Krauter

Brot aus Deutschland 159

Aus allen Zutaten einen Teig bereiten. Den Kase fein
wiirfeln und mit den Krautern unter den Teig kneten.
Kleine Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben.

Backform: Backblech
Backzeit: 20-30 Minuten bei 175°C Umluft

Krauter-Zwiebelbrot
Abwechslung beim Abendbrot

2 Pg Trockenhefe
1/4 | warmes Wasser
1TL Salz
200 g Krauterschmelzkase
600 g Weizenvollkornmehl
150 g Butter
1 Tiite Zwiebelsuppe

Aus den Zutaten von Hefe bis Mehl einen Hefeteig
bereiten, 45 Minuten gehen lassen. Den Teig zu einem
Rechteck ausrollen. Weiche Butter und Zwiebelsuppe
vermischen, auf das Rechteck streichen, der Lange nach
halbieren. Beide Teile aufrollen und auf ein gefettetes
Backblech legen.

Backform: Backblech
Backzeit: 25 Minuten bei 175°C Umluft
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Mit 1.133.380 km? misst
Athiopien die dreifache
GrolRe Deutschlands. Die
Bevolkerung wird auf ca.
65,4 Mio. geschatzt und
untergliedert sich in iiber
80 unterschiedliche Valker.
Es werden iiber 70 veschie-
dene Sprachen und 100
Dialekte gesprochen.

Etwa 50 Prozent der Bevol-
kerung gehdren zur Athio-
pisch-Orthodoxen Kirche,
32 Prozent zum Islam, 11
Prozent sind Protestanten.

Seit August 1995 ist
Athiopien eine Demokra-
tische Bundesrepublik mit
Meles Zenawi als Premier-
minister und Girma Wolde
Giarges als Staatsprasident.
Die Hauptstadt ist Addis
Abeba. Die ehemalige
Provinz Eritrea ist seit
April 1993 unabhangig.

Die Athiopische Evangeli-
sche Kirche Mekane Yesus
(EECMY) ist aus der Arbeit
lutherischer Missionen aus
Schweden, Deutschland
(Hermannsburg), Norwegen,
Danemark und den USA
hervorgegangen. Sie wurde
1959 mit 20.000 Gliedern
gegriindet. 2001 zdhlte sie
ca. 3,6 Millionen Mitglie-
der. Die EECMY ist in 17
Synoden und zwei Arbeits-
gebiete aufgeteilt.
~Mekane Yesus” bedeutet
,der Ort, wo Jesus wohnt"

Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter des Ev.-luth.
Missionswerks in Athiopien
sind im theologischen und
medizinischen Dienst sowie
in entwicklungsbezogener
Arbeit tatig.

Weitere Infos im Internet:
www.elm-mission.net

Landerinformation

" Athi

'ﬁ"i F

opien
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Rezepte aus Athiopien 165

Wott

Das dthiopische Nationalgericht

1 Suppenhuhn (oder 1 kg Mett)
1 kg fein gehackte Zwiebeln
(keine Gemiisezwiebeln)
125 g Butter
1 EL Chilipulver
1 TL Mischgewiirz
(Kardamom, Kreuzkiimmel, Bockshornklee,
schwarze Senfkorner, Dillsamen, Nelken)
v etwas Gelbwurz (falls vorhanden)
1/2 TL Ingwerpulver
1 Knoblauchzehe
1 TL Tomatenmark

Vorbereitung:

Wenn man in Athiopien ein Huhn fiir Wott zerlegt, gibt
das 7 Fleischteile und 5 Knochenteile.

Fleischteile: Jedes Bein in 2 Teile (Oberschenkel,
Unterschenkel) schneiden. Brust in 3 Teile auseinander-
legen: In der Mitte am Brustknochen entlang etwas ein-
schneiden, obere Teile rechts und links mit den jeweili-
gen halben Fliigeln abziehen, der Brustknochen bleibt
mit den schmalen Filetstiicken als dritter Teil iibrig.

Knochenteile: 2 Fliigel (jeweils untere Halfte), Hals,
Riicken in 2 Teile.

Zubereitung:

Hiihnerteile in ca. 1/2 | Wasser mit etwas Salz kochen
(im Drucktopf ca. 30 Minuten). Zwiebeln in etwas Briihe
auf kleiner Flamme glasig andiinsten. Butter, Chili,
Mischgewiirz und Tomatenmark hinzufiigen, gut durch-
kochen lassen (mindestens 20 Minuten). Nach und nach
Briihe hinzufiigen. (Achtung! SoRe nicht zu diinn wer-
den lassen, sonst schmeckt sie wasserig.) Jetzt Ingwer-
pulver in etwas lauwarmem Wasser anriihren und Knob-
lauch durch eine Presse driicken, beides in die Sol3e
geben. Zum Schluss die Fleischteile hineinlegen.
Nochmals alles gut durchkochen lassen.

