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Ve Voacte. fie verbundel
EIN REZEPT - TAUSEND GESCHICHTEN

Liebe Leserinnen und Leser,
am heimischen Esstisch entstehen oftmals Momente, die zunachst
alltaglich erscheinen, aber schéne Erinnerungen an das eigene
Zuhause schaffen. In jeder Kultur hat das Essen einen besonderen
Stellenwert: Es bringt Menschen im Alltag, bei Feiern oder religiésen
- Veranstaltungen zusammen. Die bunte Mischung aus persoénlichen
und traditionellen Rezepten ist Ausdruck der eigenen Identitat und
schafft Beziige zu anderen Menschen..Gerade fur Judinnen und
ober MONE BORRIS Juden in der Diaspora vermitteln Rezepte oft Heimatgefiihl und
LANDESHAUPTSTADT MAGDEEURG - Zusammengehdorigkeit. Zugleich machen Einflisse aus der ganzen
BN L Welt die judische Kiiche einzigartig.
Am 25. November 2025 fand unter dem Titel ,Ein Rezept. Tausend Geschichten” ein
besonderer deutsch-israelischer Begegnungsabend zwischen den Partnerstadten
Magdeburg und Kiryat Motzkin statt. Hier haben sich Familien aus beiden Stadten digital
zum gemeinsamen Kochen verabredet und sich tiber ihre Familienrezepte, persénliche
Erinnerungen und Geschichten ausgetauscht. Ich freue mich sehr, Teil dieser Begegnung
gewesen zu sein, denn es war spannend mitzuerleben, wie traditionelle Gerichte wie Strudel
oder ,Gefilte Fisch” auf unterschiedliche Weisen zubereitet werden - je nach Haushalt. Am
Ende dieses besonderen Austauschs stand die Erfahrung, dass Essen in der judischen Kultur
auch ein Zeichen von Gastfreundschaft ist.
Diese originelle Buirgerbegegnung hat einmal mehr die besondere Verbindung zwischen
den Partnerstadten mitgestaltet. Die judischen Gemeinden haben sich naher kennengelernt
und durch das gemeinsame Thema wurden Heimatgefiihl und Zusammengehoérigkeit
transportiert. Iich hoffe, dass in Zukunft viele solcher Projekte den interkulturellen Austausch
und die stadtepartnerschaftliche Zusammenarbeit zwischen unseren Stadten beleben.

lhre
Simone Borris
Oberblirgermeisterin der Landeshauptstadt Magdeburg i
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CHOLENT - JUDISCHER SCHMOREINTOPF
VI7I'N

Cholent - der Geschmack unseres Zuhauses
Cholent erinnert mich an meine Kindheit. Jeden Freitag bereitete meine GroBmutter den Schabbat
vor: Sie stellte einen Tontopf mit Cholent in den Ofen, wo das Gericht bis zum Schabbat langsam
schmorte und das Haus mit seinem Duft erfiillte. Danach ziindete sie die Schabbatkerzen an und
sprach die Schabbatgebete.

Heute koche ich Cholent nach ihrem Rezept, um unsere Familientradition und die Erinnerung an sie
weiterzugeben. :
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« Die Zwiebeln im Ol goldbraun anbraten und den Knoblauch

hinzufigen. Das Fleisch dazugeben und von allen Seiten kurz .0IwN NN 0'9'DINI NANTNYT TV JNwA 7310 NN 0220N
anbraten. D'TTN¥N ‘721 NI7{7 022001 12N NX 0'9'0IN
Bohnen, Graupen, Kartoffeln und Gewiirze in einen groBen Topf  NNTNN 'NISN ,N1'19N 'O NVIVEN NN 107 0N'Avn
geben. Fleisch und Zwiebeln hinzufigen. Nach Belieben die TIN D2 O'¥IN ONI,7¥2N1 Tw2N NN 0'9'0IN .0'2'7an01
Eier mit Schale dazugeben. Rbly/ya¥alNah)

o Mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. AnschlieBend D'7wanI NN NN 0'2'NIN .NNM17 O'N'ANI 0'N2 0'0dN

