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Kulinarische Reise nach Sibirien

Beim Schaukochen im Biirgerbildungszentrum gab es dieses Mal russische Teigtaschen

Eberswalde (wol) Im Fernsehen
startet eine Kochshow nach der
anderen. Fremden Menschen
beim Zubereiten von Speisen
zuzusehen, scheint immer be-
liebter zu werden. Im Eberswal-
der Biirgerbildungszentrum kon-
nen Interessierte bei der neuen
Veranstaltungsreihe ,,.Schauko-
chen® live zugucken und sogar
- anders als im Fernsehen - vie-
les selber ausprobieren.

Dieses Mal ging die kulinari-
sche Reise nach Russland. Mit-
glieder des Kontakt-Vereins, die
auch im Chor Iwuschka singen,
haben vorgefiihrt, wie man Pel-
meni, gefiillte Teigtaschen, zu-
bereitet.

Frida Nikonov knetet das
Hackfleisch in einer Plastik-
schiissel. Dann gibt sie Gewlirze
hinzu und wartet auf die Zwie-
beln, die Irina Dessert gerade in
einer Schneidemaschine zu klei-
nen Stiickchen verarbeitet. Nach-
dem alles vermengt ist, kommt
der Teig auf die lange Tafel, auf
der die Zubereitung prasentiert
wird. ,, Den Teig haben wir schon
zu Hause vorbereitet“, sagt Irina
Dessert. Nun ist das Publikum
an der Reihe. Rund 30 Teilneh-

mer haben bis dahin zu viert an
kleinen Tischen gesessen. ,,Wir
konnten leider gar nicht alle An-
meldungen beriicksichtigen. Das

Interesse war sehr grofl“, sagt"

Andrea Hoehne, von der Volks-
solidaritat, in deren Tragerschaft
das Café im Biirgerbildungszen-
trum ist.

Die Teilnehmer lassen sich

nicht lange bitten. Dicht ge-

drangt stehen sie um den Tisch
herum, stechen Kreise aus dem
Teig aus, fiillen und formen die
Pelmeni, die anschliefend ins
kochende Salzwasser kommen.
,Das Gericht ist ein bisschen ver-
gleichbar mit Raviolo®, sagt Mag-

Der Weg zur perfekten Pelmeni: Frida Nikonov (2. v. |.) zeigt einer

Teilnehmerin, wie dick der Teig sein soll.
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daleneWestendorff vom Kontakt-
Verein. In Sibirien werden die
Pelmeni einfach in einem Netz
vor die Tiir gehdngt, gefrieren
und bleiben lange haltbar.

. Einen Termin fiir das nachste
Schaukochen gibt es noch nicht.
Nur die Themen stehen schon:
ungarisch und orientalisch.

Rezept fiir Pelmeni

M Zutaten fur vier Personen:
400 g Mehl, 125-175 ml.
Wasser, 2 Eier, 1/2 TL Salz

M Fir die Fullung: Es gibt Vari-
anten mit Hackfleisch, Pilzen,
Schinken oder Kohl. :
B Das Mehl mit den Eiern
und so viel Wasser verrih-
ren, dass ein fester glatter
Teig entsteht.

B Mit Salz wirzen und
auf einem bemehlten Brett
1-1,5 mm dinn ausrollen.
M Fillen, Taschchen formen
und in Salzwasser 10-15 Min.
kochen, anschlieBend abtrop-
fen lassen.

B Mit Butter oder saurer
Sahne servieren.




Erst Kochen, dann Singen im (afé

Volkssolidaritat Bamim startet neue Kurse im Birgerbildungszentrum

Eberswalde (MM). Gerade eben
lief der 2. Teil der Reihe inter-
nationales Kochen im Café des
Biirgerbildungszentrums Ama-
deu Antonio in der Eberswal-
der Puschkinstrafie (siehe Foto).
Schon startet dessen Trager, die
Volkssolidaritat Barnim e.V. die
ndchsten neuen Veranstaltungen.
Am 13. November wird um 10
Uhr zum ersten , Offenen Singen*
unter Leitung von Erika Knabe
zum Thema ,Geliebter Herbst“
eingeladen. Sangesfreudige jedes
Alters konnen hier einmal mo-
natlich ohne Anmeldung spon-
tan und in Gemeinschaft jubilie-
ren, jahreszeitlich inspiriert oder
einfach nach Stimmung seiner Le-
bensfreude Ausdruck verleihen.
Keine Vorkenntnisse nétig. Ter-
mine Offenes Singen: Do, 13. No-
vember, 10 Uhr; Do, 11. Dezem-
ber 2014, 10 Uhr

Am Donnerstag, dem 20. Novem-
ber um 14 Uhr laden die Ebers-
walder Geschichte(n)schreiber
zum ersten ,,Erzahlcafé” ins Café
in die 1. Etage des BBZ ein. Die

Pelmeni kochen im BBZ Ebe::swalde mit dem Verein Kon-
takt: Anita Schiele rollt den Teig.

Eberswalder Autoren lesen Amii-
santes und Hintergriindiges aus
ihrer Eberswalder Kindheit und
jungeren Vergangenheit. Termine
des Erzahlcafés: Do, 20. Novem-

bér, 14 Uhr sowfe Do, 18. Dezem-
ber 2014, 14 Uhr.

EE & 2
Weitere Infos unter: Tel. 03334-
818284 oder Tel. 03334-6398816
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