Tipp: Hartgekochte Eier und Quark schmecken gut dazu.
Brotvorschlag: Roggenmischbrot, ganz frisch.

Variationen: Fleischwott kann gut aus Rind- oder
Lammfleisch zubereitet werden. Das Fleisch wird dazu
entweder zuerst in Stiicke vorgekocht und dann kleinge-
schnitten, oder es wird gleich roh kleingeschnitten. Die
SolRe wird wie bei der Hiihnerwott zubereitet - mit nur
kleinen Gewiirzabweichungen.

Nimmt man Mett, so muss dieses erst angebraten wer-
den.
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Brasilien misst eine Flache
von 8.547.404 km? und
hat damit die vierunzwan-
zigfache GroRe Deutsch-
lands. Das Land zahlt
171,8 Millionen Einwohner,
von denen rund 70 Prozent
Katholiken sind. Ca. 14
Prozent gilt als protestan-
tisch (als lutherisch ver-
stehen sich rund 0,5
Prozent).

Es wird Portugiesisch mit
brasilianischen Eigenheiten
gesprochen. Brasilien ist
eine prasidiale Bundes-
republik mit Senat und
Abgeordnetenhaus. Als
Ubergangsland von einer
Agrar- zu einer Industrie-
gesellschaft, steht
Brasilien heute an achter
Stelle der Welt-Industrie-
nationen. Landflucht,
StraRenkinder und Metro-
polen mit riesigen

Armenvierteln sind die
Schattenseiten.

Die Anfange der Evangeli-
schen Kirche Lutherischen
Bekenntnisses in Brasilien
(IECLB), die durch deut-
sche Einwanderer entstand,
reichen bis 1823 zuriick.
Seit 1949 gilt sie als
bodenstandige Kirche.
Heute zahlt sie etwa
700.000 Mitglieder.

Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter des Ev.-luth.
Missionswerks in Brasilien
sind im theologischen
Dienst tatig. Es gibt auch
ein Praktikanten-Programm.

Weitere Info im Internet:
www.elm-mission.net

Landerinformation

Brasilien
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Feijoada
Brasilianisches Nationalgericht

Das typische brasilianische Nationalgericht besteht aus
schwarzen und braunen Bohnen. Man nennt es Feijoada
(das j wird ausgesprochen wie das weiche g in Garage).

Friiher einmal waren die Bohnen das Arbeitsessen fiir
Sklaven bzw. einfache Arbeiter in den Kaffee- und
Zuckerplantagen. Bis in die 70er Jahre des 20.
Jahrhunderts noch lehnte, wer etwas auf sich hielt,
diese Bohnen ab. Dann kam der Wandel.

Im Fiinf-Sterne-Hotel gibt es die Bohnen samstags in
gehobener Weise zubereitet. Auf dem Mittagstisch der
Mittelklasse werden sie auch gerne gesehen. Taglich
gibt es sie in Arbeiterrestaurants, Fabriken und
Internaten.

Im Siiden Brasiliens sind die Bohnen schwarz, im
Norden jedoch wachsen die braunen Bohnen besser.

Das Grundrezept der Feijoada:

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.
Dann die Bohnen zusammen mit dem Wasser in einen
Schnellkochtopf geben. Das ganze Fleisch und samtliche
Zutaten dazugeben und mit Wasser auffiillen (das
Wasser sollte ca. 2 cm iiber den Zutaten stehen). Nun
ldsst man das Ganze ca. 45 Minuten kochen. Kochzeit
ohne Schnellkochtopf: ca. 1 1/2 Stunden. Das Fleisch
herausnehmen und von den Knochen abldsen, dann
zuriick in den Topf geben. Die Bohnen vorher ein wenig
stampfen.

Nun alles mit Grillgewiirz, Tabasco und Cayennepfeffer
abschmecken und noch einmal kurz aufkochen lassen.
Serviert wird die Feijoada mit Reis, Maniokmehl und
Orangen.
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Indien ist 3.287.263 km?
grol und hat damit die
neunfache GroRe Deutsch-
lands. In einer demokra-
tisch-parlamentarischen
Republik mit bundesstaat-
licher Gliederung leben
iiber eine Milliarde Einwoh-
ner (geschdtzt) mit mehre-
ren hundert Sprachen und
Dialekten. Indien bietet
sehr verschiedenartige
landschaftliche und klima-
tische Bedingungen vom
tropischen Regenwald bis
zum Hochgebirge.

