Wir leben Vielfalt @ e
Diversity im IB ..

Menschsein
starken

R






Wir lebenVielfalt @
Diversity im 1B @

Liche Kalleginnen* Kollegen,

bei uns im IB kommen viele unterschiedliche
ethnische Herkunfte und Nationalitaten zu-
sammen, um gemeinsam zu arbeiten und
Dinge voranzubringen. Der IB steht klar fur
Vielfalt, Integration und Chancengleichheit.

Jede*r von uns tragt eine einzigartige kul-
turelle Identitat in sich, die unser Denken,
Handeln und Fuhlen beeinflusst. Jede Nation,
jede Herkunft hat ihre Geschichten, Traditio-
nen und kulinarischen Schatze. Jede*r weil3,
wie sehr ein gemeinsames Essen verbindet
und wie wunderbar es ist, neue Geschmacks-
erlebnisse zu geniel3en. Diesem Gedanken
folgend haben wir im ,Kleinen” begonnen
tolle nationaltypische/kulturelle Backrezepte
zu sammeln, die zeigen wie vielfaltig wir im 1B
sind.

Sehr gerne kann und soll diese Rezeptsamm-
lung erweitert werden. Schickt uns daher
gerne eure Backrezepte zu. Wir freuen uns
auf eure Vielfalt!

E-Mail senden an: diversity@ib.de

Die traditionell deutsche Backzeit, die nun
begonnen hat, kann genutzt werden um ein
oder auch mehrere dieser leckeren Rezepte
nach zu backen. Toll ware es, wenn ihr uns
ein Foto eurer Backaktion zukommen lasst.

Wir wunschen viel Spald und einen besinnli-
chen und erholsamen Jahresausklang.

Nancy Drinkmann und Yvonne Keller
(Diversity-Beauftragte ZGF/IB)



Zutaten fiir 12 Skons C(‘j

600g Weizenmehl (Typ 405) .

30ml Backpulver Afrlkaa nse SkOI‘IS

5ml Salz ,Olieskons” [uali:skons]

325ml Milch frei Ubersetzt: Ol-Brotchen
(kann zur Halfte mit
Wasser verdinnt werden)

125ml Sonnenblumenol

2 Eier

@ Ratschlage fur die Zubereitung des @ Den Ofen auf 200 C (Ober-/Unterhitze)

Skons-Teiges: vorheizen.

Die Flussigkeit wird nicht in das Die trockenen Bestandteile
Mehlgemisch eingeruhrt, sondern mit zusammensieben.
einem Messer eingeschnitten.

™)

Milch, Ol und Eier miteinander verriihren.
Der Teig sollte so wenig wie moglich

hantiert werden, damit er schon leicht
bleibt.

In das Mehlgemisch hineinschneiden.

Den Teig 2cm dick ausrollen.
Die Kuchenrolle immer mit Mehl

bestreuen. Kreise mit 8cm Durchmesser ausstechen.

O © ® 0 ©

Die Kreise mit etwas Abstand auf ein
Backblech platzieren.

(co)

Mit etwas Milch bestreichen, um eine
schone Braune beim Backen zu erzielen.

©

Backzeit 20 Minuten oder bis goldbraun.

@ Nach dem Backen 2 Minuten auf dem
Blech belassen, bevor die Skons auf einen
Draht zum weiteren Abkuhlen gesetzt
werden.



Zutaten CC'S

1 Packung Baklava Teig (470 g)
200 g zerlassene Butter
300 g Walnusse

Baklava .

Sirup: traditionell turkisches
570 g Zucker Rezept
500 g Wasser

% Scheibe Zitrone

@ Als erstes den Sirup kochen. Dafiir Zu- @ 5so lange wiederholen bis alles
cker, Wasser und Zitrone in einem Topf verbraucht ist.
aufkochen.

© Die Reste von den Béden vom Zuschnei-

@ Den Herd etwas runter schalten und 25 den, auch einfach fir dazwischen benut-
min. kécheln lassen. zen.

© Sirup vom Herd nehmen und abkiihlen @ Baklava schneiden und oben noch zerlas-
lassen. sene Butter darauf pinseln.

