Radorgd &

Ritbenmug

ooooooooooooo




Vorwort

Hanna und Mikkel nehmen euch mit auf eine
spannende Reise durch die Jahreszeiten und

die Region. Sie kochen mit euch jeden Monat

ein leckeres Gericht und in kleinen Geschichten
erzahlen sie von ihren gemeinsamen Erlebnissen.
Dort erfahrt ihr viel Uber Brauche und Traditionen in
der Region. Hanna, die aus Flensburg kommt, und
Mikkel, der in Grasten wohnt, sind Freunde. Sie ge-
hen in den Kindergarten und haben sich bei einem
deutsch-danischen Sprachprojekt kennengelernt.
8 ADS Kindergarten aus Flensburg, sowie
Kindergérten aus den Kommunen Sgnderborg und
Aabenraa haben gemeinsam die Idee zu diesem
deutsch-dénischen Kochbuch entwickelt.

Die Arbeitsgruppe erhielt viel Unterstitzung durch
das Sekretariat des Projektes Kurskultur.

In dem Buch erzéhlen Hanna und Mikkel 12 kleine
Geschichten. Dazu gibt es flr jeden Monat des
Jahres ein leckeres, leicht zu kochendes Rezept
und eine kleine Aufgabe. Auf den letzten Seiten
kénnt ihr eure eigenen Rezepte notieren. Hanna
und Mikkel wiinschen euch viel SpaB beim Lesen
und Kochen.

Wenn ihr daran interessiert seid, dieses Heft flr
euren Kindergarten oder eure Schule zu erhalten,
dann wendet euch bitte an das

Regionskontor & Infocenter:

Tel. + 45 74670501 oder kulturregion@region.dk

Forord

Hanna og Mikkel tager jer med pa en speendende
rejse igennem arstiderne og regionen.

Hver maned laver de en laekker ret, og i sma
historier fortaeller de om deres feelles oplevelser.

| vil hare om skikke og traditioner i regionen.
Hanna, som er fra Flensburg, og Mikkel, der bor i
Grasten, er venner. De gér i bernehave og har medt
hinanden ved et dansk-tysk sprogprojekt.

Otte ADS bernehaver fra Flensburg samt bgrne-
haver fra Aabenraa og Senderborg Kommune og
Global House har udviklet ideen til den dansk-tyske
kogebog. Arbejdsgruppen har faet stotte af sek-
retariatet for projektet KursKultur.

| bogen forteeller Hanna og Mikkel 12 sma historier.
Dertil findes der til hver méned en nem opskrift og
en lille opgave. P& de sidste sider kan | notere jeres
egne opskrifter. Hanna og Mikkel gnsker jer god
forngjelse ved laesning og madlavning.

Hvis | er interesseret i at f& dette haefte til jeres
barnehave eller skole, sé skal | henvende jer til
Regionskontor & Infocenter:

tlf. +45 74670501 eller kulturregion@region.dk
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Diegea Buch gehort/
Denne bog tilhgrer:




Januar/januar:

Heute ist Mikkel zu Besuch in Hannas Kindergarten.
Alle Kinder spielen drauBen, bis die Erzieherin ruft:
»~Kommt alle rein, es gibt Mittagessen!* Die Kinder
waschen sich schnell die Hande und setzen sich an
den Tisch. Dann wird der Tischspruch aufgesagt:
~Piep,piep,piep, wir haben uns alle lieb. Guten Ap-
petit.” Es gibt Nudeln mit TomatensoBe. Mikkel reibt
sich den Bauch und sagt: ,,Mm, das schmeckt
lecker! Wir haben fur die Mittagszeit immer eine
Brotdose dabei. Bei uns heiBt es Frokost.*

| dag er Mikkel pa besag i Hannas bgrnehave.

