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GRUBWORT DES
VORSTANDES
ket L

Liebe Gemeindemitglieder,

eine Besonderheit unserer jldischen Religion und unserer jldischen Traditionen ist es, dass
unsere Feste zumeist mit besonderen Speisen verbunden sind. Mit unserer Rezeptreihe zu
den Feiertagen, die von Familien aus unserer Gemeinde stammen, méchten wir einen Anstol3
geben, auch diese Tradition der Festtagsspeisen zu leben.

Gerade in der Diaspora, in der koschere Fertigprodukte oft nicht verfUgbar oder zumindest
teuer sind, ist ,Do It Yourself” nach wie vor die Alternative der Wahl. Abgesehen davon, wer
erinnert sich nicht gerne zurlick an die eigene Kindheit und an den herrlichen Duft eines
leckeren Kdsekuchens an Schawuot? - Drum lassen Sie uns diese Tradition auch fir unsere
Kinder weiter pflegen!

An Schawuot essen wir milchige Speisen. Denn als Moshe Rabbeinu die Tora gegeben ward,
da hatte man kaum mehr als Brot und Milchprodukte, sowie das, was die Wdlste an
spdarlicher Nahrung bot. Um Tiere den Geboten gemdld schéchten zu kénnen, mussten
hingegen noch etliche Dinge zuvor erledigt werden. Das kam also deutlich spdter. So ist
Schawuot auch ein vegetarisches Fest und die Speisen aus Milch sind zugleich ein
wunderbares Bild dafir, dass uns die Tora geistig ndhren soll, wie einst die Milch der Mutter
es tat.

Dabei kénnen wir alltéglich die Klugheit unserer Weisen ermessen, wenn wir an der Auslage
einer Konditorei vorbeigehen: Denn es durfte wohl etwas spezifisch JUdisches sein, beim
Anblick leckerer Quarktértchen, Sahne und Kéasekuchen an die Tora zu denken, um sich
daran zu erinnern, stets dem rechten Weq zu folgen.

Wir wlnschen Ihnen nunmehr viel Spald beim Ausprobieren der Rezepte der Familien

unserer Gemeinde sowie Chag Schawuot Sameach - ein frohes Schawuot-Fest!

IHR VORSTAND

Prof. Barbara Traub Michael Kashi Mihail Rubinstein
Vorstandssprecherin
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GRUBWORT DES

RABBINATS
alliG

hier ist das neue Rezeptbuch, das diesmal im Vorfeld von Schawuot herauskommt.
Es ist interessant, dass Schawuot, der Feiertag der Gabe der Tora, im Gegensatz zu den

Liebe Kochbegeisterte,

anderen Regalim, den Wallfahrtsfesten, keine besonderen Gebote hat. Aus diesem Grund
wird der Charokter dieses Feiertages durch Brduche zum Ausdruck gebracht. Der
bekannteste Brauch an Schawuot ist gerade der kulinarische. Es ist natlrlich der Brauch,
Milchspeisen zu essen. Dieser Brauch héngt mit der Tatsache zusammen, dass die Tora mit
Milch verglichen wird.

Es gibt verschiedene Varianten, wann und wie Milchprodukte an Schawuot verzehrt werden.
Es gibt digjenigen, die eine ganze Mahlzeit der Milch widmen. Andere wiederum machen nur
einen kleinen Milch-Kiddusch nach den frihen Gebeten und nehmen spdter, nachdem sie
sich ausgeruht haben, eine Fleischmahlzeit ein.

In diesem Heft finden Sie viele Rezepte fur Milchgerichte an Schawuot.

Es qibt noch ein weiteres ,kulinarisches” Detail im Zusammenhang mit diesem Feiertag.
Schawuot wird in der Tora als ,Jom HaBikurim” bezeichnet - der Tag der Erstlingsfriichte. Es
ist der Tag, an dem die ersten Frichte in den Tempel gebracht wurden. Aus diesem Grund
schmicken wir am Vorabend dieses Tages die Synagoge nicht nur mit Pflanzen, sondern
auch mit Frichten. Vielleicht sollten wir die Milchmahlzeit mit einem Obstdessert bereichern?