81,3 Prozent der Bevdlker-
ung sind Hindus. Christen
ca. 2,3 Prozent (ca. 25 Mio).

Partnerkirchen des ELM:
Die Evangelisch-lutherische
Tamilkirche (TELC) ist aus
der Arbeit der Danisch-
Halleschen, der Leipziger
und der Schwedischen

Kirchenmission hervorge-
gangen. Sie wurde 1919
selbststandig und hat
heute rund 100.000 Mit-
glieder aus verschiedenen
sozialen Schichten.

Die Ev.-luth. Siidandhra-
Kirche (SAELC) ist aus der
Arbeit Hermannsburger
und amerikanischer Mis-
sionare hervorgegangen.
Sie wurde 1945 selbststan-
dig und hat ca. 25.000
Mitglieder.

Die Evangelisch-lutherische
Kirche des Barmherzigen
Samariters (GSELC) begann
1972 durch die Verkiindi-
gungsarbeit eines ehemali-
gen Hindu. Heute gehoren
dieser Kirche rund 40.000
getaufte Christen an.

Weitere Info im Internet:
www.elm-mission.net

Landerinformation
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Hahnchen-Curry
(fiir 5 Personen)

1 kg
5TL
3TL
1/2 kg
1/2TL
20g
1TL

2

3TL

1TL

2

1TL

1/2 1

2 cm

1/2 Tasse
5

1TL
1/2TL

3

Hahnchen

0l

Ghee

Kartoffeln

Kurkuma

Ingwer, frisch gerieben

Chilipulver

groRe Zwiebeln in Wiirfel schneiden
Currypulver (hier nimmt man die indische
Currygewiirzmischung)
Knoblauchzehen

Garam Masala

(gibt es unter diesem Namen zu kaufen)
groRe Tomaten

Salz

Wasser

Zimt, gestollen

Kokosmilch

Nelken, gestolden

Koriander, frisch gehackt

Fenchel, gestolien

Lorbeerblatter

Rezepte aus Indien 189

Die Hahnchenhaut entfernen und das Fleisch in grol3e
Stiicke schneiden, waschen und abtrocknen.
Kartoffeln waschen, schdlen und halbieren. Zwiebeln,
Ingwer und Knoblauch mit einem Stabmixer zerkleinern.
Ghee in einem Topf erhitzen. Den Herd auf mittlere
Hitze stellen.

Lorbeerbldtter, Zimt, Nelken und Fenchel einige
Sekunden anbraten.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fiir 3 Minuten garen.
Kurkuma, Chilipulver, Currypulver, Garam Masala und
etwas Wasser hinzufiigen und 2 Minuten garen lassen.

Dann das Hahnchen dazugeben und zugedeckt etwa 10
Minuten garen. Wenn das Hahnchen gar ist, die Tomaten
hinzufiigen und wieder 2 Minuten garen. Kokosmilch
dazugielRen. Zitronensaft zugeben und mit Koriander
bestreuen, alles gut umriihren. Den Herd ausschalten,
den Topf noch 1 Minute auf der Platte stehen lassen.

Mit Reis oder Chappathi servieren.

B
S~
o s S s 7




200 Missionskochbuch

Peru ist 1.285.216 km?®
groRR. Auf der dreieinhalb-
fachen GrofRe Deutschlands
leben 26,1 Mio. Einwohner,
von denen etwa 93 Prozent
Katholiken sind. Amtsspra-
chen sind Spanisch und
das indianische Ketschua.
Peru hat zusdtzlich iiber
80 Indianersprachen.

Neben einem schmalen
Wiistenstreifen an der Kiiste
ist das Land von den Anden
bestimmt, die in das Ama-
zonasbecken abfallen.

Die prasidiale Republik lei-
det unter hoher Arbeits-
losigkeit und weiter zuneh-
mender Verarmung der
Bevolkerung trotz reicher
Bodenschdtze und umfang-
reicher Exporte. Soziale
Spannungen werden durch
Einsatz von Ordnungskraf-
ten verdrangt.

Die Evangelisch-lutherische
Gemeinde Cristo-Rey in
Lima wurde 1988 gegriin-
det. Alle Verbindungen des
ELM nach Peru laufen zur
Zeit liber diese Partner-
gemeinde. ELM-Mitarbeiter
sind im theologischen
Dienst tatig.

Weitere Info im Internet:
www.elm-mission.net

Auf den folgenden Seiten
finden sich auch Rezepte
aus Argentinien.