Alle bgrnene leger ude, indtil de voksne kalder:
”Kom ind, vi skal spise!” Barnene vasker hurtigt
deres heaender og saetter sig ved bordet. For de
spiser, tager de hinanden i handen og siger: "Piep,
piep, piep, wir haben uns alle lieb. Guten Appetit.”
De far pasta med tomatsauce. Mikkel siger: "Mm,
det smager godt. Vi har altid madpakke med, og vi
kalder det frokost.”

Qpaghetti Bolognese

Zutaten: _
0O o Qpaghetti
55580 ; RFi)ngerhack

Zwicbel
11‘2 Dogen pirierte Tomaten

Qglz, Pfeffer, itglienicche Gewrze,
Qermiige nach Wungen:
Maig, Paprika, Mohren...

lzlkilr?gg?}?:g\\?:und Zwiebeln anbraten.

d Gernage dazugeben.
&i?ggauﬁgen abgchrnecken.
Qpaghetti kochen.
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d Qpaghet

ln%redxenser

SOO gha spage

majg, rg
Tiberedning:

Smag + med
Kog spaghetti

MEND

~

Bolognege

hetti

t okeekgd

dager hakkede tomater
Saf eber, italiengk krydderblandmg
Granteager efter ¢
(? peber, gufgr@dder

Steq hakket okeekgd o log.
Tr!g& t tomater og C?r@n Qag er

erier.

kry




Februar/februar

, &
TFagtelaun er m

Mikkel sieht aus wie ein richtiger Pirat und Hanna hat
sich als Prinzessin verkleidet. Jetzt ist sie an der Rei-
he und schlagt so kréaftig sie kann. Bum! Hanna hat
es geschafft, den Boden aus dem Fass zu schlagen
und wird Katzenkonigin. Alle Kinder jubeln und teilen
sich die SuBigkeiten.

Mikkel ligner en rigtig pirat, og Hanna har klaedt sig
ud som en prinsesse. Nu er det hendes tur, og hun
slar sa hardt, hun kan. Bang! Det lykkes Hanna at sla
bunden ud, sa hun bliver kattedronning. Alle bernene
jubler og deler slikket imellem sig.

Fagtelaunsholler

Zutaten:
50 g Hefe

4 EL Wagger

2 dl Mileh

2 Eier _
200 g Margarine
4 EL Zucker

2 TL Kardarorn
Fulung: Marrnelade

Zubereitung; )
hren.
T

dazugeben.

Dac Mehl nach und nach hinzugeben.

i laggen.
12541“ &\uzg%%r? %g?r%\*ehgfﬁg a%g ein Backblech legen.
Die Kugeln flachdrizcken und ein Loch in die

Mitte machen.

Wieder 10 min zugedecks heben laggen.

Dag Loch nachformen un

l(\)/li{;rwﬁlajﬁ me‘é} gez?reiehen und 20 min bei

900 @rad backen.

Danach mit Clagur hegtreichen.




: navn, boller viljeg have”
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Fagtelaungboller

Ingredienger-
50 g geor
4 gpgg. vand
% dl meelk

®
QOOq margarine
4 gpsg Sukker

2 tsk. kardemomme
Fyld: YYltetg)

Tilberedhing;

I 00 vand rgreq gammen

ek, 2, mar;;arine, sukker og
Kardemorime flozpttoq
Melet tilgzottog [igs efter lidt

2ver [5 min tildaokket

4 boller formeg 09 Seettes pa plade.
Bollerne trykkes flade 09
der laves hul i miten,

Heover igen [0 mip tildzekket

Lav hul igen qu fyld med YYltetg.
ollerne pengleq med @4 04 bageg i

20 min ved 200 or

Pyntes derefrer med olagur,




Marz/marts

e
xdu o
e
» c\\(\g'\d@(\
: X
an d\,\&\\QQ;g Heute bringt der Postbote einen Brief aus Danemark.
g&\(\@b(@\" Komisch, es steht gar kein Absender darauf.

