Globale Tore zum Geschmack: Das
FuBBball-Kochbuch

Internationale Snacks und Drinks fur EM und WM
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NEUKALEDONIEN .....ceueunennenennnne

TAHITI (FRANZOSISCH-POLYNESIEN)



Einleitung

Willkommen in der Welt der globalen Kliche, vereint durch die universelle Liebe zum FuBball!
"Globale Tore zum Geschmack: Das FuBball-Kochbuch" ist Ihre Eintrittskarte zu einer
kulinarischen Reise, die Sie durch die Aromen und Traditionen von Landern fihrt, die an den
europaischen Meisterschaften und Weltmeisterschaften teilnehmen. Dieses Buch ist mehr als
nur eine Sammlung von Rezepten; es ist eine Hommage an die Kulturen, die den FuBball zu dem
machen, was er ist — ein globales Fest.

Warum ein FuBball-Kochbuch?

FuBball und Essen teilen eine tiefe Verbindung — beide haben die Kraft, Menschen
zusammenzubringen, unabhangig von ihrer Herkunft oder Sprache. Was kdnnte also besser
sein, als diese beiden weltweit geliebten Aspekte des Lebens zu kombinieren? Ob Sie nun ein
Spiel mit Freunden schauen oder eine FuBballparty veranstalten, die hier vorgestellten
internationalen Snacks und Drinks werden sicherlich jeden Gaumen erfreuen und fur
Gesprachsstoff sorgen.

Was Sie erwartet

In diesem Buch finden Sie eine sorgfaltig kuratierte Auswahl an Snacks und Getranken, die
jeweils einem Land zugeordnet sind, das in der Welt des internationalen FuBballs eine Rolle
spielt. Von den herzhaften Pierogi Polens bis zum erfrischenden Caipirinha Brasiliens — jedes
Rezept ist eine Entdeckungsreise und eine Moglichkeit, die Freude an FuBball und Essen zu
teilen.

Flir Jeden Etwas dabei

Egal, ob Sie ein erfahrener Kiichenchef oder ein Anfanger sind, die Rezepte in diesem Buch sind
zuganglich und vielseitig. Mit Schritt-fur-Schritt-Anleitungen und Tipps zur Anpassung an
unterschiedliche Geschmacker und Ernahrungsbedurfnisse haben wir sichergestellt, dass jeder
die Gerichte genieBen kann.

Begleiten Sie uns auf dieser kdstlichen Reise durch die Welt des FuBballs, wo jeder Bissen ein
Tor ist und jedes Getrank ein Grund zum Feiern. Lassen Sie uns gemeinsam die globale Kultur
des FuBballs und der Kulinarik feiern — ein Spiel und ein Gericht nach dem anderen.



Wie man das Buch benutzt

Nutzen Sie dieses Buch als Ihren Spielplan fur kulinarischen Genuss wahrend der EM und WM.
Wahlen Sie ein Rezept aus, das einem spielenden Land entspricht, oder lassen Sie sich von den
bevorstehenden Spielen inspirieren, um lhre Mentauswahl zu treffen. Die Rezepte sind so
konzipiert, dass sie einfach zu folgen sind und sowohl fur Kiichenanfanger als auch fur erfahrene
Koche geeignet sind. Jedes Rezept enthalt eine Zutatenliste, Schritt-fur-Schritt-Anleitungen und
Tipps, um die Zubereitung so reibungslos wie moglich zu gestalten.

Uber die Rezepte

Die Auswahl der Rezepte in diesem Buch folgte einem einfachen Prinzip: Authentizitat und
Vielfalt. Wir haben lokale Kéche und FuBballfans aus verschiedenen Landern konsultiert, um
sicherzustellen, dass jedes Rezept die Essenz seiner Herkunft einfangt. Gleichzeitig wurde
darauf geachtet, die Zutaten so zu wahlen, dass sie weltweit verfugbar sind oder durch leicht
erhaltliche Alternativen ersetzt werden kdnnen. So kdnnen Sie unabhangig von Ihrem Standort
einen Geschmack der Welt genieBen.



Europa:

Deutschland

Willkommen in Deutschland, einem Land, dessen FuBballgeschichte ebenso reich und
faszinierend ist wie seine kulinarische Vielfalt. Wenn wir Uber deutsche Kliche sprechen, denken
viele sofort an Bratwurst Apfelschorle und Brezeln — und nicht ohne Grund. Diese Klassiker
spiegeln die Einfachheit und den herzhaften Charakter der deutschen Snackkultur wider, die
perfekt zum gemeinschaftlichen Geist des FuBballschauens passt.

Snack: Brezeln (Laugenbrezeln)

Die Brezel, oder auf Deutsch "Laugenbrezel”, ist ein ikonischer Snack, der in Deutschland oft zu
Bier genossen wird. lhre einzigartige Laugebehandlung verleiht ihr eine unverkennbare braune
Kruste und einen wunderbar malzigen Geschmack.

