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\9 So kocht und backt

Moers-Scherpenberg




1. Auflage
Erschienen im Jahr 2025.

Der Erl6s dieses Kochbuchs kommt ausschliefilich dem Begegnungszentrum Scherpenberg zu Gute.
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Widmung

Dieses Kochbuch widmen wir allen, die sich ehrenamtlich enga-
gieren — im Umwelt- und Naturschutz, in der Nachbarschaft, in
Vereinen, Gemeinden, Rettungsdiensten, Hilfsdiensten oder ein-
fach dort, wo Hilfe gebraucht wird. Menschen wie Sie, die ihre
Zeit, Kraft und Ideen schenken, ohne etwas dafiir zu erwarten.
Die mit anpacken, wenn andere schon die Schiirze an den Nagel
hingen. Die zuhoren, helfen, trosten, organisieren, aufbauen, ko-
chen, lachen - und niemals nur zuschauen.

Sie sind das unsichtbare Riickgrat unserer Gesellschaft. Thre Tat-
kraft verbindet, starkt und inspiriert. Sie bringen Menschen zu-
sammen — am Tisch, im Alltag und im Herzen. Ohne Sie wiren
viele Orte leerer, kilter und stiller.

Danke fiir IThren Einsatz, Ihren Humor und Ihr grofies Herz. Die-
ses Buch ist fiir Sie — mit einer ordentlichen Prise Wertschitzung.



Vorwort

»Essen und Trinken hilt Leib und Seele zusammen.®, weif8 der
Volksmund. Ebenso spielen in vielen biblischen Geschichten ge-
meinsames Essen und Trinken eine wesentliche Rolle. Sie sind
Zeichen der Gemeinschaft, der gegenseitigen Verbundenheit und
des Vertrauens. Auch das Gemeindeleben in Scherpenberg belegt
das in unterschiedlichster Art und Weise. So bunt und vielfiltig
wie das Gemeindeleben und die Menschen, die daran mitwirken,
ist auch dieses Kochbuch!

Uber die Jahre gab es verschiedene Anlisse, Rezepte zusammen-
zutragen, z.B. 2014 zum 60. Geburtstag der Gemeinde oder fiir
Rita Schweitzer 2023 zu ihrem Abschied. Diese Sammlungen mit
so manchem weiteren Rezept aus der Gemeinde, sowie dem be-
liebten Café Scherpenberg, sind nun - endlich! - zusammenge-
fasst zum Kochbuch, wie es in Ihren Hénden liegt. Ein herzliches
Dankeschon an alle, die daran mitgewirkt haben!

Wir freuen uns, wenn Sie diese Rezeptsammlung fiir sich, aber
auch fir Thre Lieben erwerben! Verschenken Sie Freude damit
oder mit einer Einladung zum Essen oder Kaffeetrinken. Auf3er-
dem unterstiitzen Sie die Arbeit im Begegnungszentrum unserer
Gemeinde.

Wir wiinschen Thnen beim Kochen und Backen, aber vor allem
auch beim Essen - hoffentlich in guter Gemeinschaft mit Familie,
Freunden und Bekannten - viel Vergniigen und einen gesegneten
Appetit!
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Zutaten:

Yoo g Bulqur

200 ml Gemisefond

4 bunte Tomaten inkl,
1 ochsenherz-Tomate

2-3 S’ranﬂenseller\e
6 Se’rroc\me’re ?e\f}en

1 Stick {rische
Kurkuma-wurzel

1/2 Bund ?r&hl‘mﬁszw\ebeln
41 Bund Petersilie

2 %we\ﬁe marokkanische
Minze

1 Teel, Ras el-Hanout
(roarokkanische
Gew(krzm'\schunﬁ)

Saft und Abrieb von
1 E\o—oranﬁe

4 Essl, olivensl

SALATE & SAUCEN

Bulgursalat

Zubereitung:

YNBW mit dem Ggemisefond kalt aufsetzen und nach dem
Aufkochen bei geringer Hitze ca. # Minuten quellen lassen.

Feigen wurkeln, in eine Schale geben und mit Saft und
etwas Abrieb der orange einweichen,

Tomaten vierteln und vom Kerngehduse befreien, 3rél’>ere
Tomaten evtl. noch in Streiken schneiden.

Am Stangenselierie die Faden ziehen, l&ngs dritteln und £ein
warkeln,

T—‘\‘th‘mﬁszw'\e\:eln in 'R'\nge schneiden.

Das gemise in eine Schissel 3eben, 3ewaschene
Kurkumawurzel dariber reiben (Kurkuma €&rbt stark ab,
also am besten Kiuchenhandschuhe anziehenl) und das Ras
el-Hanout h'\nzu%\ﬁen.

Mit olivensdl marinieren.
Petersilie und Minze hacken und o\azuﬁeben.

Die Feigen samt oranﬁen—ﬁar‘mao\e h‘\nzu%ﬁen und 2um
Schluss den Qerﬂﬁ 3@3ar’ren Bulﬁur o\azuﬁeben und alles 3u+
durchmischen.

Mit Sezup?’rer Petersilie Sam'\eren.



Zutaten:

Soo g Brechbohnen
150 g Suppeendeisch
1 S’rar\SQ "Porree

2 Mshren

1 dicke Zwiebel

3 Tomaten

2-3 Kartoffeln

1 Scheibe gerducherter
durchwachsener Speck

1 Mettwurst

ALLES AUS EINEM TOPF

Brechbohnensuppe

Zubereitung:

Das Fleisch, die wurst, sowie Porree, Mdhren und die
Zwiebeln in 4,5-2 1 Brthe ca. 20 Minuten vorkochen.

Die (lbr"\ﬂen 2utaten h‘\nzuﬁlﬁen und nochmals eine Stunde
kochen.

Den durchwachsenen Seeck kiein schneiden, ausbraten und
alles in die Suppee mﬁen.

Gut zu wissen: ,,Brechbohnen“?

Brechbohnen haben ihren Namen von der tradi-
tionellen Zubereitung: Frither wurden die langen
Bohnenhiilsen mit den Hénden in kleinere Stiicke
»gebrochen®, anstatt sie mit dem Messer zu schnei-
den. Daher der Name, der sich bis heute gehalten hat.
Andere gebrauchliche Bezeichnungen sind Schnippel-
bohnen oder Schnibbelbohnen, weil sie klein geschnitten
werden. Auch die Begriffe griine Bohnen oder Buschbohnen
werden verwendet - je nach Region oder Ziichtung.
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Dieses Kochbuch vereint traditionelle und moderne Rezepte
aus Moers-Scherpenberg — gesammelt, erprobt und weiter-
gegeben von Menschen, die das Miteinander schitzen. Von
deftigen Eintdpfen iiber kreative Salate bis hin zu feinem
Gebick bietet diese Sammlung einen vielfiltigen Einblick in
die Koch- und Backkultur der Scherpenberger.

Entstanden ist das Buch aus vielen Jahren gelebter
Gemeinschaft: aus Gemeindefesten, Nachbarschaftstreffen,
Café-Nachmittagen und privaten Rezeptschitzen. Es spiegelt
die Verbundenheit der Menschen wider, die in Scherpenberg
mit Herz, Humor und Engagement wirken.

Mit dem Erwerb dieses Buches unterstiitzen Sie die Arbeit

im Begegnungszentrum der Ev. Kirchengemeinde Moers-
Scherpenberg - und damit das, was unser Zusammenleben
so wertvoll macht: Nédhe, Hilfsbereitschaft und gemeinsame
Freude am Genieflen.






