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Vorwort:

Sehr geehrte User von Kéche-nord.de!

In diesem kostenlosen Kochbuch mdéchten ein Paar katholische Mitglieder unser
Kirchengemeinden etwas flr unsere Papste und die glaubigen machen. So haben

wir in diesem ,Kochbuch flr den Vatican® 6 Papste und eine Heilige heraus gesucht
und jeweils ein Rezept aus deren Herkunftslandern aufgeschrieben. Au3erdem haben
wir in diesem kostenlosem PDF-Buch drei eigene Rezepte verewigt, vielleicht kann
der eine oder andere Leser (oder gar der amtierende Papst beziehungsweise unser
emeritierter Papst) mit unseren Gerichten etwas anfangen.

Hinweisen mochten wir darauf das die beiden verlinkten Kirchengemeinden nichts
mit unserem Werk oder mit Koche-Nord.de zu tun haben (wir sind nur Kirchenganger
die auch etwas fur ihre Gemeinde machen mdchten)!

Sollten Sie Interesse haben etwas mehr Uber unsere Konfektion zu erfahren empfehlen
wir [hnen aulRerdem auf jeder Seite die ,Liste der Papste” von Wikipedia (alle Links in
diesem Buch sind unbezahlte Werbung).

Freundliche GriiRe

Marcus Petersen-Clausen

von Koche-nord.de

und ein anonymes Kirchenmitglied

Downloadlink:
https://www.K6che-Nord.de/katholisch-Kochen.html

Unbezahlte Werbung: Liste der Papste: https://de.wikipedia.org/wiki/Liste der P%C3%A4pste
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Blichertipps
(unbezahlte Werbung)

Die Akte Verschickungskinder

Schatzungsweise acht Millionen Kinder
wurden zwischen den 1950er- und 1980er-
Jahren auf Anweisung von Arzten in
sogenannte Kindererholungsheime
verschickt und kamen verstort oder
traumatisiert zurick. Was viele
Verschickungskinder dort erleben mussten,
pragt sie bis heute: Heimweh, Einsamkeit,
Zwang und Gewalt. Ihr Schicksal war lange
tabu. Es ist Zeit, die Tur in die
Vergangenheit weit aufzumachen: Wie war
das mdglich und wer war daflr
verantwortlich?

Titel: Die Akte Verschickungskinder
Autorin: Hilke Lorenz

Preis 22.- €

ISBN: 3407866550

https://www.amazon.de/Die-Akte-
Verschickungskinder-Kurheime-
Generationen/dp/3407866550/

Heimweh — Verschickungskinder erzahlen
(Sachbuch Psychosozial)

Uber Jahrzehnte wurde nicht dariiber
gesprochen, was sich hinter verschlossenen
Tdren in sogenannten Kinderkur- und
Erholungsheimen abspielte. Dabei wurden
nach 1945 bis in die 1990er Jahre rund acht
bis zwdlf Millionen Kinder verschickt. Viele
von ihnen kamen gedemutigt, misshandelt
und traumatisiert zurtck. Nun brechen sie
ihr Schweigen. Ihre Geschichten sind
detailreich, unsentimental und intensiv, sie
bestechen durch ihre Unmittelbarkeit. Anja
Rohl hat mit 23 Verschickungskindern
gesprochen und ihre Erzahlungen
aufgeschrieben.

Titel: Heimweh — Verschickungskinder
erzahlen (Sachbuch Psychosozial)
Autorin: Anja Rohl

Preis: 24.90 €

ISBN: 383793117X

https://www.amazon.de/Heimweh-
Verschickungskinder-erz%C3%A4hlen-
Sachbuch-Psychosozial/dp/383793117X
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Papst Franziskus ("der Reformer")

Papst Franziskus ist seit dem 13. Marz 2013 der 266. Bischof von Rom und damit Papst,
Oberhaupt der romisch-katholischen Kirche und Souveran des Vatikanstaats. Als
Argentinier ist Franziskus der erste geburtige Nichteuropaer im Papstamt seit dem im 8.
Jahrhundert amtierenden Gregor Il

Seine Heiligkeit ist Jesuit und lebt nicht wie seine Vorganger im Palast, sondern immer
noch im Gastehaus und lauft morgens zum Papstpalast, in dem seine Sekretare wohnen.

Sufkartoffeln mit Chimichurri (aus Argentinien)
Menge: 6 Portionen

6 SuRkartoffeln

8 Essloffel natives Olivendl extra (zum Braten, siehe Tipp)
800 Gramm Bohnen, schwarze, aus der Dose

1/2 Essloffel Bohnenkraut

2 Teeloffel Salzflocken, indische

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

Aulerdem: (fir das Chimichurri)

2 Bund Koriandergrtin, frisch

2 Bund Petersilie

4 Knoblauchzehen

6 Essloffel Wasser

60 Milliliter Weillweinessig

10 Essloffel Olivendl

nach eigenem Belieben indische Salzflocken

1 Teeloffel Pfeffer (Wayanadan Pfeffer), frisch gemahlen

Fur das Chimichurri spllen Sie die Krauter mit kaltem Wasser ab, schutteln sie kurz
trocken und hacken die Krauter danach fein. Dann ziehen Sie den Knoblauch ab und
schneiden ihn in feine Warfel. AnschlieRend geben Sie das Koriandergrin, die gehackte
Petersilie und den Knoblauch in eine hohe Schale, filllen noch das Wasser, den
WeilRweinessig sowie das Olivendl hinzu und purieren die Zutaten mit einem Purierstab.

