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Vorwort:

Sehr geehrte User von Köche-nord.de!
In diesem kostenlosen Kochbuch möchten ein Paar katholische Mitglieder unser 
Kirchengemeinden etwas für unsere Päpste und die gläubigen machen. So haben 
wir in diesem „Kochbuch für den Vatican“ 6 Päpste und eine Heilige heraus gesucht
und jeweils ein Rezept aus deren Herkunftsländern aufgeschrieben. Außerdem 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 möchten wir darauf das die beiden verlinkten Kirchengemeinden nichts
mit unserem Werk oder mit Köche-Nord.de zu tun haben (wir sind nur Kirchengänger
die auch etwas für ihre Gemeinde machen möchten)!

Sollten Sie Interesse haben etwas mehr über unsere Konfektion zu erfahren empfehlen 
wir Ihnen außerdem auf jeder Seite die „Liste der Päpste“ von Wikipedia (alle Links in
diesem Buch sind unbezahlte Werbung).

Freundliche Grüße
Marcus Petersen-Clausen
von Köche-nord.de 
und ein anonymes Kirchenmitglied

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

Unbezahlte Werbung: Liste der Päpste: https://de.wikipedia.org/wiki/Liste_der_P%C3%A4pste
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Büchertipps 
(unbezahlte Werbung)

Die Akte Verschickungskinder

Schätzungsweise acht Millionen Kinder 
wurden zwischen den 1950er- und 1980er-
Jahren auf Anweisung von Ärzten in 
sogenannte Kindererholungsheime 
verschickt und kamen verstört oder 
traumatisiert zurück. Was viele 
Verschickungskinder dort erleben mussten, 
prägt sie bis heute: Heimweh, Einsamkeit, 
Zwang und Gewalt. Ihr Schicksal war lange 
tabu. Es ist Zeit, die Tür in die 
Vergangenheit weit aufzumachen: Wie war 
das möglich und wer war dafür 
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 erzählen
(Sachbuch Psychosozial)

Über Jahrzehnte wurde nicht darüber 
gesprochen, was sich hinter verschlossenen
Türen in sogenannten Kinderkur- und 
Erholungsheimen abspielte. Dabei wurden 
nach 1945 bis in die 1990er Jahre rund acht
bis zwölf Millionen Kinder verschickt. Viele 
von ihnen kamen gedemütigt, misshandelt 
und traumatisiert zurück. Nun brechen sie 
ihr Schweigen. Ihre Geschichten sind 
detailreich, unsentimental und intensiv, sie 
bestechen durch ihre Unmittelbarkeit. Anja 
Röhl hat mit 23 Verschickungskindern 
gesprochen und ihre Erzählungen 
aufgeschrieben. 

Titel: Heimweh – Verschickungskinder 
erzählen (Sachbuch Psychosozial)
Autorin: Anja Röhl
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. März 2013 der 266. Bischof von Rom und damit Papst, 
Oberhaupt der römisch-katholischen Kirche und Souverän des Vatikanstaats. Als 
Argentinier ist Franziskus der erste gebürtige Nichteuropäer im Papstamt seit dem im 8. 
Jahrhundert amtierenden Gregor III.

Seine Heiligkeit ist Jesuit und lebt nicht wie seine Vorgänger im Palast, sondern immer 
noch im Gästehaus und läuft morgens zum Papstpalast, in dem seine Sekretäre wohnen.

Süßkartoffeln mit Chimichurri (aus Argentinien)

Menge: 6 Portionen

6 Süßkartoffeln
8 Esslöffel natives Olivenöl extra  (zum Braten, siehe Tipp)
800 Gramm Bohnen, schwarze, aus der Dose
1/2 Esslöffel Bohnenkraut
2 Teelöffel Salzflocken, indische
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen

Außerdem: (für das Chimichurri)
2 Bund Koriandergrün, frisch
2 Bund Petersilie
4 Knoblauchzehen
6 Esslöffel Wasser
60 Milliliter Weißweinessig
10 Esslöffel Olivenöl
nach eigenem Belieben indische Salzflocken
1 Teelöffel Pfeffer (Wayanadan Pfeffer), frisch gemahlen

Für das Chimichurri spülen Sie die Kräuter mit kaltem Wasser ab, schütteln sie kurz 
trocken und hacken die Kräuter danach fein. Dann ziehen Sie den Knoblauch ab und 
schneiden ihn in feine Würfel. Anschließend geben Sie das Koriandergrün, die gehackte 
Petersilie und den Knoblauch in eine hohe Schale, füllen noch das Wasser, den 
Weißweinessig sowie das Olivenöl hinzu und pürieren die Zutaten mit einem Pürierstab.

Für die argentinischen Süßkartoffeln geben Sie die Bohnen in ein grobes Sieb und lassen 
die Bohnen über einem Spülbecken gut abtropfen. Außerdem schälen Sie Süßkartoffeln, 
spülen die Süßkartoffeln mit kaltem Wasser ab, reiben sie mit einem sauberen 
Geschirrtuch kurz trocken und schneiden die Süßkartoffeln mit einem großen 
Küchenmesser in Würfel. Anschließend geben Sie die Süßkartoffeln in einen Kochtopf und
garen sie in Salzwasser bissfest. 
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Fortsetzung:
Süßkartoffeln mit Chimichurri (aus Argentinien)

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

Nun geben Sie 3 Esslöffel Olivenöl in eine Pfanne, erhitzen es und dünsten die Zwiebel 
mit dem Knoblauch in der Pfanne an. Nach 4 Minuten fügen Sie nochmal 4-5 Esslöffel 
Olivenöl hinzu, geben die Süßkartoffelwürfel 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 Gewürzen ab, richten ihn auf 
vorgewärmten flachen Tellern an und servieren das Gericht mit dem Chimichurri servieren.

Unser Tipp:
Da natives Olivenöl extra einen vergleichsweise hohen Rauchpunkt von ca. 180° C hat, 
eignet es sich am besten zum Braten. Wird der Rauchpunkt überschritten, erkennen Sie 
das deutlich an der  Rauchentwicklung über 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 römisch-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 Esslöffel Pflanzenfett zum Braten
4 Esslöffel Apfelessig
2 Esslöffel braunen Zucker
nach eigenem Belieben Bergsalz 
nach eigenem Belieben Tafelsalz
2 Esslöffel Rapsöl

Außerdem:
1 Paar Einweghandschuhe

Ziehen Sie sich die Einweghandschuhe an (siehe Tipp), spülen Sie die Schwarzwurzeln 
mit kaltem Wasser vorsichtig ab (vorsichtig damit die Stangen nicht brechen) und schälen 
Sie die Schwarzwurzeln mit einem Sparschäler. Danach schneiden Sie sie Enden der 
Schwarzwurzeln mit einem großen Küchenmesser ab und schneiden die Wurzeln schräg 
in 3 Zentimeter lange Stücke. Anschließend 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.

Währenddessen schneiden Sie die Brezen bitte mit einem Brotmesser in mundgerechte 
würfel, erhitzen 2 Esslöffel Pflanzenfett in einer Pfanne und rösten die Brezeln darin 
gleichmäßig an.

Anschließend ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie mit dem großen 
Küchenmesser in Ringe bevor Sie die Zwiebelringe in der Pfanne mit 1 Esslöffel 
Margarine und etwas Zucker bestäubt anrösten.

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