Landerinformation
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Aji de gallina

Huhn in scharfer NusssofSe

1 Huhn oder ein halbes Kilo Hiihnerbrust
1 Knoblauchzehe
1 1/2 Zwiebeln
1 Lorbeerblatt
v Salz
1 EL Knoblauch
2 EL getrocknetem Aji oder Cayennepfeffer
3 EL Olivenaol
1/2 | Briihe
4-8 gehackte Walniisse
8-10 Scheiben Toastbrot
1/4 | Kondensmilch oder Sahne
v/ Parmesankdse, Eihalften, Oliven

Huhn mit Knoblauch, 1/2 Zwiebel, Lorbeer und Salz
weichkochen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 Zwiebel
fein wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Mit Aji in Olivendl
diinsten; dann mit 1/4 Liter Briihe abloschen. Walniisse
und evtl. etwas Safran hinzufiigen, ebenso das zerklei-
nerte Fleisch. Das Ganze unter Riihren kdcheln lassen.
Toastbrot (eventuell Rinde entfernen) in kleine Stiicke
reiRen und in 1/4 Liter Briihe 5 Min. einweichen. Mit
einer Gabel zu einem glatten Teig verarbeiten. Das ein-
geweichte Brot zum Fleisch geben. Zuletzt ca. 1/4 Liter
Kondensmilch zugeben, so dass eine cremige Masse ent-
steht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Parmesankase
tiberstreuen und mit Eihdlften und eventuell Oliven ver-
zieren. Dazu werden Reis, Kartoffeln und Salat serviert.

Rezepte aus Peru/Argentinien

203

Alfajores
Miirbeteigpldtzchen

200 g Mehl
300 g Maizena (Maisstdrke)
1/2 TL Natron

2 TL Backpulver
200 g Butter
150 g Zucker

3 Eigelb

1 Pg Vanillinzucker

1 TL geriebene Zitronenschale
1-2 TL Cognac

Mehl, Maisstdrke, Natron, Backpulver vermengen und

sieben. Aus allen Zutaten schnell einen Knetteig her-
stellen, 1/2 cm dick ausrollen und kleine runde Form-
chen ausstechen (ca. 3 cm).

Backzeit: Auf ungefettetem Blech (eventuell Backpapier
unterlegen) ungefahr 10-15 Minuten bei 150-175°C
Umluftherd

Abkiihlen lassen und mit "Dulce de leche" (siehe Seite
208) je zwei sandwichartig zusammenkleben.
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Die Russische Foderation
misst 17.075.400 km?, da-
mit ist sie flaichenmalig
das grofdte Land der Erde.
Verteilt auf elf Zeitzonen
leben 144,4 Millionen Ein-
wohner, die zu {iber 100
Volksgruppen gehoren,
darunter etwa vier bis fiinf
Millionen deutscher Ab-
stammung. Die Sprachen
Russlands werden in sechs
Sprachfamilien eingeordnet;
Amtssprache ist Russisch.
In der Russischen Foderation
sind 21 Republiken der
friiheren Sowjetunion
zusammengefasst.

Zur Religion gibt es keine
verldsslichen Angaben.
Quellen aus dem Jahr 2000
besagen, dass 54 Prozent
der Bevolkerung Christen
sind (iiberw. Russisch-
Orthodox). Zahlen von
1988 hingegen gehen von

Landerinformation

tiber 52 Prozent Atheisten
aus, benennen die Christen
mit 25 Prozent als "zweit-
starkste Gruppe" (16,4
Prozent Orthodoxe, 3,2
Prozent Romisch-
Katholische, ca. 5,6 Prozent
Evangelische/Evangelikale)
und beziffern Muslime mit
18 Prozent. Die Anfdange
der Evangelisch-lutheri-
schen Kirche in Russland
und anderen Staaten
(ELKRAS), die sich 1991
neu verfasste, reichen bis
1832 zuriick. Ihre Struktur
befindet sich nach den
langen Jahren der Unter-
driickung noch im Aufbau.

Das ELM hat theologische
Mitbeiterinnen und Mitar-
beiter in Sibirien und
Kirgisistan.

Weitere Info im Internet:
www.elm-mission.net

i
Russland
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Bliny

Das wahrscheinlich dlteste russische Gericht

Uber Geschmack streitet man nicht, besonders wenn’s
ums Essen geht, aber selten kann jemand einem russi-
schem Bliny wiederstehen.

Die Herkunft dieses wahrscheinlich altesten russischen
Gerichtes hat eine Verbindung zu einem alten Volksfest

"Abschied vom Winter" und "Masleniza" (Fastnachtswoche).