bei niedriger Hitze oder im Backofen bei 100-120 °C etwa 10-12  qwn2 Ni7vun 100-1207> 7w DINA 111N IN N10{7 WK 7V
Stunden (uber Nacht) langsam schmoren lassen. (N'7"70 1wNn7) nivw 10-12
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Gefilte Fisch gab es bei uns nicht nur zu Pessach, sondern auch an jedem Freitag. Meine
GroBmutter lebte bescheiden, deshalb kaufte sie fur den gewshnlichen Schabbat meist einfachen,
preiswerten Fisch - zum Beispiel Hecht, manchmal zusammen mit Brasse. Den teureren Karpfen hob
sie sich fiir Pessach auf. Ich erinnere mich noch heute, mit wie viel Liebe und Geschick sie den
Fisch zubereitete. Heute bereite ich ihn genauso zu wie meine GroBmutter und bewahre damit
unser Familienrezept und unsere Tradition.
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Das Fischhackfleisch mit fein gehackten oder zerkleinerten

Zwiebeln, Eiern, Matzenmehl, Salz, Pfeffer, Zucker und
etwas kaltem Wasser vermischen.

Die Masse gut durchkneten, bis sie eine gleichmaBige und
luftige Konsistenz hat.

Kleine ovale Fischballchen formen.

Fischképfe und Graten in einen Topf geben, Zwiebel,
Karotten, Gewtiirze und Wasser hinzufigen. Zum Kochen
bringen.

Die Fischballchen vorsichtig in die kochende Brithe geben
und bei schwacher Hitze ca. 1,5-2 Stunden kécheln lassen.
Den Fisch in der Brithe abkiihlen lassen, anschlieBend auf
eine Platte legen und mit Karottenscheiben garnieren.

Kalt servieren, traditionell mit Meerrettich.
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SHABBAT CHALLAH
naw7 n7n

Die Challa ist fur eine jidische Frau nicht einfach ein leckeres Brot, das zum Schabbat gebacken
wird. Sie ist ein Ritual, ein kleines Geheimnis. In der Tradition bereitet die Frau den Teig fir die
Challa aus mindestens 1560 g Mehl zu: Ab dieser Menge kann das Gebet der Abtrennung der
Challa gesprochen werden. Dies ist eine groBe Mizwa (gute Tat) fur eine judische Frau. Das
Gebet wird iiber ein kleines Stiick Teig gesprochen. Die Frau betet firr Frieden, fur Glick im Haus
und fiir Gesundheit. Es ist ein sehr beriihrender Moment, der die’Challa zu etwas viel GréBerem
macht als nur zu einem Schabbatbrot. g
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Die Hefe im lauwarmen Wasser mit etwas Zucker
auflésen und etwa 10 Minuten stehen lassen.

Mehl, Zucker und Salz in eine groBe Schiissel geben.
Eier, Ol und die Hefemischung hinzufugen.

Alles zu einem weichen, elastischen Teig kneten (ca. 10
Minuten).

Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 1-1,5
Stunden gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Den Teig in drei oder sechs Teile teilen, zu Strangen
rollen und zu einem Zopf flechten.

Den Zopf auf ein Backblech legen und nochmals 30-40
Minuten gehen lassen.

Mit Eigelb-Wasser-Mischung bestreichen und nach
Wunsch mit Sesam oder Mohn bestreuen.

Bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 25-35 Minuten
goldbraun backen.
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MAROKKANISCHER COUSCOUS MIT GEMUSESUPPE
NI7 770 0V 'Nj7INN DIj70I{7

®a PR Der Vater der Familie, Shlomi, stammt aus einer marokkanischen Familie, in der jede Woche, besonders
4 &N ; am Freitag, traditioneller Couscous mit Gemise zubereitet wird. Das Rezept haben wir von meiner
Schwégerin gelernt, und es ist zu einem festen Bestandteil unserer Familientradition geworden, die uns
alle am Tisch verbindet. Couscous hat auch eine besondere traditionelle Bedeutung: In der
marokkanischen Gemeinschaft wird er haufig zum Einzug in ein neues Zuhause zubereitet - als Symbol
tir Segen und Fille, wie die vielen kleinen Couscous-Kérner.
Wir freuen uns, den Geschmack mit lhnen zu teilen, der uns von Generc’rlon zu Generation begleitet

und uns jeden Freitag das Herz erwérmt.
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Gemusesuppe:

Bereiten Sie eine Gemiisesuppe nach lhrem
Lieblingsrezept zu.

Couscous:

Alle Zutaten in einer mikrowellengeeigneten Schiussel
vermischen (die Masse sollte fliissig sein).

Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und 7
Minuten in die Mikrowelle stellen.

Danach die Couscous-Kérner mit einer Kiichenmaschine
auflockern und anschlieBend durch ein Couscous-Sieb
geben.

Den Couscous zusammen mit der Suppe in einer groBen
Familienschissel servieren.
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HAUSGEMACHTE BROTCHEN
Ni'nanranny

Rivka Lanzberg wurde 1928 in Mieszyce, Polen, in eine Familie mit einer eigenen Béckerei geboren,

die tiber Generationen weitergefiihrt wurde.

lhr Vater war der einzige von fiinf Briidern, der nach Israel auswanderte und seine Familie dorthin
brachte. Dadurch tberlebten sie als einzige aus der gesamten GroBfamilie.

Rivka liebte es, fiir ihre Enkelinnen zu backen und ihnen einfache, aber besondere Rezepte
weiterzugeben. So bewahrte sie die Familientradition - und wir filhren sie heute weiter.
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Alle Zutaten miteinander vermischen und einen weichen
Teig kneten.

Aus dem Teig kleine Brétchen formen und auf ein
Backblech legen.

Die Brétchen mit der Mischung aus Ei, Wasser, Olivend|
und Krautern bestreichen.

Backzeit: ca. 1,5 Stunden

Backtemperatur: 180 °C

Ergebnis: Weiche, hausgemachte Brétchen mit einer
aromatischen Kréuterkruste.
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LARISSA LISTENGARTEN
10INVD7 NDNY

Die Zubereitung von Zimmes zu Rosch ha-Schana ist meine schénste Kindheitserinnerung. Meine
GroBmutter kochte alles aus dem Gedachtnis, ohne Kochbuch, und ich saB als Schulkind neben ihr
und half ihr fleiBig, die Karotten in Scheiben zu schneiden. Ich prégte mir jeden Handgriff ein und
schrieb das Rezept spater auf. So konnte ich unser Familienrezept bewahren und fiihre diese
Tradition bis heute fort.
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Karamellbasis: Margarine schmelzen, Zucker hinzufiigen und
erhitzen, bis eine schéne rotbraune Farbe entsteht. Etwas
Olivens| dazugeben.

Karotten: Die Karotten in feine Stiicke schneiden und in die

Mischung geben. Unter dem Deckel schmoren, bis sie weich
sind. Falls zu wenig Flussigkeit vorhanden ist, frisch
gepressten oder fertigen Orangensaft nachgieBen.
Friichte: Zum Schluss die geschnittenen Trockenfriichte
(Rosinen, Backpflaumen, Aprikosen) hinzufiigen. Optional
sehr diinn geschnittene frische Pflaumen dazugeben und
kurz mit schmoren.

Finaler Akzent: Die Karotten und Pflaumen geben Saft ab -
alles zusammen unter dem Deckel weiter schmoren lassen.
Zum Schluss Honig, Zitronensaft und Zitronenschale
unterriihren.

Anrichten: Mit Orangenscheiben garnieren und kalt
servieren.
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Jedes Jahr vor Rosch ha-Schana:bereitete meine Mutter Lekach zu - einen duftenden
Honigkuchen, der in unserer Familie immer ein Symbol fiir ein siiBes neues Jahr war. Ich erinnere
mich, wie sich in der Kiiche der Duft von Honig, Zimt und frisch gebackenem Kuchen vermischte,
wathrend meine Mutter sorgféltig darauf achtete, dass der Kuchen genau so wurde, wie sie ihn
liebte. Sie sagte immer, dass der Honig im neuen Jahr Hoffnung auf gute und siiBe Tage bringt.
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Eier vorbereiten: EiweiBe von den Eigelben trennen
(unbedingt prifen, dass kein Blut im Ei ist).
Eigelbmasse: Eigelbe mit 200 g Zucker hell und cremig
schlagen.

Honigbasis: Honig mit Natron schmelzen, schnell verrithren
und noch heiB mit der Eigelbmasse und dem Mehl
vermischen. Gewiirze hinzufiigen.

EiweiBmasse: EiweiBe mit dem restlichen Zucker steif
schlagen. Vorsichtig, portionsweise, unter den Teig heben.
Formen: Die Hélfte des Teigs auf ein mit Backpapier
belegtes Blech gieBen.

