Brot
der alten Agyptcr

Zutatcn:

4+ | assen Vo”’commchl,
Y2 chféffcl5a]z,

2 T assen warmes Wasser,

Hand vo”gchacktc Dattc[n
/ubereitu ng:

Zutaten vermischen,
Tc::g ]cnctcn,
Brc')'tc")cn formcn,
iber Nacht auf gefettetes
Backblech Icgcn,

bei mittlerer Tcmpcratur
cine halbe Stunde backen.

Da ttclpralfncn

/utaten:

1 Tasse klein gcschnfttcnc Datteln,
1 Teelstfel Zimt,
Y2 chlé'rq:cl Karclamon u’vcr,
2 Tassc gchaclctc Waf:ijssc,
etwas warmen Hom:g,

I Tc”crgcma“cnc Mandcln

Zubcreftung:

Dattcln mit Wasser verriihren
bis du eine dicke Masse bekommst,
Zimt und K ardamon dazu,
gchacktc Walnijssc untcrknctcn,
Datteln zu kleinen Kugcln formen,
mit Hom:g bestreichen,
in den gcma“cncn Mandeln wilzen.
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Planetarisun:

Bochum




Aztekentrunk

Zutaten:

10 Prisen Chilipulver,
5cm Ingwer, 2 72 Liter Wasser,
10 Rippen dunkle Schokolade,

2 Y Péckchen Vanillezucker
und 2 72 Prisen Zimt.

Zubereitung:

Das Wasser mit der Schokolade
auf den Herd stellen. Ein Stiick
geschdlten Ingwer einlegen,
aufkochen lassen.

Mit Zimt, Vanillezucker
und Chili verfeinern.

Aztekensuppe

Zutaten:

400g Kakao, 2,5 Hiihner,

7 Liter Briihe, 150g Mandelpulver,
1kg Siifikartoffeln, 10 Léffel Koriander,
5 Prisen Cayennepfeffer, 150g Butter,
10 Léffel Ol, 5 Zwiebeln, Salz.

Zubereitung:

Kartoffelstiicke in der Briihe 15 Minuten kochen.
Zwiebel in Butter und Ol anbraten. Hiihner kochen,
wenn sie gar sind, das Fleisch durch den Wolf drehen,

mit den Zwiebeln und dem Mandelpulver mischen.

Salzen. Brei mit einem Holzléffel umriihren, fir

einige Minuten kochen und in die Briihe geben.

Kakao und Cayennepfeffer in etwas warmer
Briihe auflésen und auch in die Briihe geben.

Fur 4-5 Minuten kochen, mit Koriandergarnieren

und servieren.
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