@ Butter in einem Topf zerlassen und Wal- ® Imvorgeheizten Ofen O|U-Hitze bei 200
nusse klein hacken, den Baklava Teig C auf der untersterten Schiene ca. 30
ausrollen. Minuten backen

© Den Teig so groR wie die Form, die du @® Baklava rausholen 5-10 Minuten warten
benutzt, ausschneiden. und dann den Sirup (ist noch lauwarm)

Uber das Baklava verteilen.
@ Aufden Boden der Form etwas zerlas-
sene Butter geben, 3 Yufka aufeinander- ® Ca. 4-5 Stunden warten.
legen, dazwischen Butter pinseln und auf
diesen drei Yufkas keine Butter sondern
Walnusse verteilen.

@ Dann kommen wieder drei Béden mit
Butter dazwischen aufeinander und dann
wieder Walnussen.



Cupaveci

kroatische Kokoswurfel

Zutaten C('S

4

250 g
250 g
1 Pck.
125 ml
125 ml
400 g

Ei(er)

Zucker

Mehl

Backpulver
Sonnenblumenol
Milch
Blockschokolade

Teig:

Die Eier mit dem Zucker mindestens 5
Minuten lang schaumig ruhren.

Das Mehl und das Backpulver gesiebt da-
zugeben und gut verrihren. Im Anschluss
die Milch und das Ol kurz unterrihren.

Den Teig in eine gefettete und mit Mehl
ausgestaubte Kuchenform der GréRe 40
auf 25 cm geben.

Den Backofen 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Kuchen etwa 30
Minuten lang backen, einen Zahn-
stochertest durchfihren.

Den Kuchen abktiihlen lassen. Die Rander
dinn abschneiden und den Kuchen in
Waurfel schneiden.

200 g
60 g

500 ml

400 g

Zucker

Butter

Milch

Kokosraspel

etwas Margarine zum
Fetten der Form

etwas Mehl zum Bestauben
der Form

Glasur:

Die Schokolade und den Zucker im Topf
unter standigem Ruhren auf dem Herd
schmelzen lassen.

Wenn die Masse sich verflussigt hat, die
Milch zugeben und unter Ruhren zum
Kochen bringen.

Die Hitze reduzieren und die Butter unter-
rihren, etwa 3 Minuten lang kdcheln
lassen.

Die Kokosraspel im Mixer noch mehr
zerkleinern.

Die Kuchenwurfel in die etwas abgekuhlte,
aber noch sehr warme Glasur tauchen.
Alle Seiten mussen mit der Glasur bedeckt
sein.

AnschlieBend die Wurfel in den Kokos-
raspel wenden, bis alle Seiten mit den
Kokosraspeln bedeckt sein.

Die Kokoswurfel kdnnen, nachdem sie
getrocknet sind, problemlos in einem
Gefald Ubereinandergestapelt werden.



e

Zutaten Q‘S

150g Butter
150g Zucker

Frankische : Fler

1P. Vanillezucker

Apfeltaschen 500g Mehl

von der Oma 1/2 P. Backpulver
etwas Zimt

Apfel
Rosinen (je nach Wunsch)

© Alle Zutaten fur den Teig mit Knethaken zusammenkneten, evtl. mit
den Handen nachkneten.

@ Den Teig auswellen und Kreise ausschneiden, Durchmesser ca. 15cm,
auf eine Halfte Apfelstiickchen legen, nach Wunsch mit Zimt und
Rosinen bestreuen und die andere Halfte dartber klappen und fest-
dricken.

© Mit Ei bestreichen und bei HeiRluft ca. 20min backen.



Zutaten fiir 50 Stiick (5

200g Kokosraspeln

100g Weichweizengries

125g Puderzucker

1TL Backpulver

3 Eier

50g weiche Butter

50ml Ol

zusatzlich:  Puderzucker zum Bestreuen

@ Die trockenen Zutaten (Kokosraspeln,
Gries, Puderzucker und Backpulver)
miteinander vermischen.

® Eier, weiche Butter und Ol darunter-
mengen und alles zu einer gleichmaRi-
gen Masse verkneten.

© Die Masse 1 Stunde ruhen lassen.

@ Aus dem Teig etwa walnussgroRe
Kugeln formen.