Fillung: Walnusse in Streifen schneiden. Rosinen waschen,
trocknen und leicht in Mehl wélzen. Niisse und Rosinen auf
den Teig geben.

Obere Schicht: Mit dem restlichen Teig bedecken.
Backen: Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten
backen, bis der Kuchen fertig ist.
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STRUDEL
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Mein Rezept, das alter als hundert Jahre ist.

Meine GroBmutter backte Strudel mit ihrer besonderen siiB-sauren Marmelade. In ihrem Garten

stammte alles aus eigener Hand: Sie frocknete Apfel direkt auf dem Dach, stellte hausgemachte
Backpflaumen her und kochte Preiselbeermarmelade drauBen im Hof auf Ziegelsteinen in einem

groBen Kupferkessel. In Zeiten des Mangels wurde alles selbst gemacht.

Diesen késtlichen Strudel teilte meine GroBmutter immer groBzigig mit anderen, auch mit armen
Studenten. Ich bewahre dieses Rezept und gebe es mit Liebe an die néchste Generation weiter.
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Zubereitung des Teigs:

Eier, saure Sahne, Zucker, Salz, starken Tee und
geschmolzene Margarine (oder weiche Butter) miteinander
vermischen.

Einen weichen Teig kneten.

Den Teig in 8 gleich groBe Stiicke teilen.

Jedes Stiick sehr diinn ausrollen.

Jede ausgerollte Teigplatte mit Pflanzensl bestreichen. Mit
einer Mischung aus Zucker und Zimt bestreuen. Rosinen und
gehackte Walniisse darauf verteilen. AnschlieBend jede
Teigplatte zu einer Rolle aufrollen. Dabei jede Umdrehung
der Rolle mit geschmolzener Butter oder Margarine
bestreichen.

Bei 180-190 °C etwa 30-40 Minuten backen, bis die Rollen
goldbraun sind.
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SUFGANIYOT (GEFULLTE HEFEKRAPFEN) |
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Jede Chanukka bereitete meine Mutter Sufganiot zu - luftige Hefekrapfen, die an diesen
winterlichen Tagen zu einem besonderen Symbol des Festes wurden. Wahrend die Chanukkia ihre
Lichter Qerbrei’re’re, erfullte ihr stiBer Duft unser Zuhause. ;
Ich erinnere mich gut an die Winterabende, an denen die ganze Familie am Tisch zusammenkam, die
Chanukka-Kerzen ruhig brannten und meine Mutter einen groBen Teller mit frischen Sufganiot
brachte. In diesen einfachen Krapfen steckten ihre Warme, lhre Fursorge und ihre besondere
Fahigkeit, Menschen gliicklich zu machen.
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Die Hefe in 100 ml lauwarmer Milch auflésen.

2 EL Zucker dazugeben und kurz stehen lassen, bis sich
Schaum bildet.

In einer groBen Schiussel die restliche Milch mit Zucker und
Butter vermischen. Eier hinzufiigen und gut verriihren.

Die Hefemischung einriihren. Nach und nach Mehl,
Zitronensaft, Zitronenschale, Salz, Vanille und Rum
unterkneten.

Den Teig zu einer glatten, elastischen Masse kneten (ca. 10

Minuten). Den Teig abdecken und an einem warmen Ort ca.

1 Stunde gehen lassen, bis er sich deutlich vergréBert hat.
Den Teig auf ca. 2-3 cm Dicke ausrollen.

Mit einem Glas oder Ausstecher Kreise ausstechen. Ol in
einer tiefen Pfanne oder Fritteuse auf ca. 170-180 °C
erhitzen.

Die Teigkreise von beiden Seiten goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die abgekihlten Krapfen vorsichtig mit Marmelade fllen
(Spritzbeutel oder kleiner Léffel).

Mit Puderzucker bestéuben und frisch genieBen.
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BOHNENPASTETE
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Meine Oma bereitete diese Bohnenpastete aus groBen weiBen Bohnen zu, die sie lange kochte und
anschlieBend von Hand zu einer feinen, cremigen Masse zerdriickte. Das besondere Aroma bekam
die Pastete durch den selbstgemachten Schmalz - die Oma lieB ihn aus Hithner- und Entenhaut aus
und briet darin die Zwiebeln an. Es entstand ein einfaches, aber sehr nahrhaftes und herzliches
Gericht, das immer an unser Zuhause erinnerte. Heute gehért dieses Rezept zu unserer
Familiengeschichte und lebt in unserer Kiiche weiter. ;
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Die Bohnen weich kochen und zu einem Piiree verarbeiten.
Die Zwiebel fein hacken und goldbraun anbraten. Den
Knoblauch hinzufiigen und kurz mitbraten.