Von wem mag der wohl sein? Hanna 6ffnet ganz
aufgeregt den Umschlag. In das bunte Papier ist
ein schénes Muster geschnitten. Hanna faltet es
auseinander und liest. ,,Gaek, gaek, gak mit navn
er blevet veek. Mit navn det star med prikker, pas
pa det ikke stikker.” Sie z&hlt die Punkte
Ist der Brief vielleicht von Mikkel?

| dag er postbuddet kommet med et brev fra
Danmark. Ej hvor sjovt, der star slet ingen afsender
pa. Hvem er det mon fra? | kuverten er der et stykke
papir, som der er klippet et smukt mgnster i.

Hanna abner det og leeser: "Gaek gaek gaek mit
navn er blevet veek. Mit navn det star med prikker,
pas pa det ikke stikker.“ Hun teeller prikkerne
Er brevet mon fra Mikkel?

MENU

Ritbenmug

Zutaten:
| Qteckribe

500 g Kartoffeln
500 g Mohren
Qemagebrihe

ereitung: )
%2\2 Qemugge wagchen, wirfeln

[ Butter anachwitzen
lég(ri\rl\nti’r? lgGemugebruhe aufgue@en.

- kochen.
%:hng gewé?n\?\(écaggie(ﬁen und auffangen.

[ i, die Kartoffeln und die Mahren
(2)5gg’rgerzr?ggrk\),er’r\iflg@er?\é}gebr&he s_ﬂgﬁ?eg{blg
0 die richtige Kon :
(l{?li%r Eglbze\rl\rr\?iu%{é%fer ab%chmecken.




MENU

Roemog

Ingredienger:
dlroe
500 g kartofler
00 g gulergdder
grentsagshouillon,

Tilberedning:
Vagk og gkzer grenteagerne
i terninger.
Vits granteagerne i
9 smgr,
Titfr { 4 grenteagsbouillon,

Kogeg ca. 30 mip,

Hold derefter bouillonen  en
anden gryd.

Mos kalroe, kartofler 09 gulergdder
0q filszet igen grantsagshouilonen, o4
rodfrugtmosen far den rette kongisteng,

Smag til med ealt 09 peber.




April/april '

Esi
s ist Ostern. Hanna hat Eier bunt gefarbt und sie im

g\g\*&{“ \ﬁ\” Garte
aoch finde™ n versteckt. Sie hat si ..
A gute Verstecke zu finden. (I)%hhﬁrff el Muhe gegeben,
kann? Kannst du sie entdecken? o s

haven. Hun har gj '
gjort sig umage med at

i e
Kan du finde dem? an finde

Det er paske. Hanna har farvet eeg og gemt dem i ‘

Kartoffelomelett

Zutaten:
4 Kartoffeln
25 g Margarine
4 Eler

| dl Wagger
1/2.TU Salz

| Mep. Pfeffer
2 Tomaten

Zubereitung:
Kartoffeln echalen und in Wirfel echneiden.
Kartoffeln in einer Pfannein Margarine

min anechwitzen.

Die Eier zugartroen mit Wagger, Salz und
Dfoffer in einer Schale achlagen.

Die Eiermicchung in die Dfanne tber die
Kartoffeln gielen.

Den Deckel auf die Pfanne legen

und bei geringer Hitze dag Omelett
atocken laggen.

Die Tomaten in Qeheiben echneiden
und auf dag Omelett legen.



- ‘1,:‘_ Karfo{felo'eggekage

Ingredienger:
Kartoflor
3 § Margarine

&9
[dl vand
/2 1ok qqlt

[ kngp. peber
tomater

Skrol kartoflerne 09 skeer dem i terninger.

Steg kartoflerne j en ande
Med Margarine i cq. 5 min,

Plsk 220, vand, eqy 09 peber
Sammen i en gkgl.

Haold q9eblandingen i panden hen over
artoflerne.