Der runde, gelbe und heilde Bliny ist das Symbol der
Friihlingssonne, auf die man sich besonders nach dem
langen und kalten Winter freut.

2-3 FEier
1 1 Milch
250 g Mehl (nach Bedarf etwas mehr)
v Salz
v’ Backpulver
1 EL Ol (z.B. Sonnenblumendl)

Die Eier schaumig schlagen und mit 1/2 [ Milch verriihren.

Mehl mit Backpulver und Salz mischen, unter standigem
Rihren (KloRchen vermeiden) in die Fliissigkeit geben.

Auf niedrigster Stufe zu einem Teig riihren, den Rest
Milch dazugeben (je fliissiger der Teig, desto diinner der
Bliny).

Zum Schluss das Ol hinzufiigen, alles gut umriihren und
in einer mit Teflon beschichteten Pfanne backen.

Die Pfanne heiRR werden lassen und mit einer Kelle so
viel Teig in die Pfanne geben, dass der Boden
bedeckt ist. Am besten fangt man am Rand an und
bewegt die Pfanne so, dass der Teig gut auseinander
flieRt und den ganzen Boden gleichmaRig bedeckt.

Man kann die gebackenen Blinys {ibereinander legen
oder jeden einzeln zusammenrollen. Zu den Blinys reicht
man Honig, Marmelade oder Zucker. Die Blinys kann man
auch fillen, z. B. mit Quark - siiB mit Rosinen oder
scharf mit Schnittlauch, Hackfleisch gediinstet mit
Zwiebeln oder Pilzen und auch mit Kaviar.
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Siidafrika ist 1.219.080 km?
groRR und dreieinhalbmal
so grofd wie Deutschland.
Geschatzte 43,6 Millionen
Einwohner. 77 Prozent sind
Angehorige schwarzafrika-
nischer Volksgruppen (mit
den Hauptsprachen Zulu,
Xhosa, Swasi, Sotho, Tswana,
Pedi), 11 Prozent Weilde
(Afrikaans und Englisch),
neun Prozent Farbige und
drei Prozent Asiaten. Mit
der ersten demokratischen
Wahl 1994 trat eine
Bundesverfassung in Kraft,
die 1997 durch die endgiil-
tige Verfassung ersetzt
wurde. Nach Auflosung der
Homelands besteht das
Land aus neun Provinzen,
deren Grenzen nach wirt-
schaftlichen Gesichtspunk-
ten festgelegt wurden.

Die Evangelisch-lutherische
Kirche im Siidlichen Afrika

Landerinformation

(ELCSA) ist aus der Arbeit
deutscher, skandinavischer
und amerikanischer
Missionen hervorgegangen.
Sie entstand 1975 aus vier
Regionalkirchen und hat
heute etwa 680.000 Mit-
glieder. Sie setzt sich aus
sieben Didzesen zusammen,
deren Arbeitsgebiete (iber
die Staatsgrenzen nach
Botsuana und Swasiland
hineinreichen. Die Ev.-luth.
Kirche im Siidl. Afrika-Natal/
Transvaal hat in 43 Gemein-
den ca. 15.000 Mitglieder
hauptsachlich deutschspra-
chiger Pragung mit zuneh-
mendem Anteil englischer
und afrikaanser Sprache.

ELM-Mitarbeiter und Prak-
tikanten sind im theologi-
schen und entwicklungsbe-
zogenen Dienst tatig.
Weitere Info im Internet:
www.elm-mission.net

Siidafrika
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Apfelsinentorte

Schon mal probiert?

250 g Margarine
250 g Butter
400 g Zucker
5 Eier
2 TL ungespritzte Apfelsinenschale in Streifen
450 g Mehl
2 1/2 TL Backpulver
1/2 TL Salz
1 TL Vanille
180 ml Milch oder Joghurt

Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen, Eier und
Apfelsinenschale hinzufiigen. Mehl, Backpulver und Salz
sieben und abwechselnd mit der Milch unter den Teig
heben. Die Vanille hinzufiigen, alles gut durchriihren und
den Teig in eine gefettete Springform geben (28 cm).

Backform: Springform
Backzeit: 60 Minuten bei 180°C Umluft

100 ml Apfelsinensaft
100 g Zucker
100 g Butter
v’ etwas Apfelsinenschale

Alle Zutaten in einen Topf geben und zum Kochen brin-
gen. Die heiRe SoRe vorsichtig {iber die Torte gieRen.
Spater mit Sahne und Apfelsinenscheiben verzieren.