Das Bohnenpiiree mit der Zwiebel, den Eiern,
Semmelbréseln oder Matzenmehl, Salz, Pfeffer und
Gewdirzen vermischen. Es entsteht eine weiche,
gleichméaBige Masse.

Die Bohnenmasse in eine Form oder ein GefaB geben. Die
Oberflache glatt streichen und mit einer diinnen Schicht
Ganse- oder Entenschmalz bedecken.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 40-50 Minuten backen,
bis eine goldbraune Kruste entsteht.

Abkihlen lassen und als Aufstrich oder Pastete servieren.
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LJUBA SCHNEIDER
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MOHNROLLE
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In jener Zeit war Mohn schwer zu bekommen, aber meine GroBmutter fand ihn trotzdem und
bereitete die Fiillung ganz selbst zu: Sie kochte den Mohn lange und zermahlte ihn anschlieBend
von Hand in einem hélzernen Mérser. Das ruhige, rhythmische Ger&usch ist mir bis heute in
Erinnerung geblieben. Aus dem luftigen Teig formte meine GroBmutter wunderschéne Mohngebéck
in Form von Achten - sorgfaltig und mit einem besonderen Muster, das sie mit ihren eigenen Handen
gestaltete. Sie brachte mir diese Kunst bei. ‘
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Die Hefe in warmer Milch mit etwas Zucker auflésen und 10
Minuten stehen lassen. Mehl, Eier, Zucker, Salz und
geschmolzene Butter hinzufiigen. Einen weichen Teig kneten
und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.
Den Mohn mit heiBer Milch tibergieBen, Zucker und Butter
hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Rosinen und
Zitronenschale hinzufiigen und vermischen.

Den Teig zu einem Rechteck ausrollen, die Mohnfillung
gleichmaBig darauf verteilen und zu einer Rolle aufrollen.
Die Rolle auf ein Backblech legen, abdecken und weitere
20-30 Minuten ruhen lassen.

Mit Ei bestreichen und bei 180 °C etwa 35-45 Minuten
backen, bis eine goldbraune Kruste entsteht.

Abkihlen lassen, in Scheiben schneiden und servieren.
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ESSYK FLEISCH
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Ich erinnere mich gut daran, wie ich mit meiner GroBmutter auf den Markt ging, um das Fleisch fiir

dieses Gericht auszuwdhlen. Sie betrachtete die Stiicke immer ganz genau, sprach mit dem
Metzger und bat immer um genau das Fleisch mit dem richtigen Knochen, das sie fir ihr Rezept
brauchte. Jeden Freitag briet sie die Krusten von altem Roggenbrot an, gab viel Zwiebel und ihre
selbstgemachte, dicke Marmelade dazu. So entstand ein besonderer stiB-saurer Geschmack, den
man nicht vergessen kann. Am meisten geblieben sind mir der Duft dieses Gerichts und die Liebe,
mit der meine GroBmutter es fir unsere Familie zubereitete.
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Das Fleisch in groBe Stiicke schneiden und im
Ol rundherum anbraten, bis es goldbraun ist.
Die gehackten Zwiebeln, Karotten und den
Knoblauch hinzufigen und kurz mit anbraten.
Briihe, Essig, Marmelade aus Preiselbeeren,
getrocknete Kruste vom Roggenbrot,
Lorbeerblatter, Pfeffer und Salz hinzufugen.
Den Topf abdecken und das Fleisch bei
schwacher Hitze etwa 2-2,5 Stunden schmoren,
bis es zart ist.

