
ERASMUS+ KOCHBUCH 2024 
 
 
 
EIN INTERNATIONALES KOCHBUCH 
MIT REZEPTEN AUS DEM KOSOVO, 
IRAN, UKRAINE, BRASILIEN, SYRIEN, 
LETTLAND UND SERBIEN









KOMPLET LEPINJA



Varja 
 
(Rübe Salat) 
Gekochte Rübe 200 g 
Trockene Pflaume 100 g 
Rote bohnen 150 g 
Sonnen-Öl 
Salz 
 
Wie haben wir das gemacht 
 
Wir haben Rübe und Trockene Pflaume geschniten, dann 
haben wir Rote bohnen  
ein mal gewaschen. Danach haben wir alles in die Schüssel 
rein gemacht und mit  
Salz und Öl gemischt.



ADAS polo 
 
Zunächst einmal Benetzung: 
Rosinen (falls in großen Mengen)  
Reis 
Nächste: 
Linsen kochen (mit etwas Zimt hinzufügen) 
Schneide die Zwiebel  
Zwiebeln anbraten und Fleisch und Gewürze hinzufügen (u.a. 
Kurkuma, Pfeffer, Salz) (ohne Öl) 
Fügen Sie die Paste hinzu (wenn das Fleisch und die Zwiebeln 
gebraten sind) und braten Sie weiter 
Fügen Sie eine kleine Menge Wasser hinzu 
Warten Sie, bis das Wasser abgelaufen ist, und schalten Sie die 
Heizung aus 
Wenn die Linsen vollständig gegart sind (die Schale öffnet sich 
und wird weich), lassen Sie die Linsen abtropfen 
Reis kochen (Salz und Öl) und Linsen hinzufügen  
bei schwacher Hitze in einen Topf geben (ca. 5) 
Wenn der Reis kocht, rühren Sie ihn langsam um. 
Sie stellen den Topf in den Topf und warten, bis das Reiswasser 
abläuft. 
Reis der Klasse 3 (am Schwanz ziehen)  
Schalten Sie die Fleischsauce fünf Minuten vor dem Garen nicht 
ein, um das Fleisch zu erhitzen. 
Das Öl erhitzen und die Rosinen rösten, mittleren Zimt 
hinzufügen und die Mandeln und Pistazien dazugeben und 
rösten  
Schicht für Schicht ziehen