Avocadosalat
Ein deftiger Salat mit Speck

1 Kopf Blattsalat, klein

125 g durchwachsenen Speck
3 Toastbrotscheiben
2 Avocados

Salat waschen, abtropfen lassen, in kleine Stiicke zup-
fen und auf einer Platte anrichten.

Speck in Wiirfel schneiden und in wenig Wasser knusprig
anbraten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Toastscheiben in Wiirfel schneiden und in etwas Ol gold-
braun anbraten.

Kurz vor dem Servieren die Avocados in lange Streifen
schneiden und auf den Salat legen. Die SalatsoRe (siehe
unten), wie auch die Speck- und Brotwiirfel dariiber
verteilen und sofort servieren.

SalatsoRe:

45 ml Essig
45 ml frischer Zitronensaft
45 ml Zucker
1 aufgeschlagenes Ei
12,5 ml Senfpulver
v Salz

Alle Zutaten bei milder Hitze unter standigem Riihren so
lange kochen, bis die Sol3e dick wird. Erkalten lassen.
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Die Zentralafrikanische Re-
publik ist mit 622.984 km?
fast doppelt so grol3 wie
Deutschland. Die Bevolker-
ung zahlt 3,6 Millionen
und setzt sich aus unter-
schiedlichen Volkern zu-
sammen. Die Amtssprache
ist Franzosisch, Umgangs-
sprache Sangho. Seit 1992
gibt es freie Parlaments-
und Prasidentschaftswahlen,
bei denen mehrere Parteien
zugelassen sind.

Das Land bietet {iberwie-
gend leicht gewelltes
Hochland in drei Klimabe-
reichen: tropischer Regen-
wald im Siidwesten, Feucht-
savanne mit kleiner und
grolRer Regenzeit im Norden
und Osten sowie Trockensa-
vanne im Nordosten.

Partnerkirche des ELM ist
die Evangelisch-lutherische

Landerinformation

Kirche der Zentralafrika-
nischen Republik (EELRCA).
Aus der Arbeit amerikani-
scher Missionare hervorge-
gangen, ist sie seit 1973
selbststandig und arbeitet
iberwiegend unter Gbayas
und zahlt etwa 55.000
Mitglieder. Ein Partner-
schaftsvertrag verbindet
seit 1986 die EELRCA mit
dem ELM. Die Zusammen-
arbeit erfolgt in engem
Kontakt mit den lutheri-
schen Kirchen Frankreichs,
dem danischen Zweig der
Vereinigten Sudan-Mission
und der Evangelisch-
lutherischen Kirche in
Amerika.

Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter des ELM arbei-
ten im theologischen und
padagogischen Dienst.

Weitere Info im Internet:
www.elm-mission.net
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Falafel
(fiir 5 Personen)

Eine israelische Besonderheit! Es hat sich bei uns schon
so eingebiirgert, dass Falafel seit vielen Jahren zum
Missionsbasar verkauft werden. Sie sind jedoch immer
schell vergriffen. Wer noch nicht in den Genuss gekom-
men ist, kann sie jetzt selber zubereiten.

250 g Kichererbsen
5 Tassen Wasser
1 Scheibe Brot
2 Knoblauchzehen
v viel Petersilie
1/4 Tasse Weizen
1TL Salz
1/2 TL Cumin
1 TL Koriander
1/4 TL schwarzer Pfeffer
1/2 TL Paprika
1 EL Paniermehl
1 TL Backpulver

Die Kichererbsen in Wasser iiber Nacht einweichen. In
der Moulinette mahlen. Das Brot einweichen, auswrin-
gen, klein machen. Knoblauch und Petersilie hacken.
Den Weizen in der Moulinette hacken und 20 Minuten in
heiRem Wasser einweichen.

Alle Zutaten miteinander vermengen. Kurz stehen las-
sen. Ballchen formen (500 g Masse ergeben etwa 45

Ballchen). In der Friteuse auf Stufe 2 im Fett ca. 15

Minuten schwimmend ausbacken. (10 Minuten, wenn
man sie einfrieren will; nach dem Auftauen nochmals
fritieren). Auf Papier legen.

Warm mit Pitta, Knoblauch- oder Krauterquark und
WeilRkohlsalat servieren.
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Friichte/Niisse

Ananas . . .. ....o.uv.n...

Granatapfel...........
Kirsche . . ...........
Kokosnuss ...........
Mandel .............

Wein . ....................
Zitrone . . ............
Zuckerrohr. . . ...... ...
Zuckerriibe . ....... ...

Gemiise

Aubergine. ...........