Zum Schluss Zucker oder Honig hinzufiigen, um
den Geschmack abzurunden. Nach Belieben
kann die SoBe mit etwas Mehl leicht angedickt
werden.
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SCHAKSCHUKA
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Dieses Gericht tragt tausend Geschichten in sich. Leicht, gesund und sattigend - fur meine Familie
ein echtes Symbol des Wochenendes. Schakschuka. Mein Rezept ist eigentlich mehr Fantasie und
gute Laune dls eine feste Anleitung. Fiir zwei Portionen nehme ich eine groBe Paprika, eine rote
Zwiebel oder Lauch und gehackte Tomaten aus der Dose. Manchmal kommen Oliven dazu,

manchmal Kapern, manchmal sogar Thunfisch. Zuerst diinste ich Zwiebel und Paprika langsam in
gutem Ol, damit sich ihr voller Geschmack entfaltet. Dann gebe ich Tomaten, Salz, etwas Zucker und
Zd'atar hinzu - meine liebste israelische Krautermischung. Von der Gemiisesauce sollte es reichlich
geben. In sie schlage ich die Eier und steche das Eigelb leicht an. Krauter und kleine Extras dirfen
nicht fehlen. Die Schakschuka braucht dann nur etwas Zeit zum Kécheln. Dazu passen Hummus,
Tahinapaste und natiirlich Challa. Ein Gericht zum GenieBen.
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Zwiebel und Paprika in Ol weich dunsten.

Knoblauch und Gewiirze zugeben, eine Minute mitziehen
lassen.

Tomaten zugeben, salzen, 15-20 Min. kécheln lassen, bis die
SoBe dickflussig ist.

Mulden formen, Eier hineinschlagen, mit Deckel abdecken.
5-8 Min. garen, bis das Eiweif fest, das Eigelb aber noch
flussig ist.

Mit Krautern und Feta bestreuen, hei3 mit Brot servieren.
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CHOJA-GYSCHT
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Was fallt einem als Erstes ein, wenn man an die Kindheit denkt? Meistens ist es irgendein Geruch,
der uns sofort in die ferne Vergangenheit teleportiert. Fiir mich ist es der Geruch von Mamas Essen!
Das sind sowohl Plow, als auch jidische Krautwickel, und nattrlich Choja-Gyscht, was aus der
bergjiidischen Sprache tibersetzt ,Eier und Fleisch” bedeutet.

In unserer groBen bergjidischen Familie fehlte dieses Gericht bei keinem Fest, dessen Rezept uns
noch von unserer UrgroBmutter tiberliefert wurde. -

Ich bereite dieses Gericht mit Huhn zu, wie es in der Tradition unserer Familie Uiblich ist, aber man
kann auch ein dhnliches Rezept mit Rindfleisch finden. Probieren Sie es!

.7IN0N 12VN 7N TN 1NIN 1'2Vnn W72 NN INT2N7 ?NIT7'2 DND1WD  WNT7 117 Y917 NN
TIN' 7w NSWaY ,0WH-N'in 12121 ,'TIN' N71NN 2N 02,2179 D2 N7 INAN 78 721NN NN INT 112V
Jwal 01D DnInn Tz
TIV Y78 12V N7 )IDNNNY. TN NIAN 72 12V N7 2N Q8 D770 07070 12NNSwNna
KHALIDA FRADKIN MIT IHRER

MUTTER ‘ .17 N2N-NN2DN

NNN DY )79 NT'7N z
: {72 2 0V D2 NNIT 12NN RIXAT 1N'3 N 1178 NNSWNN NNIDND IV OV TN NN NN 120N 1IN
) hianma




Das Huhn im Ganzen 1-1,5 Stunden kochen. Danach abkihlen

lassen und das Fleisch mit den Handen klein zerrupfen.

Die Zwiebeln in halbe Ringe schneiden, bei kleiner Hitze
anbraten, mit Salz und Kurkuma wiirzen. Etwas Hiihnerbrithe

hinzugeben und weich diinsten.
Das Hiihnerfleisch und die gekochten Kastanien mit den

Zwiebeln vermischen und noch etwas Hiihnerbrithe hinzugeben,
damit die Kastanien weich werden und sich mit der Briithe

vollsaugen.