Chag Sameach und guten Appetit, liebe Freundinnen & Freunde!

Ihr Rabbiner Yehuda Pushkin

COMIJEWNITY
hLLLLI

Wir freuen uns unglaublich, schon das zweite Kochbuch dieser Art fUr euch bereitzustellen.
Wie auch an anderen Feiertagen hat Essen bei uns einen hohen Stellenwert. Und es wdre
kein judischer Feiertag ohne Gerichte mit feiertagsspezifischen Besonderheiten. Viel Spal3

beim Nachkochen und Essen unserer beliebtesten Schawuot-Gerichte.

Shimon Motsa

GRUSSWORT
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HALACHA:

KOSCHER FUR ANFANGER
bbb

1.Es ist verboten, jegliche milchigen und fleischigen Produkte zu
vermischen. Das basiert auf dem Vers: ,Du sollst das Zicklein nicht in
der Milch seiner Mutter kochen® (Exodus 23:19). Allerdings kommt
dieser Vers dreimal in der Tora vor, weshalb damit insgesomt drei
Verbote verbunden sind. Es ist verboten, ein milchig-fleischiges Gericht
zu kochen, zu verzehren und davon Profit zu haben. Demnach hdtte
man dieses Verbot selbst Ubertreten, wenn man ein Restaurant
betreibt, das ein solches Gericht anbietet, ohne dass man selbst etwas
gekocht hatte.

2.Koscherer und nicht-koscherer Geschmack wird auch Uber Hitze
Ubertragen. D.h., dass man fleischiges und milchiges Geschirr getrennt
benutzen sollte, um zu vermeiden, dass zum Beispiel der Geschmack
des Fleischgerichts bei heildem Kontakt in milchiges Geschirr gelangt.
In manchen Fdllen kann man Geschirr wieder kaschern, in einigen nicht.
Bei Fragen kontaktieren Sie Ihren Rabbiner.

HALACHA: _

KOSCHER FUR PROFIS
= T

1. Wird ein parve Gericht in einem milchigen Geschirr gekocht, ist es
verboten, es gleichzeitig mit Fleisch zu verzehren, obwohl das parve
Gericht nichts milchiges in sich tragt. Deshalb gibt es bei manchen
Herstellern mit Hechscher die Bezeichnung ,K-DE® (kosher - dairy
equipment).

2.Wenn man allerdings beispielsweise ein Brotchen in einem fleischigen
Ofen gebacken hat, es aber ungeplant Gbrig geblieben ist, kdnnte man
es ,bediewed®, also retrospektiv, mit einem milchigen Aufstrich
bestreichen.
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Auch wenn Schawuot fir seine
Kasekuchen bekannt vist, spricht
nichts dagegen, auch andere X

Speisen zu servieren. Nur so||

man  darauf  achten, |<e| .’ | ‘ -

milchigen und fleischigen Gerichte

in einer Mahlzeit zu serweren

3
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LZUTATEN

Kartoffeln

Karotten

Blumenkohl

Brokkoli

Zwiebeln 200 g
Schmand 200 g
Schlagsahne 100 g
Salz nach Geschmack
Knoblauchpulver nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in  dinne Scheiben
schneiden und vermischen

FUr 60 Minuten bei 200°C Ober- und
Unterhitze backen

HAUPTGERICHT

Gemuse




ZUTATEN

Kartoffeln 500 g
geriebener Kase 100 g
Ei 1 Stk
Semmelbrosel 3 EL
Butter 2 EL
Salz & Pfeffer nach Geschmack
Frische Krauter zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schdalen, kochen, abtropfen
lassen & in Schussel zerstampfen