Skru ned for varmen 0g g lag pa panden,
Mens &xqgekagen etiyner

Skeer tomaterne i okiyer
09 lz2 o pg eqgekagen.
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aus, bedeckt sie
Da"nn pflanzen sie noch Zwiebeln
Mohren, Salat und Tomaten. ,

r.
rosen, BOhnen,

(’)Se,fHar.\na, se!l“ Mikkel hiver en stor fed regnorm
gﬁnae rhﬂelj:?etdke_l’c(.:I H?nna rynker pa naesen og Mikkel
o g
Al ilder! Prgv at tage den i dine haender
:\/?EE Tkal Mikkel og Hanna sa og plante grentsager
" ikke Iaegger agurkefroene ned i en raekke daekke.r
IQ)em med jord og vander dem. Derefter plar’lter de
g, eerter, bonner, gulergdder, salat og tomater.

Bunter Qalat mit Brotehen und

Krauterquark

Zutaten Brotehenteid:

500 g Mehl

9 Eier

2 T Backpulver
60 g Margarine
| Orige Salz

Zubereitung;
Knete einen Teig aus don Zutaten und backe

ihn 20 win bei 200 Grad.

2 taten Krauterouark:
9 Dakete Friechkage
250 g Quark
Qehnittlauch
Detergilie

Daprika

Qafz und Dfeffer

itung:
i lauch und Paprika Klein

Deteraiie, Schnitt ika Kl
achneiden und it Quark und Friechkage

yerrihren.

Mit Ofeffer und Salz
abechmecken.

alat.

Reicht dazu einen bunten S



.) ‘,T Lo D ._'Q-_.‘:
_ 3 V) £ 58
\ e ‘“‘!M'XSE‘ 9".'""

==—m————mm————

Blandet calat med po|
rydderkuark

Ingrediencer boler-
0 g mel
@
o 2 f@g. bagepulver
' g margarine
[kngp. salf

| Tilberedning:

. W Dojon alteg 09 bageg |
Zd min ved 200 grader.

Ingredienger Krydderkyark:
250 g kuark
2 pakger fladeot
Purlg
Pergille
Rad peberfrugt
alt 0g peber

o Oergille, purly 0 rad peberfrugt ok zpreg 0g
Il Dlandeg rﬁed kgvark 04 ?I@deoet

Smag til med gl 09 peber,

Server dertil on blandet galat




Juni/juni

Staunend schauen sich Hanna und Mikkel das
groBe Feuer an. Die Flammen knistern und ihre
Gesichter werden ganz warm. Heute ist Sankt Hans
in Danemark. Alle Menschen haben sich um das
Feuer versammelt und singen ,,Midsommervisen®.

Als das Feuer erloschen ist, backen sie das Stock-
brot tiber der Glut.

Hanna og Mikkel ser mallgse pa det store bal. Det
knitrer og knager fra balet, flammerne er hgje, og
varmen maerkes i kinderne. | dag er det Sankt Hans
i Danmark. Alle mennesker har samlet sig om balet
og synger Midsommervisen. Da balet er breendt
ned, bager de deres snobrod over gladerne.

MEN

Qtockbrot

Mehl
' %%%hen Trockenhefe

2 (| Wasger
| TL Qalz

Zubereitung:
Alle ’rrockenen Zutaten

migchen.

Wageer hinzugieBen bis
Eii?gﬁz?g\ gd:’rg’r iof und nicht raehr klebt.

Qrindiich kneten.

14




MENU

Snobrgd

lngredfenger

brev ?@ r
[ van
[tk aglt

Tr!berednm
le tgrre d%le blandes grundios
ds&f vand lict aq gangen ﬂ( de ojen hee
sammen uden at kligtre pg f mgrene

Al grundigt

nger

15
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Juli/juli

MENU

Rote Gritze mit Schlageahne

ton: .
%;agegchwarze Johannigbeeren
125 g rote Johannigbeeren

Himbeeren "
’% gg E:*dbeeren in kleinen Stiicken
41/2. dl Wagger
865 g Zucker
2 1/92 EL Kartoffelmehl
5 EL Wagger
/4 | Sehlageahne

reitung: _
Ez%lég?en aaubern. Wagger und Beeren 2 min

Qaft durch ein feinmacchiges
\é?eck})‘eo%e?%%rch oin Tuch gieBen.