Ghoriba

mit Kokos und Gries
Marokkanisches Geback

Die Teigmenge reicht fur etwa 50
Ghoribas.

Die Kugeln mit etwas Abstand auf ein
Backblech legen (da sie noch aufgehen)
und leicht plattdrucken.

Wer mochte, kann die Ghoribas jetzt
einzeln mit der Oberseite in Puderzucker
walzen. Wenn es schnell gehen soll, kann
man sie aber auch nach dem Backen mit
Puderzucker bestauben.

Im Backofen bei 180 Grad und Ober-
Unter-Hitze fur 20 Min backen.



Gosh-e-fil

Elefantenohren

afghanisches Rezept

Zutaten C('S

Teig:

2 Eier

2Tl Puderzucker

174 Tl Salz

1/8 1 Milch

4TI Ol

300 g Weizenmehl

1/2 Tl gemahlener Kardamon

Ol zum Frittieren

Zum Garnieren:

120 g Puderzucker (5 dag)

1/2 Teel6ffel gemahlener
Kardamon, nach Belieben

1/2 Tasse fein gehackte,
blanchierte Pistazien

oder

1/2 Tasse  fein gehackte Walnusse

(3 dag)

P~ T 4 B e W B &

Die Eier schaumig schlagen, dann den
Zucker und das Salz hineinschlagen.

Die Milch und das Ol hineinrihren.

Das Mehl sieben und die Halfte davon
mit einem Holzl6ffel in die Eiermi-
schung ruhren.

Nach und nach das restliche Mehl ein-
ruihren, jedoch 1/2 Tasse Mehl zurtck-
behalten.

Den Teig auf ein bemehltes Brett le-
gen und mit etwas Mehl bestauben.

10 Minuten kneten, bis der Teig glatt
und glanzend ist - nach Bedarf noch
Mehl unterkneten. Der Teig ist etwas
klebrig. Mit Plastikfolie bedecken und
2 Stunden ruhen lassen.

Ein etwa haselnussgrofRes Stlck Teig
auf dem bemehlten Brett zu einem
Kreis von etwa 8-10 cm Durchmesser
ausrollen.

(8]

Den Teig auf einer Seite hochnehmen
und einkneifen, so dass man die Form
eines Elefantenohrs erhalt. Auf ein
Tuch legen und zudecken. Den rest-
lichen Teig ebenso verarbeiten.

Je 1 Gebackstiick in 190° C heiRem Ol
ausbacken und zwischendurch wen-
den, damit es gleichmaRig braunt.
Goldgelb backen, nicht zu braun wer-
den lassen.

Da der Teig ziemlich elastisch ist, neigt
er dazu, sich zusammenzuziehen;
ziehen Sie die Teigstlicke vor dem
Ausbacken mit den Fingern vorsichtig
auseinander.

Das Geback auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen, mit Puderzucker und
Kardamon, gehackten Pistazien oder
Walnussen bestreuen und warm oder
kalt servieren



Zutaten C('S

500 g gemahlene Mandeln
500 g weiche Butter
2 m.-grol3e frische Eigelb

200 g fein gesiebten Puderzucker Kou rFa biEd es

1 Msp. gemahlenen Zimt griechisches Mandelgeback
900 g gesiebtes Mehl Weihnachtszeit

IRESSS 5 Sterne Metaxa

500 g gesiebten Puderzucker

@ Die Butter in Wiirfel schneiden und in der

Kichenmaschine/ mit dem Handruhr-
gerat/ oder Schneebesen gute 20
Minuten schaumig schlagen.

(sie sollte sehr hell sein).

Den gesiebten Puderzucker |6ffelweise
langsam hinzugeben.

Die beiden frischen Eigelbe einzeln dazu
geben.

Dann die gemahlenen Mandeln und den
Zimt [6ffelweise dazugeben.

Danach fuge ich den Metaxa schluckweise
dazu.

Diese Masse immer weiter schlagen.
Sobald der Teig fester wird, kommt der
Knethaken/ RUhrgerat zum Einsatz.

Das Mehl (Type 405) gebe ich wieder
[offelweise dazu.