Fir die argentinischen SufRkartoffeln geben Sie die Bohnen in ein grobes Sieb und lassen
die Bohnen Uber einem Spllbecken gut abtropfen. Aulierdem schalen Sie SiuR3kartoffeln,
spulen die SuRkartoffeln mit kaltem Wasser ab, reiben sie mit einem sauberen
Geschirrtuch kurz trocken und schneiden die Suf3kartoffeln mit einem grofRen
Kichenmesser in Wurfel. Anschlie3end geben Sie die Suldkartoffeln in einen Kochtopf und
garen sie in Salzwasser bissfest.

Unbezahlte Werbung: Liste der Papste: https://de.wikipedia.org/wiki/Liste der P%C3%A4pste
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Fortsetzung:
Suf3kartoffeln mit Chimichurri (aus Argentinien)

In der Zwischenzeit ziehen Sie bitte die Zwiebel und den Knoblauch fir das Chimichurri ab
und schneiden beide Zutaten in Wurfel.

Nun geben Sie 3 Essloffel Olivendl in eine Pfanne, erhitzen es und diinsten die Zwiebel
mit dem Knoblauch in der Pfanne an. Nach 4 Minuten figen Sie nochmal 4-5 Essloffel
Olivendl hinzu, geben die Sulkartoffelwirfel mit in die Pfanne und braten die Zutaten
weiter (siehe Tipp). Nach weiteren 3 Minuten geben Sie die schwarzen Bohnen und das
Bohnenkraut mit in die Pfanne und lassen die Zutaten zusammen etwa 5 Minuten bei
kleiner bis mittlerer Hitze braten.

Zum Schluss schmecken Sie den Pfanneninhalt mit den Gewdlrzen ab, richten ihn auf
vorgewarmten flachen Tellern an und servieren das Gericht mit dem Chimichurri servieren.

Unser Tipp:

Da natives Olivendl extra einen vergleichsweise hohen Rauchpunkt von ca. 180° C hat,
eignet es sich am besten zum Braten. Wird der Rauchpunkt Gberschritten, erkennen Sie
das deutlich an der Rauchentwicklung tber dem Topf oder der Pfanne.
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Benedikt XVI.
Emeritierter Papst

Benedikt XVI. (aus Bayern) ist emeritierter Papst. Vom 19. April 2005 bis zu seinem
Amtsverzicht am 28. Februar 2013 war er Oberhaupt der rémisch-katholischen Kirche
und damit auch Staatsoberhaupt des Staates der Vatikanstadt.

Bayerische Panzanella
Menge: 4 Portionen

12 Schwarzwurzeln, frisch

5 Laugenbrezeln vom Vortag

2 Zwiebeln, rot

125 Gramm Rucola

2 Essloffel Pflanzenfett zum Braten
4 Essloffel Apfelessig

2 Essloffel braunen Zucker

nach eigenem Belieben Bergsalz
nach eigenem Belieben Tafelsalz
2 Essloffel Rapsol

AuBerdem:
1 Paar Einweghandschuhe

Ziehen Sie sich die Einweghandschuhe an (siehe Tipp), spllen Sie die Schwarzwurzeln
mit kaltem Wasser vorsichtig ab (vorsichtig damit die Stangen nicht brechen) und schalen
Sie die Schwarzwurzeln mit einem Sparschaler. Danach schneiden Sie sie Enden der
Schwarzwurzeln mit einem grofRen Klichenmesser ab und schneiden die Wurzeln schrag
in 3 Zentimeter lange Stlicke. Anschliel3end legen Sie die Schwarzwurzeln bitte sofort
8damit die Schwarzwurzeln nicht braun werden) in einen Kochtopf mit Wasser und Essig.
Nun kochen Sie die Schwarzwurzeln bitte im Essigwasser mit etwas Tafelsalz und Zucker
in etwa 20 Minuten bissfest.

Wahrenddessen schneiden Sie die Brezen bitte mit einem Brotmesser in mundgerechte
wiurfel, erhitzen 2 Essloffel Pflanzenfett in einer Pfanne und rosten die Brezeln darin
gleichmalig an.

Anschlie®end ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie mit dem grol3en
Klichenmesser in Ringe bevor Sie die Zwiebelringe in der Pfanne mit 1 Essloffel
Margarine und etwas Zucker bestaubt anrdsten.

Jetzt geben Sie den Rucola in ein grobes Sieb, spllen ihn mit kaltem Wasser ab, lassen
den Salat gut abtropfen und verteilen den Rucola auf die vier Teller. Dann geben Sie die
gerosteten Brezelwurfel darauf.
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