Den geriebenen Kdése, das Ei und die
Semmelbrosel hinzugeben, gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Kleine Knddel formen und vorsichtig in
einen qgrolden Topf mit kochendem
\Wasser hineingeben

10-15 Minuten kochen lassen, bis sie
an die Oberflache steigen und
anschlieldend in Butter in einer Pfanne
goldbraun anbraten

VON FAMILIE NOVIK




ZUTATEN
Ha&hnchenbrustfilet 500 g
Paprikaschoten 2 Stk
FrUhlingszwiebeln 2 Stk
Mohre 1 Stk
Kaiserschoten 200 g
Sesam- oder Rapsdl 2 EL

rote Currypaste

Kokosmilch

Basmatireis




ZUBEREITUNG

Das  Hdhnchenbrustfilet und  die
Paprikaschoten in Streifen schneiden

Die Fruhlingszwiebeln in Ringe und die
Modhre in Scheiben schneiden;
Kaiserschoten halbieren

Den Reis nach Anleitung zum Kochen
aufsetzen

Das Ol in einem Wok (oder einem
breiten tiefen Topf) erhitzen und die
rote Currypaste darin kurz sautieren

Kokosmilch zugeben und aufkochen

Die H&dhnchenstreifen zugeben und ca.
funf Minunten kdcheln lassen

Anschlieldend das klein geschnittene
GemuUse hinzuflgen und weitere 5
Minuten kdcheln lassen

Tipp: Das Curry kann mit Chilli, Limette,
Korionder und heller  Sojasauce
verfeinert werden




ZUTAIEN

—
Mehl
[

Salz 1TL
Zucker o TL
Hefe 10 g
Butter 40 g
Milch 110 ml

Saure Sahne

200 g

Schlagsahne

200 g

Eier

3 Stk HAUPTGERICHT

Schnittlauch &
KUmmel

nach Geschmack




ZUBEREITUNG

Frischhefe in lauwarmer Milch aufldsen

Mehl, ¥2 TL Salz, Zucker, Butter, ein Ei
und lauwarme  Milch zu einem
klebrigen Teig verkneten

10 Minuten Teigruhe, dann rund
machen und 20 Minuten gehen lassen

Backblech mit Butter einschmieren,
etwas Mehl darauf geben und den Teig
darauf ausrollen

Restliche Zutaten gut durchmischen
(.mit Schneebesen glatt rlhren®) und
dann auf den Teig geben

Reichlich Flocken aus Butter
draufstreuen, dazu Schnittlouch und
Kimmel geben

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C
mit Ober- und Unterhitze 30 Minuten
backen

VON FAMILIE NEUBERGER



LUTATIEN

Paniermehl 40 g
Wasser 100 ml
Zwiebel 1 Stk
Knoblauchzehen 3 Stk
kleine Paprika rot 1 Stk
kleine Zucchini 1 Stk
Oregano 1TL
Hackfleisch 400 g
hartgekochte Eier 2 Stk
rohes Ei 1 Stk
Tomatenmark 2 EL
Olivendl 4 EL
Tomaten 400 g
Schalotte 1 Stk
Zitrone Yo Stk
Zucker,

Chilipulver, nach Bedarf

Gemusebrihe

VON FAMILIE BERLIN

HAUPT@ERICHT



ZUBEREITUNG

Paniermehl in einer Schissel in 100ml

Wasser quellen lassen

Hackfleisch, Zwiebeln, Paprika,
‘ Zucchini und Knoblauch fein wirfeln

- Paniermehl, Zwiebeln, Paprika, Zuc-
chini, Knoblauch und Oregano mischen

Das rohe Ei, daos Tomatenmark, Salz
- und Pfeffer unterkneten & etwas
E'\ ¢ ' Paniermehl untermengen

