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To diesem Kochboch versammeh Sich Rezepte ous der onzen Welt
Tch hobe schon viele Lander berash und Verschiedenste Troditionelle
Gericite agkostet: Tn einiogn Landern bot mir die. Koche besonders

ot meckt.
%&%ﬁ liekees 20 kechen und ich bin ouch in der Schule in der
Entreprie food ond DBever aag, wo ich Taglich Azzbul\am Yir macht es gropen
G000 neve Rezepte 20 Testen und ouberogwohnlies Essen auszuprobieren.
ISC:E;» Terien :?:wéw Landem hobe 32?1 mir oif 8ie. \ed@rsmmb

Gerdie g;me’x’( ued sie aukagschneben om sie. 20havse. noch 2u kachen,
Meine, oller Viebsten Gericde. ovs agnzer Welt habe idn nun for mein
Teayos] orsomel, nochogkodit und in diesem Kodnbuch nieder geschrricben.
Von der Schweiz bis  Marokko, von soP bis salaigy i+ olles dabei.

Tch hobe immer vor dem \eweiliopn Rezept eine Seife sber dos Lond geschrieben

ows dem dos Gericht stomnt. Dort habe ich tber die Terien berichtet, die
Wir dort verbrocd hoben oder Gber die Kultur o«llgemein,

Ut pup Lgim Jaleten |
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Ferien in ) mich Yehlitlenfohrten,
Sondelfahrten auf die Hannigalp, gemilliche Zeit in
Holyhous und im Sommer Wanden jum Birgs,

Seschwellle, gebrotene Kartoffeln waren gu Beginn des

19. Sahrhunderts im Wallis ein BauernfrUfabiick, ein
Energiespender fin die Bauern die Rart arbeiteten. Ppiter

fekam das Gerichl den Namen RO, €4 wurde in der

Planne in der Mille des Tisches serviert und jeder langte
gu. Ppiter wurde ea cin Hauplgericht.

-

e
—
——
—
s
-
—
-
=
—a
~
— =
e —

il

1

|

il
L

I

=11 1 4

-




%WMMMM
10 Minuten in einern Yehiissel mil Raltem Wasser

du das RO cuf einen Jeller siirngen. Danach wieder
in die Planne gleilen lassen und auf der anderen Feite
goldbraun braten (10 Minaten). .
Mit dem Kise (Bergkise). iberbacken. Zum Fehluss die
Ipiegeleier machen, auf das RO legen und heif
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B \crmische das Mchl mit dem Zucker, dem Salz und dem Kardamon in ciner
B el Forme cine Mulde in der Mitte. An den Rand der Malde legst du die [

X Butterstiickchen.

G die Hefe in die Mudkde wnd dic lasowarme Mikch dazu. Jetzt kannst du den Teig e
l  krcten (er dasf micht mehr kleben). Deck jetzt die Schiissel zu (mit einem sauberen B
B Tuch) und stell sic cine Stunde an cinen warmen Ort.

B 1 licser Zeit kannst du deire Fihung zubereiten. Nach ciner Stunde kanst du den
Bl Toig au ciner Arbeitsplatie (vorher mit Mehl bestiuben) ausrollen und cin Rechteck 3
W von 25x500m formen. Der Teig soll ungefihr o50m dick sein.
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Obivemd weltweit wnd deskalb wird es oft fliissiges Gold genannt. Die Kreter wiinden
dreimal soviel Gemikse essen wie der Rest Europas. Die regionalen Gemiisesorten sind
Tomaton, Gurken, Paprika, Kiirbisse, Oka Shoten, Bohnen, Kartoffetn und sie werden
an den somnigsten, fruchtharsten Gegenden in Kreta angebaut. Fleisch und Fisch

werden in geringeren Mengen auf Kreta gogessen und meist ohre Sofien, raur mit
Kriiutern der Region zubercitet, vor allem mit Majoran, Origano, und Rosmarin.

ésche, beridhmie Vorspeise auf Kreta ist der kretische Sakat.
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