Den Qaft mit dem Zucker zum Kochen

bringen und den Topf von der Platte nehmen.

hl und Wagger verrihren un
g\ggﬁr{n{gg\ge inl(lien Qaft rohren.

Hiornach darf die Qritze nicht kochen.

nd in eine Qchale geben.
6&? %ﬁ‘%\fzcekmuZucker begtauben Rn
2ugedeckt in den Kihlechrank stetlen.

ic rote Gritze kalt mit.
Dero Qehlaggahne gervieren-

-

Die StraBen sind festlich geschmuckt. Hanna und
Mikkel stehen mit vielen Besuchern am Wegesrand
und warten gespannt auf den Einzug der Reiter.
Von weitem kann man schon das Pferdegeklapper
und die Horner der Herolde héren. ,,Da kommen
siel”, ruft Mikkel. Majestéatisch ziehen die Reiter

mit ihren Lanzen auf den gestriegelten Pferden an
ihnen vorbei. ,Wenn ich groB bin, will ich auch

Ringreiterin werden.”, sagt Hanna.

Gaderne er pyntet festligt op. Hanna og Mikkel star
sammen med de mange besggende ved vejkanten
og venter spaendt pa rytternes indtog. | det fierne
kan man hgre lyden af hestehove og Heroldernes
horn. "Der kommer de! ” raber Mikkel. Rytterne
rider majesteetisk forbi med deres lancer og deres

flotte heste. "Nar jeg bliver stor, vil jeg ogsa veere
ringrider.”, siger Hanna.

".

o0
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Radgrad med flgde

Ingredienger:
25 g solbeer
25 g ribg
75 g hindbzer
75 g jordbr i mingre stykker
/2 dl vand
85 g aukker
21/2 spk.Kartoffelmel
8pek. vand
U4 [ pikeflade

Tiberedhing;
eng beerrene,
ring vand og bpr i kog i ca. 2 min
iot Qaften gennem on

fintmagket digte flr gennem et klaode,

Bring caffen i Kog Sarmmen med qukker
09 ta9 gryden af uarmen

Rar Kartoffelmel 04 vand sammen og rgr
Jewningen i saften

~ herefter mé graden ikke koge.

Smag il og heeld rge raden i en ks

Orys graden meq ayler 09 stil den
Hldgpkief i kolegkabet

Server radgraden med kol pickeflade i

17



August/august

Heute ist Hannas erster Schultag. Sie hat kaum
geschlafen und ist ganz aufgeregt. Mikkel darf bei
ihrer Einschulung dabei sein. Hanna zeigt inm ganz
stolz ihren neuen Schulranzen, aber Mikkel ist ein-
fach zu beschaftigt. Er interessiert sich viel mehr flr
die tollen Sachen in der groBen Schultiite. So eine
gibt es ndmlich nicht in D&dnemark.

| dag er det Hannas forste skoledag. Hvor er det
spaendende. Hanna glaeder sig og har naesten ikke
sovet i nat. Mikkel har faet lov til at veere med til
denne dag. Hanna viser ham stolt sin nye skole-
taske, men Mikkel er mere interesseret i det flotte
kreemmerhus. Sadan et har de nemlig ikke i
Danmark.

MEN

Qriine Schultiiten-
pfannkuchen

Zutaten:
00 g Mehl

oo

2 Eier

lérzlu}\eM t‘ggengmiﬁel{arbe

tuna: Mehl, Salz, Eier und Milch in ]
gﬁﬁ?ﬁ‘éﬁﬁ@ge& verqgiril‘%rn.e%\egﬁg?%ggxggl
farbe unterruhren. €7 ld ?rme gr e
ilr(\‘dul)ggégg]i:eg gufe ;g\érg\ Tléller. Begtreue Sie mit

Zucker und Zint.




| HIFKLMNO
| XYZA00

ABCDEFG
HIJKLMNO
PQRSTUVW

MENU

Granne
»Sehultiten” ~ pandekager

Tﬂberedning:
Mel calt z
T

nde pan
rys quk




tirmt es kréaftig.