¥
's_q )M': Aus der Masse einen langlichen Laib

formen, die hartgekochten Eier in die

"" ‘/ 'i : : Mitte hintereinander reinlegen, sodass

V5NN -
il B . die Eier von der Masse umhdillt sind
A P .
™ s Den Laib in eine Backform legen, mit
» 7 | dem Ol betraufeln und bei 200 °C ca.
4 P eine Stunde backen
%’»ﬁ- ( - Tomaten in kochendem Salzwasser
" blanchieren,  dbschrecken,  hduten,
y entkernen und wurfeln
Schalotte und Knoblauch klein warfeln,
bei geringer Hitze in Ol anschwitzen,
Tomatenmark unterrthren und die
Tomaten dazu geben
Einkécheln lassen, bis der Braten fertig
ist (ca. 1 Std.) und anschlieldend mit
i Salz, Zitronensaft, Zucker, Chilipulver
i ;-'_i"_""f”"-._-{- (5 b SR und Gemusebriihe abschmecken
Coni Tl A

- ¥ ' b -y B i AR
AN ik . ; : § aany Arar e S
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ZUTATIEN

Putenhackfleisch

gemahlener
Kreuzklmmel

HAUPTGERICHT




ZUBEREITUNG

Alle Zutaten, auRer das Ol, in einer
Schissel vermengen und etwa 18
Frikadellen daraus formen

Die Burger bei mittlerer Hitze vier
Minuten anbraten, beide Seiten sollten
gebrdunt sein

Die Burger 5-7 Minuten im Backofen
fertig garen




Schawuot ist das Fest, an dem wir
unser grof3tes Geschenk feiern: die
Tora, unsere Verfassung der Freiheit
unter der Souveranitat G- ttes, unser
Ehevertrag mit dem Himmel selbst,
geschrieben in Buchstaben aus
schwarzem Feuer auf weil3em Feuer,
die die Unendlichkeit G-ttes mit der
Endlichkeit der Menschheit in einem
unzerstorbaren Band des Gesetzes
und der Liebe verbindet, die
Schriftrolle, die die Juden Uberallnin
trugen und die sie trug. Das ist die
Tora: die Stimme des Himmels, wie sie
auf Erden gehort wird, das Wort, das
die Welt erleuchtet”.

Rabbi Jonathan Sacks



Es ist in manchen Gemeinden
Brauch an Schawuot nach dem
Morgengebet einen  milchigen
Kiddusch zu  veranstalten. Im
Anschluss an den Kiddusch wird
der Segensspruch nach dem Essen
gesagt bevor es dann zur
Feiertagsmahlzeit geht, die dann

auch fleischig sein kann.

DESSERTS ——
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ZUTATEN_KUCHEN (=9

Eier 5 Stk
Zucker 100 g
Vanillinzucker 1 Packung
Mehl 350 g
Backpulver 1 Packung
Ol 125 mi
Fanta 75 ml

19

DESSERT
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VON FAMILIE MOTSA




ZUTATEN CREME

Mandarinen 3D

abgetropft osen
Schmand 500 g
Schlagsahne ©00 g
Vanillinzucker 5 Packungen
Sahnesteif 3 Packungen

ZUBEREITUNG

Kuchenzutaten vermischen und 20
Minuten bei 200°C Umluft backen

Schlogsahne  steif  schlogen  und
abwechselnd Vanillinzucker und
Sahnesteif zugeben

Schmand und Mandarinen unterrthren

Auf den abgekthlten Kuchen die
Masse auftragen und fUr eine Stunde
in den Kdhlschrank stellen

VON FAMILIE MOTSA 20




ZUTATEN

Erdbeeren 1 kg
Zucker 60 g
Sahne 400 g
Mascarpone 500 g
Vanilleschote Yo Stk
Orangensaft 200 ml
Loffelbiscuits 300 g
Mandeln, gehobelt 50 g
Kakaopulver 50 g

2]