**Zutaten: **

- 500 g Mehl

- 300 ml lauwarmes Wasser
- 1 Packchen Trockenhefe

- 1 Teeloffel Salz

- 40 g Butter, geschmolzen

- 3 Essloffel Natron

- 1 Liter Wasser

- Grobes Salz zum Bestreuen



**Zubereitung: **

1. Mehl, Hefe und Salz in einer groBen Schissel vermischen. Langsam das lauwarme Wasser
und die geschmolzene Butter hinzugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 45 Minuten gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

3. DenTeigin 10 gleich groBe Stlicke teilen und jedes Stuck zu einer langen, diinnen Rolle
formen. Die Enden zu Brezeln formen.

4. Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen und das Natron vorsichtig hinzugeben
(Achtung: Es kann sprudeln).

5. Jede Brezel einzeln fur 30 Sekunden in die Lauge tauchen, dann auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und mit grobem Salz bestreuen.

6. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 20 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

Apfelschorle

**Zutaten: **

Ein klassisches deutsches Getrank ohne Alkohol ist die ,,Apfelschorle”. Es handelt sich dabei um eine erfrischende Mischung aus
Apfelsaft und Mineralwasser. In Deutschland ist die Apfelschorle sehr beliebt und wird oft als Alternative zu alkoholischen Getranken
oder stiBen Softdrinks angeboten.

**Portionen: ** Fur 1 Person

**Zutaten: **

- 1/2 Tasse naturlicher Apfelsaft (vorzugsweise frisch gepresst)
- 1/2 Tasse Mineralwasser (mit Kohlensaure)

- Eiswarfel

- Optional: Eine Scheibe Zitrone zur Garnierung
**Zubereitung: **

1. Fallen Sie ein Glas zur Halfte mit Apfelsaft.

2. Fallen Sie das Glas mit Mineralwasser auf.

3. Ruhren Sie vorsichtig um, um den Apfelsaft und das Mineralwasser zu vermischen.
4. Fugen Sie nach Belieben Eiswtrfel hinzu.

5. Optional kdnnen Sie das Getrank mit einer Scheibe Zitrone garnieren.

Apfelschorle ist nicht nur erfrischend und hydratisierend, sondern auch eine geslindere Alternative zu zuckerhaltigen Limonaden. Mit ihrer natirlichen StiBe und der spritzigen
Note ist sie ein perfekter Durstloscher fir jede Gelegenheit.

Mit diesen Rezepten kénnen Sie ein Stlick deutscher Gemiitlichkeit und FuBballbegeisterung in lhr Zuhause bringen. GenieBen Sie die Brezeln und das Apfelschorle beim
néchsten Spiel und fuhlen Sie sich, als waren Sie mitten im FuBballfieber in Deutschland.



Spanien

Tauchen wir ein in die lebendige Kultur Spaniens, wo FuBball eine fast religiose Bedeutung hat
und Tapas eine Lebensart sind. Die spanische Kuche ist bekannt fur ihre Vielfalt und ihren
Geschmack, und Tapas sind das perfekte Beispiel fiir die Freude am Teilen und GenieBen von
Essen in Gesellschaft — ganz wie FuBball.

Snack: Patatas Bravas

Patatas Bravas sind ein Tapas-Klassiker, bekannt und geliebt fur ihre pikante Tomatensauce und
ihre knusprige Textur. Sie sind der perfekte Snack, um wahrend eines spannenden Spiels zu
genieBen.

**Zutaten: **

- 500 g festkochende Kartoffeln

- Olivenol zum Braten

- Salz

**Fur die Bravas-Sauce:**

- 2 Essloffel Olivenol

- 1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
- 1/2 Teeloffel scharfes Paprikapulver
- 1/4 Teeloffel Cayennepfeffer

- 400 g Dosen-Tomatenstucke

- 1 Teeloffel Zucker

- Salz und Pfeffer



**Zubereitung: **

1. Kartoffeln schalen, in etwa 2 cm groBe Wurfel schneiden, in kaltem Wasser absptlen und
trocken tupfen.

2. Olivenolin einer tiefen Pfanne erhitzen und die Kartoffelwurfel in Chargen goldbraun und
knusprig braten. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und salzen.

3. Fur die Sauce das Olivenolin einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin weich
dinsten, ohne sie zu braunen.

4. Paprikapulver und Cayennepfeffer hinzufigen und kurz mitdinsten.

5. Tomaten und Zucker einrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei niedriger Hitze 15-20
Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce eindickt.

6. Die Sauce Uber die knusprigen Kartoffeln geben oder separat als Dip servieren.

#i## Horchata de Chufa (Erdmandelmilch)

**Portionen: ** Flr 4 Personen

**Zutaten: **

- 250 g Chufas (Erdmandeln), iber Nacht eingeweicht
- 1 Liter Wasser

- 100 g Zucker (oder nach Geschmack)

- 1/2 Teeloffel Zimt (optional)

- 1 Teeloffel Vanilleextrakt (optional)

**Zubereitung: **

1. Die eingeweichten Chufas griindlich abspulen und in einem Mixer mit 1 Liter Wasser purieren,
bis eine glatte Masse entsteht.