AnschlieBend alles mit den mit Kurkuma verquirlten Eiern
ubergieBen und mit einem Messer einige Lécher hineinstechen,
damit die Eier bis in die untere Schicht aus Fleisch, Zwiebeln
und Kastanien vordringen. Die Oberflache sollte dabei jedoch
glatt bleiben. Bei kleiner Hitze unter geschlossenem Deckel

kécheln lassen, bis die Eier fest geworden sind.
Nach Belieben mit gehacktem Koriander garnieren.
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GEFULLTER FISCH
N7INN 2T

Das wunderbare Haus meiner GroBeltern lag nur zehn Gehminuten von unserem entfernt. Hier
wuchsen die fiinf Geschwister meines Vaters auf, hier erklang Klaviermusik, hier wurden Lieder
gesungen und es war immer sehr fréhlich! Und mich - die &lteste und liebste Enkelin - vergstterte
man, und der GroBvater nannte mich bis zu seinem letzten Tag liebevoll ,die Alteste".
Das gréBte kulinarische Wunder der GroBmutter war der getiillte Fisch. Als die GroBmutter zu frith
von uns ging, bewahrte der GroBvater sorgsam das Familienrezept. und kochte ihn fortan selbst
weiter - ebenso inspiriert und himmlisch lecker. !

" Die Jahre vergehen, die Familie hat sich iiber die Welt verstreut, aber der Geschmack genau dieses
Fisches versetzt mich noch heute augenblicklich zuriick in die Kindheit - in das Haus, in dem man
unsagbar geliebt wurde und in dem sich jeder willkommen fihlte.
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Den Fisch von Schuppen befreien, den Kopf abschneiden und

den Rumpf quer in Scheiben (Steaks) schneiden. Von jedem
Stiick vorsichtig die Haut als ganzen Ring abziehen und
anschlieBend vorsichtig das Fleisch von innen herausnehmen,
dabei die Haut unversehrt lassen. Kopf und Graten fiir die
Brithe aufbewahren.

Das Fischfleisch zusammen mit 1 Zwiebel und 1 Karotte durch
den Fleischwolf drehen.

Die Mazza einige Minuten in Wasser einweichen, ausdriicken.
Zum Fischfarce die eingeweichte Mazza, Ol, Salz, Pfeffer und
Zucker geben. Gut zu einer homogenen Masse verkneten.
Die Fischhaut und den Kopf fest mit der Farce fillen, sodass
wieder die Form des urspriinglichen Fisches entsteht.

Den Boden eines breiten Topfes mit der restlichen Zwiebel und
Karotte auslegen, darauf die Gréten, die Haut und den Kopf
legen. Mit Wasser auffiillen, bis der Fisch bedeckt ist.

Zum Kochen bringen, den Schaum abschépfen, die Hitze auf
ein Minimum reduzieren und 2 Stunden unter dem Deckel
kécheln lassen, ohne umzuriihren.

Vom Herd nehmen, vollstéandig abkiihlen lassen, dann tiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen, damit alles fest wird. Kalt
servieren, mit Scheiben gekochter Karotte obenauf.
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Erinnerungen fithren mich zuriick in den kleinen Hof des Nachkriegs-Baku, eines multinationalen Baku, in
dem Aserbaidschaner, Juden, Russen, Armenier ... in Eintracht lebten. Wir, die Kinder dieses Hofes, spielten
zusammen, gingen zur Schule und zum Sport. Damals ahnte ich nicht, dass ich einmal in das ferne Israel

ziehen wiirde. Durch die Héfe gingen Mé@nner und Frauen und boten Lawasch, frischen Fisch und

schwarzen Kaviar zum Kauf an und verzinnten Kupfergeschirr. Letzteres war sehr wichtig fir das koscher-

Machen des Geschirrs, besonders in der Zeit vor Pessach.

Meine Kindheit ist mit Erinnerungen an meine GroBmitter verbunden. Es waren tief religiése Frauen, die

‘ihre Séhne im Krieg verloren hatten und deshalb immer schwarze Kleidung trugen. Die GroBmiitter

kiimmerten sich um uns und kochten uns auf einem kleinen Petroleumkocher késtliche Gerichte der

bergjudischen Kiiche. Besonders liebten wir Auflaufe. Dieses Rezept, den Auflauf mit Kréutern - Gaijls,
mdchte ich mit lhnen teilen. :
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o Samtliche Krauter fein hacken.

o Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Pflanzensl|
goldbraun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.

o Die Krauter zur Zwiebel geben, vermischen und mit verquirlten,
gesalzenen Eiern ibergieBen. Bei kleiner Hitze unter
geschlossenem Deckel kécheln lassen, bis die Eier gar sind.

e Zu Reis servieren.
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NUSSBISKUIT
D'TIAN U170

Pessach war bei uns zu Hause immer eine besondere Zeit, auf die man sich mit Ehrfurcht und
streng nach allen Traditionen vorbereitete. Das Haus erstrahlte vor Sauberkeit. Ich half eifrig beim

Putzen mit, aus Kischinjow kam die @ltere Schwester angereist, und die Tiren standen offen fir

Familie und Nachbarn.