VON FAMILIE CHRIST




ZUBEREITUNG

500q Erdbeeren pulrieren

400qg Erdbeeren in Scheiben schneiden

Sahne aufschlagen, Zucker einrieseln
lassen

Mascarpone mit Vanillemark verrthren,
Sahne unterheben

Loffelbiscuits  kurz  in Orangensaft
trinken und in Form auslegen

Jeweils 1/3 Erdbeerplree, Erbeer-
scheiben & Creme darauf verstreichen

Noch zwei weitere Schichten auf diese
Weise streichen bis die Creme den
Abschluss bildet

VON FAMILIE CHRIST 22




Quark (40% Fett) 600 g
Milch 300 ml
Eier 4 Stk
Griel3 250 g
Zucker 70 g
Vanillezucker 8¢
Backpulver 10 g
Butter/Kokosol zum Einfetten

ZUBERELTLUNG

Griel3 15 Minuten in einem Glas Milch
einweichen

Alle Zutaten vermischen und von Hand
oder mit einem Mixer schlagen

Ungefdhr 45 Minuten im Ofen bei
180°C Grad backen




s
1

D E S SEui

Schneller

ZUTATEN

Magerquark 1 kg
Eier 4 Stk
Weichweizen-Griel3 4 EL
Zucker 200 g
Speisestdrke 50 g
abgeriebene 1 Stk
Zitronenschale

Rosinen oder nach Geschmack
anderes Obst

ZUBEREITUNG

Eigelbe mit Zucker schaumiqg rtihren

Quark dazugeben und weiter rihren

Griel3, Speisestérke & Zitronenschale
vermischen und unterrthren

Aus dem Eiweild Schnee schlagen,
vorsichtig unterheben und fur ca. 55
Minuten bei 180°C im vorgeheizten
Ofen backen

_' o

VON FAMILIE BLUTHARDT -



Mehl 200 g
Butter 100 g
Zucker 00 g
Vanillezucker 1 Packung
Ei 1 Stk
Salz 1 Prise

ZUTATEN FULLUNG ()

Quark (20% Fett) 690 g
Zucker 140 g
Milch 250 ml
geschmolzene 100

Butter ?
Vanillezucker 1 Packung
Eier 3 Stk
Mehl 2 EL

Zitrone

VON -FAMILIE-KUPERBERG




:: _".KIF:H ,..‘:ﬂ"'_:""fa.....,_,___ﬁ, —= :f-:".'_:_.'::.:__‘
ZUBEREITUNG

Mehl & Backpulver mischen, Zucker,
Vanillezucker, Ei, kalte Butter & Salz
hinzufGgen und zu einem glatten Teig
verkneten

Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30
Minuten im Kdhlschrank ruhen lassen

Quark, Zucker, Vanillezucker & Eier in
einer Schussel gut verrthren und Mehl,
Milch, geschmolzene Butter,
Zitronenschalen & -saft hinzuflgen
und zu einer glatten Masse verrlhren

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fische ausrollen, eine Springform mit Ol
oder Butter einschmieren und den Teig
darin auslegen, dabei einen Rand
hochziehen & die Quarkmasse auf den
' Teigboden gielsen und glattstreichen

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C
(Ober-/Unterhitze)  fur etwa 60
\. Minuten backen

\ Kuchen im ausgeschalteten Ofen
abkuhlen lassen (verhindert, dass er zu
sehr einfallt)

Vollstindig abkUhlen lassen, bevor er

aus der Form genommen wird (optional
mit Puderzucker bestduben)

VON FAMILIE KUPERBERG



ZUTATIEN

Frischkése

Zitronenschalen

Zucker é halbes Glas

DESSERT

Cheese %
Cake ¥

27 VON FAMILIE GOLDMAN




ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in  einer Schissel
vermischen

Bei 170°C Umluft fUr eine Stunde
backen

Aus dem Ofen nehmen und Uber
Nacht abkUhlen lossen

VON FAMILIE GOLDMAN —— 28



ZUTATEN
Schlagsahne 000 g
Zucker 200 g
Saure Sahne 200 g
Eier 2 Stk
Speisestdérke 2 EL
Vanilleextrakt 1TL
Lotus-Kekse 400 g
Butter 250 g