©® Schafft es die Maschine nicht mehr, dann
den Teig auf der Matte von Hand kneten.
Der Teig sollte etwas ruhen.

Den Teig ausrollen und in Kreise oder
Halbmonde ausstechen. Der Teig sollte
eine Starke/Dicke von gut 1 cm haben.

Auf mittlerer Schiene bei 180° (Ober-Un-
terhitze) hell backen. Jedes Blech braucht
circa 10-15 Minuten.

Der gesiebte Puderzucker steht bereit.
Die Platzchen im Puderzucker walzen. Je
dicker, desto besser!



Zutaten 06

180 g Mandeln
250 g Mehl

180 g Zucker

1 .ble Backpulver

1 Packchen Vanillezucker
25¢ Butter
Eier
Salz
Bittermandelol

@ Fur Cantuccini zunachst Mandeln in eine
Schussel geben, mit kochendem Wasser
Uberbrihen und enthauten.

® Mandeln in ein Sieb geben und trocknen
lassen.

© Mehlin eine Schussel fullen und mit
Zucker, Backpulver, Vanillezucker, Salz
und ca. 1/2 Flaschchen Bittermandeldl
mischen.

@ 25 g kalte Butter und Eier zufiigen und
mit den Handen rasch zu einem festen
Teig kneten.

© Zum Schluss Mandeln in den Teig ein-
arbeiten. Teig in Folie wickeln und ca. 30
Minuten in den Kuhlschrank stellen.

@ Ofen auf 200° vorheizen.

@ Teigin drei gleich groRe Stiicke teilen und
zu ca. 25 cm langen Rollen formen.

e Cantuccini g
d italienisch —

© Backblech mit Backpapier auslegen. Teig-
rollen mit etwas Abstand auf das Blech
legen und ca. 10 Minuten vorbacken. Der
Teig lauft auseinander und erhalt die
typische Form.

Teigrollen aus dem Ofen nehmen, etwas
abkuhlen lassen und in fingerdicke schra-
ge Scheiben schneiden.

Cantuccini nun auf ein Kuchengitter legen
und weitere 8-10 Minuten auf der mittle-
ren Schiene backen.

Cantuccini vollkommen auskihlen lassen,
bevor man sie in die Keksdose fullt



Zutaten

Cc.
- 4 oEier
225g Zucker * 9
225g Mehl i
225g Butter
3 Teeloffel Backpulver

Mary Berry's easy -

Fillung: Victoria Sponge Cake

1Becher  Schlagsahne Der Victoria Sponge Cake ist der Klassiker

unter den englischen Kuchen und sehr
beliebt. Benannt ist er nach der englischen
Kénigin Victoria, die gerne einen Stuck
Kuchen zum Tee al3.

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Sahnesteif (eventuell)

Plrierte, gesul3te

Erdbeeren oder eine

gute Erdbeermarmelade
2 runde Springformen
mit 20cm Durchmesser

@ Den Ofen auf 180 Grad vorheizen/160 @ Um den Kuchen anzurichten, ein Kuchen

Grad Umluft. umgedreht auf einen Teller legen, mit
Marmelade oder Erdbeerpuree gut be-
@ Alle Zutaten sollten Raumtemperatur streichen.
haben.

@ Kalte Sahne und Vanillezucker mit dem

Eier, dann Mehl, Zucker und Butter in eine
Ruhrschussel mit dem Mixgerat solange
rUhren, bis der Teig locker von einem Lof-
fel fallt. Die Mischung moglichst gleichma-
Rig auf 2 runde Springformen mit 20cm
Durchmesser verteilen.

Beide Formen in den Ofen ca. 20 Minuten
backen, dann mit einem Holzstabchen
nachprufen, ob der Teig noch feucht ist.
Ein Kuchen ist fertig gebacken, wenn er
goldgelb ist, sich etwas elastisch anfuhlt
und Sich von dem Rand der Form schon
etwas lost.

Die Kuchen ca. 5 Minuten auskuhlen las-
sen, vorsichtig die Springformrand 16sen
und eventuell mit einem Messer etwas
beim Lésen nachhelfen. Die Kuchen auf
ein Kuchengitter stirzen und komplett
abkulhlen lassen.