Drachen steigen zu lassen.
r, holt eure Drachen®, ruft Hannas
apa. ,Das wird ein SpaB!“ Lachend laufen die
beiden mit ihren Drachen Uber das groBe
Stoppelfeld. Der Wind packt Hannas Drachen
und tragt ihn hoch in die Luft. Mikkel muss noch
schnell den Schwanz mit den bunten Schleifen an
seinem Drachen befestigen und schon geht’s los.
Jetzt tédnzeln beide Drachen im Wind.

Det er efterar. Udenfor stormer det kraftigt.

»Rigtig godt vejr til at flyve med drager! Kom,

boern, hent jeres drager,” siger Hannas far.

"Det bliver sjovt.” Hanna og Mikkel griner og lgber

med deres drager hen over den store stubmark.

Vinden tager fat i Hannas drage og lgfter den hgoijt b
op i luften. Mikkel skal lige hurtigt saette halen med

de flotte slgjfer fast og sa afsted med den.

Nu danser begge drager i vinden.

Drachenpizza

Zu’ra’re&: {
50 g Hete
375g ol lauwarrnes Wagger
| TL Sdle
2 eLOl
600 g Mehl

Zubereitung:
Die Hefe mit lauwarmern

(Uagger verrihren. Qalz, O
und Mehl dazugeben und
2u einer Teig kneten.

20 Min. ruhen lageen.

thren.
> Liofe it lauwarmen Wagger verr!
glgle eOleunii Mehl dazugeben und zu einer
Teig’knefen. 3,0 Min. ruhen lageen-
Danach den Teig auerollen und zu einet
hen formen.
%re?\oTzig nach Belieben belegen-

15 rin bei 225 Grad
%r?vorgeheiz%en Backofen backen.




Oragepizza

Ingredienger:
0 g gar
375 ml lunkent yang
[ tek. calt
2 gpgk. olie
600 g mel

Tiberedhing;

Geer blandeg e [y
el tilcaotteg 0g lte
vile i 30 min,
Derefter ryllog dejen ud og formeg ] o,

drage. Leeg fyldef pg pizzaerne.
a0eg ca. [5 min

ved 225 grader i forvarmet oun,

Kent vand. Qalt ol 0
il en dej. Dejen ok




Oktober/oktober

. I :
w\g\}_\g\g ggi%\adg? t:zlla-lcell;in |1|/on Grgsten werden die Schiffe mit A
e M Fba:gna findet es lustig, dass die Apfel 'pfte 2
itk e nach Flensburg segeln. Heute dJe o
ier rund um den Apfel. Auf dem Marlrght

NOt “{3“(3%

Jes o, @ platz kan

i‘ %@X ‘Qoa 3()((\9'(\' Apfel un dnsrggazrpé%fl‘ellokﬁoﬁzgn, ApfelmUS, kandierte
A ; . ena

\ Die mag Mikkel besonders gerr?;el e

| Gra .
Ha;a:}s;cznigavn er skibene lastet med aebler.
over fjor?:i/enstiﬁzlientsf)gsjovlt’dat e S-ei|el’
] rg. | dag ha
:E::rm Ea tlc(Jrvet kan man krz:béJ aebrllglizrgget —
s, kandiserede &bler :
chokoladeovertraek. Dem elskgrg I\?Iiélgkaerl "

@

MENU

(Bammeldage zehlekage

Zutaten.

500 g Apfel
1/2. d Wagger
150 g Zucker

| Vanilleschote
75 g Panierrnehl
75 g Makronen
50 g Butter

2 d| Qchlageahne

Zubereitung;
Aipfel achalen und in Kleinere Stucke

qchneiden.
Die Vanillekorner aus der Vanillegchote

achaben.
Die Apfel, die Vanille und die Schote in Wagger

kochen. Wenn dag Wasser kocht, die Hitze
drogeeln. Die Apfel 10 rin kocheln laggen.

