Het Taalcafé Eersel
en Bibliotheek Eersel wensen u
fijne feestdagen en een geweldig
nieuwjaar!

Om de feestdagen een bijzonder
tintje te geven, hebben
taalstudenten en taalmaatjes een
kerstkookboek samengesteld.

De recepten zijn geschreven in de
eigen taal en door de studenten
zelf vertaald naar het
Nederlands.

Smakelijk!

de Bibh’otheek6

De Kempen




Zoete Soep (EHiR)
Benodigdheden (A5 m)
Halve Taro ( FFEEE)

Lotus Zaden100 gram ( 3&EF)
Witte schimmel 50 gram ( BAE)
Tapioca Pearl een pakje( E2Ek#1(E])

Suiker (&)
water 8 kopjes water (8%F7K)

Praktijk (f7£):
Taro geschild en in blokjes gesneden
Witte schimmel, lotuszaden weken in water tot ze zacht zjj
Voeg 8 kopjes water toe aan de lotuszaden en Taro in een pan en kook
Ongeveer 15 minuten
Voeg de witte schimmel en tapioca Pearl toe aan de pan en kook tot Ze
Gaar zijn, voeg dan suiker toe.

Fet smakelijk GEZ=F3)

Yiya / Guangdong-China




Shoarma
Ingrediénten
2 kilo kipfilet
2 Citroen gesneden
2 maggi kubus
Half klein lepel zachte kardemon
Eet lepel sojasaus
Half kleine lepel komijn
Half kleine lepel curry
Half kleine lepel gember
Fetlepel geplette knoflook
Kleine lepel tomaten melasse
Een half kopje witte olie
Een half kopje witte azijn
Half kopje water een kopje yoghurt

Hoe voor te bereiden
1. We snijden de kip in lange middelgrote stukken
2. We mengen alle ingrediénten door elkaar
3. We doen het kip in het mengsel en laten het twee uur staan
4. Bak de kip en een koekenpan
5. We leggen de kip na het bakken in een schaal in de oven(250 C) om de
bovenkant bruin te bakken
6. De kip wordt gegeten met een boterham met knoflookroom augurken
en frietjes.

Eet smakelijk
Sahar / Syrié




Canat 'paHaToBbLIN 6pacneT ¢ Kypuuen
NHIPEAVEHTD
300 r ¢pune KkypnHOW rpyaku
3-4 anua
1 rpaHat
400 r ceexbl
300 1 kapTodpend
300 r MOpKOBWY
1 cpeaHaa nykosuLLa
2 3yb4lriKka YeCHOKa
250 1 MalnoHesa
NMMOHHbIN COK
CONMb
CBEXEMOJIOThIV YepHbIV Mnepely
Granaatappel armbandsalade (Salat
granatovy braslet)
Ingredienten:

Kipfilet -300 gram
Aardappelen -300 gram
Wortelen -300 gram
Rodebiet -500 gram

Eieren -3-4 stuks

Granaatappel -1-2 stuks

Ui -2 stuks
Champignons -200 gram
Knoflook -1 teentje
Walnoot -2 eetlepels

Zonnebloemolie  naar behoeve
Mayonaise/kwark naar smaak
Zout en peper naar smaak




NMOLUArOBbI PELEENT NPUrOTOBJ/IEHNA

LLar 1

[Ins canaTa rpaHaToBbI bpacneT C KypuLen 0TBapuTe CBEKITY, MOPKOBb U KapTodesb Mo OTAEbHOCTU B
KMMALLer NOACONEHHOW BOAE A0 FOTOBHOCTU WA NPUroToBbTe Ha napy. OCTyanTe, ounctute. Hatpute
OBOLLIM Ha Mesikow Tepke.

LLar 2
CBapuTe alLa BKPYTYH0, OCTyAUTE, 0UMNCTUTE. Menko HapexbsTe.

Lar 3
OUUCTTE NIYK, HApEXbTe MeNKUMU KybrKaMmu U COPbIZHTE IMMOHHbBIM COKOM. HapexbTe ykporn. OuncTmuTte
rpaHar.

