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. August bis
KU ‘h |K ‘H’NIWN\Q Dezember
) Kiiche
LAHANA VE PAZI SARAMASI ( ? )
Y Spitzkohl 2869,
4 Mangoldblatter
1 kleine Zwiebel, geschn. vegan 4 Personen

1
2

klein gewdirfelte Tomate

Knoblauchzehen, fein geschn.

UND SO GEHT’S:

200g Langkornreis 1. Kohl und Mangoldblatter entstrunken, in handgroBe
50g Tomatenmark Sticke teilen. Mangold 2 Min. und Kohl ca. 9 Min.

2 EL Johannisbeersaft blanchieren.

11 EL Vert:lus . Den Dinkelbulgur mit 125 ml heiBem Salzwasser (1TL
/2 TL Chili-Pulver . Salz) GibergieBen und 10 Min. mit Deckel ruhen lassen.
1 EL getrocknete Nana Minze

1 geh. TL gemahlener Koriander . Den ungekochten Reis, Zwiebeln, Tomaten, Tomaten-
1 geh. TL scharfe Paprika mark, Knoblauch, Séfte und Gewtirze mischen. Die
3 EL Olivendl Blatter mit der Mischung fiillen, fest rollen und engin
KUTTILK CM einen Topflegen. 1 TL Salz und 1 EL Vertjus dartiber
250g Dinkelbulgur g o und mit einem Teller beschweren. Mit 150 ml Wasser

Ubergiessen, Deckel drauf, zum Kochen bringen,

22882 \év;;ss;ln’ sehr fein geschn. rl.J.nter schal?en und bej niedriger Hitze ca. 30 Min.
100g feinst gewiirfelter Tofu kocheln. Weitere 10 Min. ruhen lassen.
150ml Ol . Kuttilk: Die Zwiebeln mit 2 TL salzen, 10 Min. ziehen
Y2TL Chili-Pulver lassen, abwaschen und ausdrticken. In 4 EL Ol an-
1TL getr. Minze schwitzen. Tofu dazu, nochmal 2 EL Ol dazu. Dann
1TL gem. Koriander > TL Salz und die restlichen Gewiirze dazu. Schén
1TL scharfe Paprika anbraten.
H?SLATA ” . Nochmal 75 ml Wasser zum Dinkelbulgur hinzufligen
72 kg deasljl::g:c?izdkegz\?vgﬁeletln’ und kneten bis ein sdmiger Teig entsteht. Weitere 10
1> Kleiner Hokkaido, Min. ruhen Iass?n, nochmal kneten.
daumendick gewidirfelt . Haslama: 2 EL Ol erhitzen und Zwiebel anbraten. Ge-
1 Karotte in dicken Scheiben mise dazu, wiirzen und mit kaltem Wasser auffiillen
3EL Ol bis das Gemiise gut bedeckt ist. Ca. 30 Min. kécheln.
1 geachtelte Zwiebel .
Y TL scharfe Paprika . GolfballgroBe Kugel aus dem Dinkelbulgur formen.

Dazu passen super Joghurt-Dipps

Wasser

e=____—

Hande nass halten, mit einem nassen Zeigefinger ein
Loch bohren und zu einem ,Hut" formen. Mit 2 TL
Zwiebel-Tofu Fillung fillen und fest zu einem Dreieck
schlieBen. Dann 2 Min. im sprudelnden Salzwasser
kochen bis die Kuttilk aufsteigen.

. Schén servieren. Guten Appetit!

Das Rezept flir die Dezember Klimakiiche von zusammen
leben e.V. wurde entwickelt in Kooperation mit Mehves

Oztiirk. Sie ist eine politische Aktivistin und setzt sich seit
Jahren mit ihrer Circus-artistischen Arbeit fiir gefliichtete
Kinder in Camps an den europédischen AuBengrenzen ein.

Die Zutaten stammen von Produzent*innen
und kleinen lokalen Handler*innen aus
unserem regionalen Netzwerk.