Die Vanileschote entfernen, 100 g Zucker
2ugeben und zu einem Mug verrihren.

Apkhlen laggen.
Danjermehl und die roctlichen 50 g Zucker

micchen und in Butter anbraunen.
Die Makronen zerdraicken.
Den Apfelkuchen in einer durchaichtigen

Qehale anrich-
ton. Erct eine Schicht Ppfelmug, dann eine

Qehicht Daniermehl und danach eine Schieht
Makronen. So forteetzen bie alle Zutaten

aufgebraucht aind.

Den Apfelkuchen vor dem Servieren it
Qehlageahne garnieren.
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MENU

Gammeldage aoblekage

Ingredienger:

500 g abler
V2 dlvand
150 g sukker

[ vanifestang

75 gragp

75 g makroner
0 g emgr

2. dl pickeflade

Tilberedning:

Skrael aoblorne 09 skaor dom

[ mindre stykker

Skrab kornene ud of Vanijestangen,
Bring zobler, vaniliekorn og “¢tang i kog i
vandet, okru ned ngr uandt Koger, og kog
ablerne i ca. 0 mip,

Fjern vaniliestangen tiloaut (00) § Sukker,
bTIend defﬁJ le til lad det kgl af

ele til en mog, 0g

Bland ragp og de gidets 50 g sukker og brun
det i smgrref

Knug makronerne,
Anret ablokagen i gn
gennemeigtig okl
Leeg fret of lag kold
E2DeM0S, ¢4 et [ag ragy

00 84 et lag knugte
makroner, fortozet 4] gf o brugt.

Pynt kagen meqd piskeflade far Servering,

23



November/november

»Ich gehe mit meiner Laterne ...“ singen die Kinder
im Chor. Der Laternenumzug bewegt sich langsam
durch die StraBen und die Lichter erhellen die
Dunkelheit. Es gibt so schéne Laternen, groBe und
kleine, runde und eckige, mit Sonne, Mond und

Sternen, mit Tieren, Fabelwesen oder ganz nach
eigener Phantasie. :

”Ich gehe mit meiner Laterne ...”, et flydende hav
af lys og varme bevaeger sig igennem gaderne og
skinner i market. Der er s& mange flotte lanterner,
store og sma, runde og firkantede, med sol, mane

og stjerner, med dyr, fabelvaesner eller helt egne
fantasifigurer.

Kiirbissuppe [_i_'!i iy
Zutaten: — '

1/2. kg Kirbig in Warfeln
7 dl Wagger

/2 Gemugebmhwm{e\

| Zuiebel geviertelt

| TU Salz

Pfeffer

| EL Sahne

150 g Schinken oder
Putenwirfel

Zubereitung:
i Kirbiewdrfel in Wagser '
g\lﬁ Ld<em Brihwirfel, Salz ur)d der Zwlebet\d
20 - 20 min kochen. Abkuhlen lasgc;n{té ‘
irieren. Abechmecken mit Sahne, be én
und Qalz. Schinken in der Pfanne anora

und zur Suppe geben.




Graogkareuppe

Ingredienger:
2 kg graogkar | terninger
dl vand
/2 bouillonfeming
Hog i kvarte
[ tok. calt
Peber
[ spek. flde
150 g bacon eller
alkun i terninger

Tiberedhing:

Craagkartern Koges sammen med vand
tilsat bouilonterning, log 0g salt i

=30 min. AMkglog 09 blendeg.
Smageg i med | spek. flade, eqlt 0g peber.

acon i tern bruneg pg panden 0g
Servereg til auppen




Dezember/december

Heute Morgen ist Mikkel schon mit einem Kribbeln
im Bauch aufgewacht. Denn heute ist Weihnach-
ten. Es duftet schon nach Milchreis, das Lieblings-
essen der Julenisser. Als Dankeschon fir ihre Hilfe
stellt man ihnen eine groBe Schissel Milchreis auf
den Dachboden. Falls man es vergisst, machen sie
allerhand dummes Zeug. Da darf man sich nicht
wundern, wenn man plétzlich eine Socke auf dem
Frihstlcksteller findet, Bilder verkehrt herum hdngen
oder statt Zucker Salz im Streuer ist. Ob es in
Deutschland auch Julenisser gibt? Das muss Mikkel
Hanna unbedingt fragen und ruft sie an.