LLlar 4
KypriHoe ¢une HapexbTe ManeHbKMn Kybrkammn. YeCHOK pasaaBuTe HOXOM 1 ouncTiTe. JobaBbTe ero B
Pa30rpeTyro CKOBOPOAY C OIMBKOBbLIM Mac/1IOM U XapbTe 1 MUH. 40 NOABAeHUd apomarta.

Lar 5
[MonoxuTe B CKOBOPOAY KyPUHOE MACO U TMbAH 1 XapbTe Ha CUIbHOM OrHe, momeLlnBags, 40 roToBHOCTH, 5
MWH. CHAMUTE C OrHA 1 OCTyAUTe. YaNnTe YeCHOK 1 BETOUKN TUMbAHA.

LLlar 6
B LueHTp 6ar04a nocTaBbTe cTakaH. Canat rpaHaToBbl bpacieT C KypuLen BbIKNaAblBAETCA CI0AMU MO KPYTY.

LLlar 7
MepBbIM CIOEM BbIIOXUTE KapTodhe b, HeEMHOro NoconnTe, MoNepyYnTe 1 CMaXxbTe MAVOHE30M.

LLlar 8
BTOpOW €101 - MOPKOBb. HEMHOIO MOCONUTE, MONEpUYnTE 1 CMaXbTe MaiOHEe30M.

LLlar 9
TpeTnt CNom - KypuLa, Ha Hee BbIIOXNUTE NyK U YKPOomn. HEMHOro MOCoNNTe, NonepynTe U CMaxsTe MariOHEe30M.

LLar 10
3aTeM /10 AnL. HEMHOTO MOCONNTE, MOMNepUnTe 1 CMaxbTe MaioOHE30M.

Lar 11
Cﬂe,ﬂ,yI'OLLI,I/IIZ CNI0OW - CBEK/a, OHa A0/1XHa 3aKPblTb CajlaT CO BCEX CTOPOH. HemHoro noconnte, nonep4ynTe 1
CMaXbTe MAaMOHE30M.

Lar 12
XOPOLLO yTpambyinTe canat, HakponTe MULLIEBOW MAEHKOW 1 ybepuTe B XONOAWIbHUK Ha 3 Y. 3aTeM akKypaTHO
BblHbTE CTakaH. [J10THO NOKPOITE BCHO MOBEPXHOCTL CaflaTa MPaHaToM 1 CHOBa YoeRY XONOANIbH A Ha 3
Y.

npusaTHoro annetuTa!!
Olga / Oekraine




Bereidingswijze

Was de groenten (bieten, wortelen, aardappelen) goed en kook ze in een
schil tot ze zacht zijn.

Koel de gekookte groenten en pel ze.

Rasp de groenten op een grove rasp in aparte kommetjes.

Doe de kip in een pan met kokend water, kook het ongeveer 15-20
minuten, koel het af en snijd het in blokjes of reepjes.

Kook de eieren (hard), leg de eieren in een pan met koud water, laat
afkoelen, pel ze en rasp op een grove rasp.

Schil de ui, knoflook en champignons, snijd in kleine stukjes en bak ze in
plantaardige olie tot ze zacht zijn.

Hak de walnoten fijn of hak ze fijn in een blender.

Zet een glas in het midden van een groot, rond bord, waarin we de salade
gaan serveren,

Verdeel de salade in lagen rondom het glas.

Te laag: aardappelen + zout + zwarte peper + mayonaise/kwark2e laag:
kip + zout + zwarte peper + mayonaise/kwark3e laag: gebakken ui,
champignons, knoflook + zout + zwarte peper + mayonaise/kwark

4e laag: wortelen5e laag: walnoten + zout + zwarte peper +
mayonaise/kwark

6e laag: rodebieten + zout + zwarte peper+ mayonaise/kwarkHaal het glas
er voorzichtig uit en bestrijk de salade met mayonaise/kwark.

Leg de granaatappelpitjes op de bieten. Zet de salade 3 uur de in de
koelkast en serveer hem dan op de tafel.

Deze salade is het populairste gerecht bij feestdagen
in de Oekraine en Rusland

Eet smakelijk!