Lotus Biscoff
Aufstrich

200 g




.
~ , -
O ~ - . .,
ZUBEREITUNG
Lotuskekse zerbrdoseln und mit der
Butter vermischen
Die Mischung auf den Boden einer
Springform geben und 3-5 Minuten bei
einem auf 250°C  vorgeheizten
Backofen backen
Frischkdse & saure Sahne mischen
und Zucker & Eier hinzufligen
Vanille und Speisestdrke hinzugeben &
alles auf den fertigen Boden gielden
70O Minuten lang backen
Biscoff-Brotaufstrich schmelzen und
Uber den Kdsekuchen gielden
4-8 Stunden kihlstellen und geniel3en
. Y a
P 6'&“ B e ‘u :
s . = T a
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ZUTATIEN

RS o ERT
geschmolzene

e Malakot

ca. 70 Stk

zum Garnieren



ZUBEREITUNG

Butter schaumig rthren und mit Eigelb
& Zucker vermischen

Mandeln & 125 ml Sahne zugeben und
weiter rUhren, bis eine steife Creme
entsteht

Milch, Vanillezucker und Rum mischen
und Loffelbiskuits kurz darin wenden

Springform abwechselnd mit
Loffelbiskuits auslegen und mit Creme
bestreichen, bis die Form gefullt ist

Oberste Lage Creme bestreichen und
kaltstellen

Raond der Tortenform abnehmen, Rest
der Sahne steifschlogen und Torte
damit Uberziehen

Mit kandierten Kirschen oder anderen
Beeren verzieren

VON FAMILIE TRAUB



ZUTATE N(TEIG & FULLUNG)

Butter 380 g

Zucker 350 g

Milch 250 ml

Mehl 150 g | e .,
Eier 5 Stk : ~ -
Kakaopulver 30 g

Backpulver 1 Packung

Magermark 500 g

Vanillinzucker 1 Packung

Vanillepuddingpulver 1 Packung

33

VON FAMILIE STRELKOWA



ZUBEREITUNG

Mehl, Kakaopulver, Backpulver, 200 g
Butter, 150 g Zucker und ein Ei
zusammen zu einem Teig verarbeiten

Zwei Drittel des Teiges in eine mit
Backpapier  ausgelegte  Springform
dricken und einen Rand hochziehen

Restliche Zutaten fur die Fdllung
zusammenrtuhren und den Boden
belegen

Restlichen Teig in Stlcke zupfen, auf
der Fullung verteilen und bei 1/5°C fur
60-70 Minuten backen

VON FAMILIE STRELKOWA




DESSERT

LUTAIEN

Eier 2 Stk
Mehl 1EL
Milch halbes Glas
Vanillinzucker 1 Packung
Zucker 1EL

ZUBEREITUNG

Alle  Zutaten in einer Schuissel
vermischen & in die Bratpfanne geben

Anschliel3end in einer gefetteten
Pfanne zubereiten

Naochdem sie abgekUhlt sind mit
sulkem Frischkdése fullen & einrollen




- ————

ZUTATEN
Reife Mangos 2 Stk
Zucker 2 EL
gemahlener .

2 Priesen
Kardamom
Griech.Joghurt a0
(10%Fett) °00 g
ZUBEREITUNG

Mango schdlen, schneiden und mit

allen Zutaten fein puUrieren

Mit EiswUrfeln servieren

Mlit Minze
dekorieren

oder Kokosstreusel

VON FAMILIE CHRIST ——=="36 -
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ZUTATEN

Zucker 130 g
Butter 150 g
helles Tahini 110 g
Vanillezucker /2 Packung
Sahne 25 ¢
Mehl 2704
Zimt 254
ZUBEREITUNG

Zucker & Butter verrUhren und Tahini,
Vanillezucker & Sahne hinzufUgen,
Mehl eine Minute unterrihren