Mittelamerika/Brasilien
........... Zentralasien

Zentralasien/China

........... Zentralasien
Klein-/Zentralasien
............ Kleinasien
............. Siidchile
............. Brasilien
............ Kleinasien
Mittel-/Stidamerika
............ Kleinasien
........ Kleinasien/China
........... Siidostasien
........ Kleinasien/China

.............. Indien

........... Siidostasien

Anden/Mittelmeer

............. Brasilien
....... China/Mittelmeer
Athiopien/Zentralasien
........... Zentralasien
Zentral-/Kleinasien
.............. Indien
.......... Indien/China
.............. Europa

.......... Indien/China

Herkunft der wichtigsten Kulturpflanzen 277

Blumenkohl . . . ................ Mittelmeerraum
Bohne .. ... ... .. ... .. ... Mittel-/Siidamerika
-Gemeine .. ... Mittelamerika
- Limabohnen . ................... Siidamerika
- Saubohnen. . ... ... . o L. Zentralasien
Broccoli . ....... ... ... .. .. ... Mittelmeerraum
Erbse . ... . Klein-/Zentralasien
Gurke. . . ... o Indien/Siidostasien
Karotte. . .. ................ Zentral-/Kleinasien
Kartoffel . .. ... ... .. Anden
Knoblauch ... ...... ... ... ...... Zentralasien
Kohl ..o oo Kleinasien
Kopfsalat. . .. ................. Mittelmeerraum
Kirbis . . .. ... oo oL Mittelamerika/Anden
Pastinake. . .. ................. Mittelmeerraum
Rettich. . .. ... i i i e China
Ribe.......ooi i, Kleinasien
Spargel. .. ...... ... .. ... Mittelmeerraum
Spinat. . ... ... . ... Zentralasien
Steckriibe ... ... ... .. . . L. Mittelmeerraum
Tomate. . . ................ Mittelamerika/Anden
Zwiebel . .. ...... ... ..., Athiopien/Zentralasien
Getreide

Buchweizen. . .. ..... ... ... . ... China
Flachs . . ................. Kleinasien/Athiopien
Gerste . . vv v Kleinasien/Athiopien
Hafer .. ................. Kleinasien/Mittelmeer
Luzerne . . ..o vttt e e Kleinasien
Mais . ...t Mittel-/Siidamerika
Reis v v vttt i i Indien/Siidostasien
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Roggen .. ........oiiiiiiinn. Kleinasien
Senf .o v it e Zentralasien
Sorghum

-Besenhirse. .. ....... ... . . ... ... Zentralasien
- Kolbenhirse .. ... ... . . . ... Siidostasien
Weizen. .. ..... .o Kleinasien/Athiopien
Sonstige

Baumwolle . . . .............. Indien/Zentralasien
Hanf..................... Indien/Zentralasien
Johannisbrot . ................. Mittelmeerraum
JUte. . e Indien
Kaffee . ... Athiopien
Kakao . .......... .. .. Mittelamerika
Sisal .o oo e e Mittelamerika
Tabak .. ... i i Mittelamerika
< China
Zichorie. . . .. ... e Mittelmeerraum

Informationen

279

Verwendete Begriffe und Abkiirzungen
Wenn nicht anders angegeben,
gelten die Mengenangaben fiir 4 Personen

Pg Packung/Packungen

EL Essloffel

TL Teeloffel

Ds Dose/Dosen

Gl Glas/Glaser

Be Becher

v’ undefinierte Mengen/etwas

Die Rezepte sind in ihren Mengenangaben unterschied-
lich. Manche Rezeptgeber messen in Tassen, andere in ml
oder Gramm. In diesem Kochbuch sind diese Angaben
tibernommen worden. Ergdanzen Sie die Rezepturen mit
Ihren eigenen Angaben oder notieren Sie sich Abwand-
lungen. Platz dazu ist reichlich vorhanden. Tauschen Sie
doch Ihre Erfahrungen mit anderen Kéchen auf der
Internetseite aus: www.missionskochbuch.de
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Bilderecke

Mit diesen Bildern mdchten wir uns bei den vielen Kdufern und Helfern
der 1. Auflage des Missionskochbuches bedanken:

Werbung 281

"Vision Mission — Briicken zwischen Menschen"
Der Film iiber das Ev.-luth. Missionswerk in Niedersachsen (ELM):

Zwischen Siidafrika und Deutschland, zwischen der Liineburger Heide
und den Hochhdusern Johannesburgs, zwischen dem Bamalete Kranken-
haus in Botsuana und dem Christuspavillon auf der Expo 2000 sucht
dieser Film die Antwort auf die Frage: "Was ist christliche Mission im
dritten Jahrtausend?"