Mutter deckte einen prachtigen Festtagstisch mit traditionellen Pessach-Gerichten, und dessen
Hauptschmuck war stets ein Nussbiskuit. Nach all den Jahren bewahrt sein Duft noch immer die
Atmosphére des heiteren Familienfestes und die Wéarme des Elternhauses. -
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Zubereitung des Biskuits:

Die Eier in EiweiB und Eigelb trennen, die Eigelbe mit dem
Zucker verriihren, die Nusse hinzufigen und vermischen.
Zuletzt die Stérke hinzugeben und vorsichtig unterrithren, dann
das Mazza-Mehl dazugeben.

Den Boden der Form einfetten, den Teig hineingeben und bei
180°C etwa eine Stunde backen.

Zubereitung der Creme und Zusammensetzen:

Steif schlagen, bis feste Spitzen entstehen.

Den in 2 Teile geschnittenen Kuchen damit bestreichen.
Uber Nacht zum Durchziehen an einen kithlen Ort stellen.
Obenauf mit gemahlenen Walniissen bestreuen.
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CHRAIME — MAROKKANISCHER FISCI
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Als ich vor mehr als 30 Jahren in Jerusalem eine Jeschiwa (Talmudschule) besuchte und meine ersten

richtigen Erfahrungen mit dem Judentum sammelte, gab es jeden Freitagabend als Vorspeise Fisch

in einer scharfen, orientalisch gewtrzten Tomatensauce. Wir haben zusammen mit den 100 Jungs,

die mit mir im Speisesaal gegessen haben, viele Schabbatlieder gesungen, wéhrend wir den Fisch

mit frischer Challah verspeist haben. Ich habe heute noch den wunderbaren Geschmack im Mund,

wéhrend ich diese Zeilen schreibe. Viele Jahre spater war ich mit meiner Frau und meinen Kindern

zum Schabbat bei libanesischen Juden in Mailand. Als ich hérte, dass es Chraime zur Vorspeise gibt,
7 habe ich mich sehr gefreut! Der Fisch war allerdings dermaBen scharf gewiirzt, dass ich ihn fast
nicht‘essen konnte. Das Aroma war aber himmlisch. Also habe ich mir das Rezept geben lassen (und

den
Chili reduziert).
Viel SpaB beim Nachkochen!
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Das Pflanzendl in einem Topf auf mittlerer Hitze erhitzen und
das Tomatenmark, den Knoblauch, die Gewiirze und das Salz
fir 3 Minuten braten.

AnschlieBend 1Tasse Wasser portionsweise einriihren und
immer wieder aufkochen lassen.

Die Hitze reduzieren, den Topf mit einem Deckel verschlieBen
und die Mischung fur 20 Minuten leicht kécheln lassen.
AnschlieBend % Tasse Wasser und den Saft einer halben
Zitrone zufigen und den Fisch in die Mischung legen.

Den Fisch in der Sauce fiir 20 Minuten kochen lassen. Hei3
servieren!
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“Die erste Runde dieser wunderbaren Veranstaltungsreihe

" eines in Kiryat Motzkin in Israel - frafen sich virtuell, um

Jiidische Kiiche - Ein Rezept, tausend Geschichten
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fand in den Raumen der Synagogen-Gemeinde zu
Magdeburg statt. Zwei Teams - eines in Magdeburg und

Uber Rezepte, Traditionen und Erinnerungen zu sprechen.
Auch die beiden Oberbiirgermeister*innen - Frau Simone
Borris aus Magdeburg und Tziki Tzvi Avisar aus Kiryat
Motzkin in Israel - nahmen an dem Austausch teil. Denn
Kiiche verbindet Menschen auf eine ganz besondere
e
Gefilte Fisch, Couscous in verschiedenen Variationen,
Strudel und viele gemeinsame Geschichten: Alldas

zeigte, wie nah uns unsere kulinarischen Traditionen
einander bringen kénnen.
Uber Zoom fuhrten wir ein lebendiges, herzliches

Gesprach, das einmal mehr bewies, dass Essen Briicken
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baut - tber Landergrenzen hinweg.
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