Ruhrgerat schlagen, bis die Sahne fest ist
und auf die Erdbeermarmelade verteilen.
Beim Schlagen eventuell ein Beutel Sah-
nesteif hinzufiigen (Die Sahne bleibt dann
langer steif).

Vorsichtig den zweiten Kuchen obenauf
legen mit der Oberseite zuoberst. Mit
Puderzucker dick bestauben oder mit
Sahnekleksen und Erdbeeren garnieren.
Guten Appetit!

Tipp: Lasst sich mit allen méglichen
Fullungen leicht variieren!
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b I‘q.;:/ Zutaten fur 20 Stuck CO

o

150g Weizenmehl

100g Weil3e Schokolade
Matcha-Kekse 100g Butter
mit weiler Schokolade 100g Rohrohzucker ’
Geheimrezept aus Japan 40g Kristallzucker

Ei
EL Matcha
T TL Backpulver
TL Natron

@ Ofen (Ober- & Unterhitze 180 Grad) vorheizen. Butter schmelzen.

@® In der Schissel, Rohrohzucker, Kristallzucker, geschmolzene Butter
mischen / rahren.

© In die Schissel das Ei geben und weiter umriihren.

@ Weizenmehl, Matcha, Natron & Backpulver durch Sieb in die Schiissel
geben & ruhren.

© Zerhackte WeiRschokolade mischen und im Kiithlschlank ca. 1 Stunde
kuhlen lassen.

@ Umformen bzw. mit Ausstechformen ausstechen und in Ofen ca. 12-
13 Min. backen

ITADAKIMASU!

Gerne dazu NuUsse zusammen mischen.



Pasteis de Nata

portugiesisch

Zutaten fur 12 Portionen Cc'j

Fur die Fullung:

300 ml Milch
30g Weizenmehl Type 405
12 Vanilleschote

das Mark herausgekratzt
1 Prise Salz
160 g Zucker
4 Streifen  Schale von 1 Bio Zitrone
1 Zimtstange
5 Eigelb

@ Fur die Fillung Milch und Mehl in
einem Topf mit einem Schneebesen
grundlich verrihren. Vanillemark,
-schote und Salz zugeben und alles
unter Ruhren ca. 5 Min. erhitzen, bis
die Masse andickt. Vanilleschote ent-
fernen.

® Ineinem zweiten Topf Zucker, Zitro-
nenschale, Zimtstange und 70 ml Was-
ser auf 100°C erhitzen. In die Milch-
mischung einrthren und alles kurz
kocheln lassen. Vom Herd nehmen
und mit einem Schneebesen oder in
der Kichenmaschine 10-15 Min. rih-
ren, bis die Masse abgekuhlt ist. Dann
Eigelb einrthren und die Mischung in
einen Messbecher flllen (so lasst sie
sich gleich prima gielRen).

© Fir den Teig Butter mit Zimt vermen-
gen. Den Blatterteig entrollen und
gleichmaRig mit der Zimtbutter be-
streichen. Von einer kurzen Seite her
eng aufrollen, in Backpapier wickeln
und fur 10 Min. in den Kuhlschrank
legen.

Fur den Teig:
30g sehr weiche Butter
4 TL

1 Rolle

gemahlener Zimt
Blatterteig

(275 g; aus dem Kuhlregal)
Puderzucker und gemahlener Zimt zum
Bestreuen

@ Den Backofen auf 260°C (Umluft) vor-
heizen. Die Teigrolle in zwolf Schne-
cken schneiden. Diese in die Mulden
einer Muffinform legen und mit den
Daumen und Fingern so hineindrua-
cken, dass der Teig sie dunn ausklei-
det und ein wenig Ubersteht.

© Die Mulden zu drei Vierteln mit der
Vanillemischung fullen und die Pastéis
8 Min. backen. Den Backofengrill an-
schalten und die Tortchen ca. 2 Min.
weiterbacken, bis die Oberflache die
charakteristischen schwarzen Flecken
bekommt. Aus dem Ofen nehmen und
auf einem Gitter lauwarm abkUhlen
lassen. Mit Puderzucker und Zimt be-
streut servieren.