Das 150. Jubildum des ELM nahmen der Pastor und Filmemacher Paul
Imhof und der Regisseur, Film- und Fernsehproduzent Konrad Herrmann
aus Berlin zum Anlass, um Filmmaterial {iber das ELM zu sammeln.
Zundchst dokumentierten sie die Festveranstaltungen im Jubildumsjahr
1999. Doch schon bald fiihrte ihre Neugier die Kamera in die Arbeits-
bereiche des Missionswerkes: Die theologische Ausbhildung am Missions-
seminar, die Arbeit mit Kindern und Jugendlichen, Interviews mit Mit-
arbeitern des ELM, ein Gesprdch mit der hannoverschen Landesbischofin
Dr. Margot KaBmann auf der Expo in Hannover, der vom ELM organisier-
te Auftritt der siidafrikanischen StraRentheatergruppe Muka zeigten dem
Filmteam immer weitere Facetten der Tatigkeit der Mission. AuRerdem
unternahm das Filmteam eine Reise nach Siidafrika und Botsuana. Und
sie machten eine bemerkenswerte Entdeckung!

Nach dem Motto: "Der Mittelpunkt der Weltchristenheit liegt schon
lange nicht mehr in Europa" findet Mission heute auch bei den Kindern,
Jugendlichen und Erwachsenen in Deutschland statt.

Mission heute ist ein weltumspannendes Netzwerk, in dem Christen aus
sieben Kontinenten mit der Liebe Gottes und Fachwissen im Gepack fiir
eine menschliche Welt arbeiten. Der Film besucht die Schauplatze dieser
Arbeit und lasst die Arbeiterinnen und Arbeiter zu Wort kommen.

Vision Mission

Briicken zwischen Menschen

Ein Film von Konrad Herrmann und Paul Imhof
Kamera: Gotz Walter, Jiirgen Voigt

Ton: Uli Schmidt, Katharina Herrmann
Aufnahmeleitung Deutschland: Katharina Herrmann
Aufnahmeleitung Siidafrika: Ezard Meyberg
Sprecher: Reinhard Brock

Schnitt: Mario Albrecht

Musik: Marco-Wilhelm Linke

Laufzeit: 45 Minuten

©Hermannsburg 2001 by Ev.-luth. Missionswerk in Niedersachsen
Erhaltlich ist der Film in der Medienstelle des ELM, Postfach 1109,
29314 Hermannsburg, Telefon (050 52) 69-232, Preis: Euro 15,00
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Gerichte aus Deutschland

Bandnudeln mit Zucchini................... 10
Buchweizen-Gemiise-Kl6Be. . .. .............. 11
Buchweizenwaffeln. .. ....... ... ... ... ... 12
Honigquark. . ... ... ..o 12
Fladenbrotpizza . . . . ... ... ... .. .. . .. 13
Fruchtig-scharfer Hacktopf. ... .............. 14
Gebratenes Mischgemiise . . . ................ 15
Gefiillte Champignons . . .. ................. 16
Geschnetzeltes im Teigmantel. ... ............ 17
Geschnetzeltes in Gurken-Dill-SolRe . .. ......... 18
Geschnetzeltes. . . . ... ... i 19
Gouda-Pastete. . .......... ... ... ... 20
Gyros-Lasagne mit Schafskase. . .............. 21
Hack-Kdse-Rolle mit Zwiebelkruste. . . ... ....... 22
Hahnchenbrustfilet mit TomatensoRe . .. ... ... .. 24
Heidschnuckenhaxe. . . .. ........ ... ... .... 25
Heidschnuckenkeule gefiillt . ................ 26
Hermannsburger Schlemmertoast. . .. .......... 27
Heu & Stroh . . . . . . . .. i e 28
Hirtentopf ... ... ... ... . . . 29
Huhn in Wermut-Sahne . .. ................. 30
Kartoffelgulasch. . . . ... ... ... o 31
Kartoffel-Gurken-Gratin . . . ................. 32
Kartoffel-Wirsing-Auflauf . . . .. .............. 33
Kasseler aufdem Blech . . .................. 34
Kasseler auf Gartnerinnen-Art. ............... 35
Kasseler in Kartoffelkruste . . ................ 36
Kasseler in pikanter SoBe. . ... .............. 36
Kirsch-Pfannkuchen vom Blech . . .. ........... 37
Locro, Kolumbianischer Gemiiseeintopf.......... 38
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Lasagne mit Spinat. . . ....... ... ... ... ... 39
LauchkloRchen .. ... ... ... ... . 40
Medaillons im Knuspermantel . .. ............. 41
Mexiko-Krusteln. ... ... ... .. ... 42
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