Made for Europe 2021 EuropaischleIB

Akademie
Berlin

Zu Gast: Gerry Woop, Staatssekretar fir Europa

Thema: Europas Zukunft in den Regionen
Rezept: Polnische Weihnachtsbarschtsch und portugiesisches Rabanadas de Natal

Fir die Briihe
Polnische Weihnachts Barschtsch 1.Zwiebel, Karotte, Sellerie in kleine
Wiirfel schneiden. Im Topf farblos
diinsten. Mit Wasser aufgiefien und
ca 30 Minuten kocheln lassen.
2.Die Pilze, die am Vortag in Wasser
eingelegt wurden zur Briihe geben.

3. Y der Roten Bete in Scheiben zur
Briihe geben.

4. % der Rote Bete jeweils mit etwas
Salz, Pfeffer und Olin Alufolie
einpacken und im Ofen bei 160
Grad ca 40 Minuten garen.
Anschliefdend schalen und in

diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Pasta

1.Zwiebeln in Wiirfeln in der Pfanne anbraten,
grob gehackte Trockenpilze daruntergeben und
Braten bis alles gar ist.

2.Den Nudelteig auslegen, mit Fillung belegen
und und die Rander mit Eigelb bestreichen. In
die gewiinschte Form bringen. Im sprudelnd
kochendem Salzwasser kochen bis die Pasta
aufsteigt.

3.Die vorgewarmten Suppenschalen mit den
Scheiben aus gegarter Bete auslegen, Pasta
darauf geben mit etwas frischer Petersilie.

4.Mit der Barschtsch Briihe angiefen.

Mit freundlicher Unterstiitzung durch

% Auswartiges Amt
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Fir das Portugiesische Rabanadas de Natal

Und so geht's:

1. Milch, mit Zitronenabrieb verquirlen.
Die Eier separat verquirlen.

2.Das Baguette in daumendicke
Scheiben schneiden.

3.Das Brot in die Milch-Zitronen
Mischung geben und kurz liegen

lassen.
4.lm Anschluss das Brot in das

verquirlte Ei geben und in einer
beschichteten Pfanne gold-braun

ausbraten.
5.In Zimt-Zucker Mischung walzen und

warm servieren.

Wir wiinschen einen guten Appetit!

Mit freundlicher Unterstiitzung durch

% Auswartiges Amt