Zutaten (5

Zutaten fir den Teig:

4 Eier
1300g Mehl
400g Schmand
150g Butter

2
2

Packchen Backpulver (30g)
Packchen geriebene Zitrone

1 Teeloffel Salz
300g Zucker

Zutaten fiir den Zuckerguss:

1

Packchen Puderzucker

ca.200ml  heilRes Wasser

4]

Backofentemperatur: 250 Grad Celsius

Zuerst den Schmand und das Backpulver
in eine Schussel geben und gut
vermischen.

Als nachstes die 4 Eier gut mit einem
Mixer verschlagen.

Nach ein paar Minuten kommt der Zucker
und der Zitronenabrieb zu den Eiern.
Danach alles gut mit dem Mixer
vermischen.

Nun die Butter zu der Mischung geben
und gut verschlagen.

© Jetzt fangen wir an den Teig zu machen,

dafur geben wir die Mischung in eine
Schissel und geben dazu das Salz und
das Mehl.

Daraus muss jetzt ein Teig geknetet
werden, aber ihr musst selber schauen,
wieviel ihr braucht.

Prjaniki

russisches Geback
aus Omas Backstube

@ Hat der Teig eine schéne Form angenom-

men geben wir ihn zusammen mit etwas
Mehl auf unsere Arbeitsplatte und Kneten
ihn schén weiter.

Nun lassen wir den Teig ca. 30min in einer
Schussel ruhen.

Nach den 30min warten rollt man den Teig
aus, aber nicht zu dinn.

Nehmt euch ein Glas mit dem gewiinschten
Durchmesser und fangt an auszustechen.

Nun alles auf einem Backblech legen und
bei 200 Grad Celsius auf Ober-/ Unterhitze
backen lassen.

In der Zwischenzeit kann man den Zucker-
guss vorbereiten. Dazu die 2 Zutaten in ein
Gefal geben und gut verruhren bis es eine
schone dunnflissige Masse ist.

@ Als letztes die Prjaniki mit Zuckerguss

bestreichen, trocknen lassen und servieren.



Zutaten ('

250 g Mehl + etwas Salz
12588 Butter

1 Ei

Etwas Milch

Variante: Blatterteig

250 g Roquefort
20 cl Creme fraiche

(eher saure Sahne statt
Schlagsahne)

grol3e Dose Birnen
Pfeffer, Muskat

@ Mehl, Salz mit kalter Butter in Stiick-

chen verkneten. Dann das Ei dazu
verkneten. Etwas Milch und eine Kugel
formen. Eine Stunde ruhen lassen.

Den Teig zu einem Kreis ca. 28 cm aus-
rollen (fur eine runde Backform ca.26
c¢m Durchmesser) und die Form damit
auslegen.

Den Teig mit einer Gabel einstechen.
Den Backofen (ca. 200 Grad)
vorheizen.

Den Teig ca. 10-15 Minuten bei vorge-
heiztem Backofen backen.

Variante Blatterteig: Den Teig in die
Form auslegen und mit einer Gabel
einstechen.

NICHT vorbacken.

Tarte mit Birne und Roquefort

_  Tarte (herzhaft od. suB) sind sehr prasent in
M der franzésischen Klche, es gibt sie in vielen
Varianten

@ Roquefort und Créme fraiche mit einer
Gabel zerdrlcken.

o

Diese Mischung auf den Teig auslegen.

@ Die Birnen in Scheibchen schneiden und
darauflegen.

@ Darauf Muskat.

©® Ca. 40 Minuten im vorgeheizten Backofen
bei 210 Grad.



Zutaten fir 60 Stiick Cc")

500 g
7 [\

1 Prise
etwas
e £
200 g
400 g

Mehl

Backpulver

Salz

Vanillearoma
Margarine

Quark
Hagelzucker (zum
Walzen)

Alle Zutaten bis auf den Hagelzucker in einer Schussel verruhren und den Teig

abgedeckt Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

Am nachsten Tag den Teig 5 mm dick ausrollen und Nilpferde ausstechen.

Die Oberseite der Tiere mit Wasser anfeuchten und in Hagelzucker walzen.

Im vorgeheizten Ofen 18-20 Minuten bei 200°C (Ober-/Unterhitze) backen, bis

die Platzchen goldbraun sind.
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