Den Teig durchkneten bis er glott ist

Kleine Kugeln formen und mit einer
Gabel etwas flach dricken

Platzchen mit Zimt bestduben und fur
15-17 Minuten im vorgeheizten Ofen
bei 200°C goldbraun backen

VON FAMILIE CHRIST
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Frischkdse

Butter 200 g
Mehl 300 g
Zucker 8 EL

ZUBEREITUNG

Die Butter reiben, in Mehl tauchen und

mit dem Frischkése vermischen

Den Teig auf ein mit Mehl bestdubtes
Brett legen und mit einem Glas Kreise
ausstechen

Die Kreise nur auf einer Seite in
Zucker tauchen und die Zuckerseite

nach Innen klappen

Wieder nur eine Seite in den Zucker
tauchen und mit der Zuckerseite nach
Innen falten

Das Dreieck wieder auf einer Seite in
Zucker  tauchen und mit der

Zuckerseite nach oben auf ein

Backblech legen

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C
30 Minuten lang braun backen und
abkuhlen lassen

VON FAMILIE ZUSMAN



raa's % .
ZUTATEN.. .. '

\ollmilch 150 ml

Sahne 30 ml

Zucker 50 g

Ei 1 Stk

Das Ei mit der Milch und dem Zucker
schaumig schlagen

Die Sahne nicht ganz steif schlagen,
sondern nur, bis sie fast steif ist

Die Sahne mit der Milchmischung
vermengen, bis keine Klimpchen mehr
vorhanden sind

Die entstandene Mischung gibt man in
eine Schussel und im Anschluss in den
Gefrierschrank

Einmal stindlich umrUhren, damit keine
groben Eiskristalle entstehen

Bis zur gewlnschten Konsistenz im
Gefrierschrank lassen




EISWERKSTATT

Die Eiswerkstatt Stuttgart wurde im
Juni 2024 vom Rabbinat der IRGW
koscher zertifiziert. Damit wird sie zur
ersten und einzigen koscheren Eisdiele
in Wurttemberg. Danke an Rabbiner
Pushkin, das Maschgioch-Team und
vor allem aber aon das Team der
Eiswerkstatt fur dieses tolle und
leckere Projekt!

SWir betreiben ein Handwerk: unsere
Rezepte entwickeln wir selbst und
unsere hochwertigen, natdrlichen
Zutaten suchen wir sorgfdltig aus -
kUnstliche Aromen oder Zusatzstoffe
findet Ihr bei uns nicht.

Wir sind die einzige Stuttgarter Bio-
Eisdiele und sind zudem auch noch
koscher - wir stehen fUr eine
Okologische, zertifizierte  Nahrungs-
mittelproduktion.”

EISWERKSTATT



TN
ZUTATEN. .

Schlagsahne

800 ml
(32% Fett)
Zucker 2 EL
Vanilleschote 1 Stk
Schale einer S
Bio-Zitrone

Die Vanilleschote léngs halbieren und
das Mark auskratzen

Zusammen mit allen weiteren Zutaten
in einen Topf geben & die FlUssigkeit
auf niedriger Stufe unter RUhren zum
Kochen bringen BRESSERT

Etwa 30 bis 45 Minuten ohne Deckel

kdcheln lassen, sodass sich die Po'n na COtta

Flissigkeit um ca. ein Drittel reduziert S

hemae

und die Sahne dickflUssig wird

Immer wieder umrUhren, damit sich
keine Haut auf der Oberfléiche bildet

Zitronenschale sowie die Schote aus
dem Topf nehmen und die eingekochte
Sahnemischung gleichmdaldig auf kleine
Dessertschalen verteilen

Anschliel3end auskUhlen lassen und
Uber Nacht in den KUhlschrank stellen

‘FAMILIE RUBINSTEIN




Wir wunschen allen Mitgliedern &
inNren Familien & Freund*innen ein
koscheres und frohliches Fest!

Chag Sameach!
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Auflage Juni 2024
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