Olga / Oekraine



Pao de queijo Mineiro

Ingredientes:

01 xic de tapioca
01 xic de leite
01 ovo
01 colher de cha de sal
01 + 1/3 xic de polvilho doce

01 xic Queijo mucarela
01 xic Parmesdo ralado

Modo de preparo:
"Em uma tigela grande adicione a tapioca e o leite. Misture e deixe
descansar por 10 minutos.
" Preaqueca o forno a 180° e unte levemente com 6leo uma assadeira
grande.
" Adicione 0 ovo, 0 sal e o polvilhe doce. Misture bem.
" Por ultimo, acrescente 0s queijo e misture novamente.
" Unte as maos com oleo e faga pequenas bolinhas (usei uma colher de
sobremesa como medida).
" Disponha as bolinhas na assadeira, deixando espaco entre elas.
" Asse por aproximadamente 20 minutos, ou até que comecem a dourar
por cima.




Pao de queijo Mineiro
Ingrediénten
150 g Tapioca poeder
150 ml Melk
01 el
Snufje zout
200 g Cassave poeder
150 g Mozzarella Kaas
150 g Parmezaanse kaas

Bereidingswijze
"Voeg in een grote kom de tapioca en melk toe. Mix en laat 10 minuten
staan.
"Verwarm de oven voor op 180° en vet een grote bakplaat licht in met
olie.
"Voeg het e, het zout en de cassave poeder. Goed mengen.
"Voeg als laatste de kaas toe en meng opnieuw.
"Vet je handen in met olie en maak er balletjes van (5 cm ongeveer).
" Leg de balletjes op de bakplaat en laat er ruimte tussen.
" Bak ongeveer 20 minuten, of tot de bovenkant goudbruin is.

Rosana / Brazilie




Mexicano
Ingrediénten
1- Een kilo filet kip
2- Een half kopje olie
3- 3 Kleurrijke paprika's
4- 8 Knoflook bonen
5- 5 Melasse paprika
6- Twee uien
/- Een kleine lepel oregano
8- Een kleine lepel gember
9- Een grote lepel maggi
10- Mais + peper
Hoe te bereiden
1- We snijden de kip en mengen het met water, zout en azijn
en laten het een half uur staan
2- We snijden alle groeten in grote stukken
3- We mengen alle kruiden en mengen het met de kip en groenten
4- Bak de kip in een koekenpan met een beetje olie
5- Bak de groeten in een andere koekenpan ook met een beetje olie.
6- Voeg de kip aan de groente mengsel toe.

Sahar / Syrié




Menemen:
1 sogan
2 yesil biber
3 domates
2-3 kasik sivi yag
2 yumurta
2 cay kasigl tuz

Hazirlanist:

Sivi yagl tavaya koyup isinmasini bekleyin. Sogani ve biberi kuctk kuguk
dograyin. Bunlari tavaya koyup 5 dakika kavurun. Domatesleri kt¢uk
kUcUk dograyin ve tavaya atin. 5 dakika daha pisirin. Yumurtalari kirin ve
tavaya ekleyin. Tuz ekleyin. Bu karisimi 4-5 dakika daha pisirin. Yemegimiz
hazir.

Menemen:
1 ui
2 groene pepers
3 tomaten
2-3 lepels zonnebloemolie
2 eieren
2 theelepels zout

Bereiding:

Doe de zonnebloemolie in de pan en laat het smelten. Snijd ui en peper
in kleine stukjes. Voeg deze toe in de pan en laat het 5 minuten zo
bakken. Snijd de tomaat in kleine stukjes en voeg deze eraan toe. Laat dit
nu weer 5 minuten bakken. Voeg nu geklopte eieren toe aan de pan.
Voeg er ook het zout bij.

Roer het mengsel gedurende 4-5 minuten in te pan. Het recept is nu

AN klaar.
W e\ Smakelijk eten!