| morges vagnede Mikkel med en kriblen i maven,
fordi det er jul. Der dufter af risengred, julenissernes
livret. Som tak for deres hjeelp stiller man en skal
med risengred pa loftet. Hvis man glemmer det,
laver de ballade. S& ma man ikke undre sig over,
hvis man pludselig har en streampe pa tallerkenen,
hvis billeder er vendt pa hovedet eller hvis der er
salt i stedet for sukker i skalen.

Mon der findes julenisser i Tyskland?

Det vil Mikkel sparge Hanna om og ringer til hende.

MENU

Milchreig

6 d| Wagger
41/2. di Milchreie
2| Volmileh
1/2. TU grobeg Salz
6 EL Zucker
92 TL Zimt
50 g Butter

Zubereitung;

chen und Reig )
Waseer ko lerer Warme und

“Den Reig bei mitt _
ilrj\%z?%\uhren 9 Min. kochen lageen. Mileh

i Den
- uaeben und zum Kochen bringen-
mlzali\%eig bei gchwadche(r\A %‘Lzeiiie@ighﬁge
soheln laggen big der Michre
\ﬁ:ggig’re?mz hat. Mit Salz abgchmecﬁ\.h )
Zucker und Zint vermigchen. Den Milchre
it dem Zucker—Zim’r—Gemigoh und Butter

gervieren.
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Risengrad
Ingredienger:
6 dl vand
412 dl grodrig
2 | spdmeplk
V2 45k groft ealt
6 spek. sukker
2 tok. stadt kane|
4 smgr

Tilberedhing;
Kog vand og filazot rig
isen koges ved jaoun uarme 09 under
omraring i 2 min. Tzt el
Bring det hele i kog.
0g risengraden ve 8vag varme undler
omrering i ca. 35 min, ingi graden
har den rette kongiotene.

Smag til med eql Bland ¢

erver risengroden med kaneloykkor
0g Smgr.

ukker og kanel.
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Meine Rezepte/mine opskrifter:



Meine Rezepte/mine opgkrifter:
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Meine Rezepte/mine opskrifter:
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KursKultur wird geférdert durch Interreg Deutschland-
Danmark mit Mitteln des Europaischen Fonds fir re-
gionale Entwicklung. Erfahren Sie mehr Uber Interreg
Deutschland-Danmark unter www.interreg5a.eu.

KursKultur wird auBerdem finanziell unterstiitzt durch
die regionalen Partner, die regionalen Sportverbande,
UC Syddanmark, die Kulturregion Wattenmmeer, das
danische Kulturministerium sowie das Ministerium flr
Bildung, Wissenschaft und Kultur des Landes
Schleswig-Holstein.

Auflésung/facitliste

Seite/side 6-7: 6 Katzen/6 katte, Seite/side 10-11: 8 Eier/8 g, Seite/side 16-17: Das Hufeisen liegt unter der dénische Menukarte/Hesteskoen ligger under det danske menukort, Seite/side 22-23: 13 Apfel/13 zbler

KursKultur er finasieret af Interreg Deutschland-Danmark
med midler fra Den Europaeiske Fond for Regional-
udvikling. Lees mere om Interreg Deutschland-Danmark
pa www.interreg5a.eu.

KursKultur finansieres desuden med stotte fra de
regionale partnere, de regionale idraetsorganisationer,

UC Syddanmark, Kulturregion Vadehavet, Kulturministeriet
og Ministerium fur Bildung, Wissenschaft und Kultur des
Landes Schleswig-Holstein.

31



% interreg EY

Deutschland - Danmark  eurorean union

KursKultur