Servet / Turkije



Mercimek Corbasi

300 gr kirmizi mercimek
1 kUc¢uk boy, soyulmus ve kucUk kupler halinde dogranmis patates
6 su bardagl su
1 yemek kasigl tereyagi
Tuz

Hazirlanist:

Kirmizi mercimegi yikayin ve corba tenceresinin icine koyun. Uzerine
soyulmus ve kucuk kupler halinde dogranmis 1 kic¢uk boy patates ve 6 su
bardagi su ekleyin ve kaynatin. Kaynadiktan sonra uzerinde olusan
kOpUgu bir kasik yardimi ile alin ve tuz ekleyin. Corbanin altini kisin ve
yaklasik 30 dakika kisik ateste pisirin. Corbayi 5 dakika boyunca
blenderdan gecirin. Ayri bir ku¢Uk tavada 1 yemek kasigl dolusu tereyagi
eritip corbanin Uzerine ekleyin ve karistirin. 5 dakika daha pisirdikten
sonra ¢orbaniz hazir. Afiyet olsun!




Linzensoep
300 g rode linzen
1 geschilde en in kleine blokjes gesneden kleine aardappel
6 waterglazen water
1 eetlepel boter
Zout

Voorbereiding

Was de rode linzen en doe ze in een soeppan. Voeg 1 geschilde en in
kleine blokjes gesneden kleine aardappel en 6 waterglazen water toe en

breng het geheel aan de kook. Nadat het kookt neem het schuim eraf
met behulp van een lepel en voeg zout toe. Draai de hittebron laag en

laat de soep ongeveer 30 minuten zachtjes koken. Pureer de soep
gedurende 5 minuten met een staafmixer glad. Verhit de boter in een
andere kleine pan en voeg hem aan de soep toe. Roer het geheel goed
en laat het nog 5 minuten koken.
Smakelijk eten!Tuba / Turkije




ITAK GURGUR OF POHULPOHUL, INDONESISCHE CAKEJES.
itak Gurgur of Pohulpohul is een traditionele cake — Batak, atkomstig uit
Tapanuli, op Noord Sumatra. De cakejes, die je met de hand vormt, lijken
op een vuist ( Itak Gurgur of Pohulpohul).

Er zijn vele twee soorten Pohulpohul . De rauwe versie heet Itak Gurgur
en de gestoomde versie heet Pohulpohul.

Ingredienten voor Itak Gurgur en Pohulpohul :
1. 250 gram rijstmeel
2. 250 gram palmsuiker of bruine suiker
3. Y2 korrel geraspte kokosnoot
4. 3vellen pandan bladeren
5. Een snufje zout
Wat heb je verder nog nodig?
Een stoompan.

.De bereiding.

Snijd de palmsuiker klein en zet apart, of neem bruine suiker.-  Doe de
palmsuiker en de 1/2 korrel geraspte kokosnoot door de rijstmeel en
voeg een beetje zout toe. Roer tot alles goed gemengd is en maak
daarna van het deeg vuistjes (ongeveer 7 stuks). Doe dit eenvoudig door
het deeg in je hand tot een vuistje te knijpen.-  Bereid de stoompan
voor. Doe voldoende water in de stoompan met mand en laat ongeveer
/7 min koken. Haal de deksel van de pan en leg de pandan bladeren in het
mandje. Hierop leg je de Itak Gurgur (de vuistjes). Stoom dan tot ze gaar
zijn, ongeveer 30 minuten.

Veel succes'!
Salohot Ulini Lasni Roha Siahaan.

/




Hazelnoten dessert recept
Ingrediénten
- 3 eieren
- Een half glas suiker
- Een half glas zonnebloemolie
- 1 kopje geraspte kokos
- 1 kopje geplette hazelnoten
- 1 glas paneermeel
- 1 pakje bakpoeder
Voor zijn sorbet
- 2 glazen water
- 1,5 kopje suiker
- 1 pakje vanille
Voor de room
- 1 liter melk
- Tkopje zetmeel
- Een half glas suiker
- 1 pakje vanille suiker
- 1 pakje slagroompoeder
Voor het bovenstaande Kokosnoot




Voorbereiding van:

1. Voor de sorbet: Kook het water en de suiker in een geschikte pan
2. Bedek de bodem van de kokende siroop en voeg de vanille toe en laat
afkoelen
3. Laten we voor de cake de eieren en de suiker kloppen met een mixer
4. Voeg de olie, kokos, geplette hazelnoten, paneermeel en bakpoeder
toe en blijf kloppen
5. Giet het cakedeeg in de glazen ovenbak en fixeer het
6. Cake 30 min bakken in voorverwarmde oven van 160 C,
7. Meng voor de room, melk, zetmeel, suiker en vanillesuiker in een pan
en kook tot een dikke consistentie
8. Van het fornuis af, klop slagroompoeder door mengsel
9. Schenk afgekoelde sorbet over de hete cake en laat afkoelen
10. Schenk de room over de over afgekoeld sorbetcakemengsel en strijk
glad
11. Strooi er flink wat kokos over en laat 2-3 uur afkoelen in koelkast
12. Ons hazelnoten dessert is klaar om geserveerd te worden.
13. U kunt het snijden en decoreren wanneer u wilt
Eet smakelijk

Sevim Orman/ Turkije




Kirmizi Pancar Tursusu
Malzemeler:
Kirmizi pancar, 2kg
Sarmisak, 6-7 dis
Beyaz Gzum sirkesi, 200m|
Tuz, 3 yemek kasig|
Limon tuzu, 2 cay kasigi
Tuz, yaklasik 11t

Hazirlanisi:

Pancarlari yikayip soyun. Yumusayana kadar kaynatin ve suzUp sogumaya
birakin. Bu sirada temizi kapakli bir kavanozda sirke, tuz ve limon tuzunu
karistirn. Uzerine bir miktar su ekleyin ve tuzu karistirarak eritin. Sogumus
pancarlari istediginiz buyuklukte dograyin. Sarmisaklari ve pancarlari
kavanoza koyun. Pancarlarin ustunu gecene kadar su eklemeye devam
edin. Gerekirse pancarlarin ustune ufak bir agirlik koyun ve suyun icinde
kaldiklarindan emin olun. Ust kisimda birkac santimetre bosluk birakin.
Kavanozu sikica kapatin. Oda sicakhiginda 14 gun bekletin. 14 gun sonra
pancar tursunuz hazir.

Afiyet olsun ©



Gefermenteerde rode bieten

Ingrediénten
Rode biet, 2kg
Knoflookteen, 6-7 st
Witte druivenazijn, 200 ml
/0ut, 3 eetlepel
Citroenzuur gemalen, 2 theelepel
Water, ongeveer 1liter

Voorbereiding
Rode bieten wassen en schillen. De bieten in water gaar koken. Laat de
bieten afkoelen zonder water. Intussen meng de citroenzuur gemalen,
zout en witte druivenazijn in een afsluitbare schone pot en giet het water
totdat het zout is opgelost. Snijd de bieten in het gewenste formaat. Doe
de bieten en knoflookteen in de pot. Giet meer water als nodig tot het
water boven de bieten is. Laat bovenaan een paar centimeter vrij. Leg er
nu een gewichtje in zodat er maar een beetje lucht overblijft en de bieten
in de vloeistof blijven. Doe de pot dicht. Laat de pot 14 dagen op
kamertemperatuur staan. Na veertien dagen zijn de bieten klaar om te
eten.
Smakelijk eten®
Evsen/ Turkije



Silsi Eritrese saus

Nodig:
Uien
Olijfolie
D 'leg (basisrecept Eritrea)
Tomaten

Bereiding:

Bak uien droog in pan. Daarna olie en d 'leg erbij.
Dan tomaten. Goed doorroeren en alles zachtjes koken.

Nigesti en Regat / Eritrea




Platbrood/Naan

Nodig:
- Bloem
- Heet water
- Lepel zout
- Zakje gist
- Olijfolie

Bereiding:
Zout en gist oplossen in beetje heet water, daarna bij water doen.
Langzaam bij bloem doen. Goed doormixen tot gladde bal.

Grote kome met olijfolie invetten. Bol in kom doen en omrollen. Olie aan

alle kanten.
Kom afdekken met natte doek en %2 uur laten staan.
Van bol kleine ballen maken (limoen groot) en ballen uitrollen met roller.
Niet groter dan koekenpan.
Pan heet laten worden zonder olie of boter en lappen om en om gaar
bakken tot brood wit is met bruine vlekjes erin.
Brood op bord af laten koelen.

Eet smakelijk.
Faheema / Sinjar- Noord Irak
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