2. Die Mischung durch ein feines Sieb oder ein Tuch in eine groBe Schussel oder einen Krug
seihen, um die feste Masse zu entfernen.

3. Zucker, Zimt und Vanilleextrakt in die Flussigkeit einrUhren, bis der Zucker vollstandig
aufgelost ist.

4. Die Horchata im Kuhlschrank kuihlen, bis sie gut gekthlt ist.

5. Vor dem Servieren umriihren und in Glaser gieBen. Mit Eiswurfeln servieren fur zusatzliche
Erfrischung.
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Belgien

Belgien, ein kleines Land mit einer groBen Leidenschaft flir FuBball und einer ebenso
beeindrucklichen kulinarischen Tradition, bietet eine Vielzahl von Spezialitaten, die weit Uber
seine Grenzen hinaus bekannt sind. Von Schokolade und Waffeln bis hin zu Belgischer Apfel-
Birnen-Saft und Fritten, die belgische Kiiche hat fir jeden Geschmack etwas zu bieten.

Snack: belgische Fritten

Belgische Fritten sind legendér und gelten als nationales Kulturgut. Sie unterscheiden sich von
anderen Pommes durch ihre spezielle Zubereitungsart, bei der sie zweimal frittiert werden, was
sie auBen knusprig und innen weich macht.

**Zutaten: **
- 1 kg festkochende Kartoffeln

- Rindernierenfett oder Pflanzenol zum Frittieren

- Salz

**Zubereitung: **

1. Die Kartoffeln schalen und in etwa 1 cm dicke Stabchen schneiden. AnschlieBend grundlich
in kaltem Wasser abspulen und trocken tupfen.

2. In einem groBen Topf das Fett oder Ol auf 160 °C erhitzen. Die Kartoffelstidbchen in Chargen
vorsichtig ins Fett geben und 4-5 Minuten vorfrittieren, bis sie weich sind, aber noch keine Farbe
angenommen haben. Aus dem Fett nehmen und abkuhlen lassen.

3. Das Fett auf 180 °C erhitzen. Die Kartoffelstabchen erneut in Chargen ins Fett geben und 2-3
Minuten frittieren, bis sie goldbraun und knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
mit Salz bestreuen.
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Belgischer Apfel-Birnen-Saft

**Portionen: ** Fur 4 Personen
**Zutaten: **

- 3 Apfel

- 3 Birnen

- 1 Zitrone (Saft)

- Wasser oder Mineralwasser nach Bedarf
- Eiswurfel

- Minzblatter zur Garnierung

**Zubereitung: **
1. Apfel und Birnen waschen, entkernen und in Stiicke schneiden.
2. Die Apfel- und Birnenstlcke in einen Entsafter geben und den Saft extrahieren.

3. Den frisch gepressten Saft durch ein feines Sieb gieBen, um eventuelle verbliebene Feststoffe
zu entfernen.

4. Den Saft der Zitrone hinzufugen und umruhren. Dies verleiht dem Saft eine angenehme Saure
und hilft, die Farbe zu bewahren.

5. Den Saft nach Bedarf mit Wasser oder Mineralwasser verdunnen, je nachdem, wie
konzentriert Sie ihn mogen.

6. Den Saftin Glaser fullen, Eiswurfel hinzufiigen und mit einem Minzblatt garnieren.
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Frankreich

Frankreich, eine Nation, die fur ihre exquisite Kiiche ebenso berihmt ist wie flr ihren
beeindruckenden FuBball, bietet eine Fille von kulinarischen Genussen, die perfekt sind, um ein
Spiel zu genieBen. Franzdsische Kiiche kombiniert Eleganz mit Geschmack, von rustikalen
Gerichten bis hin zu feinen Delikatessen.

Snack: Croque Monsieur

Der Croque Monsieur ist ein heiB geliebter Klassiker der franzdsischen Bistro-Kiche. Dieser
Uppige, gegrillte Schinken-Kase-Sandwich ist herzhaft und sattigend — ideal fur einen
FuBballnachmittag oder -abend.

**Zutaten: **

- 8 Scheiben WeiBbrot

- 4 Scheiben gekochter Schinken

- 150 g geriebener Gruyere oder Emmentaler Kase
- 2 Essloffel Butter

- 2 Essloffel Mehl

- 300 ml Milch

- Muskatnuss, Salz, und Pfeffer

**Zubereitung: **

1. Fir die Béchamelsauce die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren und unter
standigem Ruhren 2-3 Minuten kochen lassen. Nach und nach die Milch einrUhren, bis die
Sauce dickflussig wird. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen und vom Herd nehmen.

2. Die Brotseiten leicht toasten, dann eine Seite jedes Brotes mit der BEchamelsauce
bestreichen.

13



3. Schinkenscheiben und die Halfte des Kases auf vier Brotscheiben verteilen, dann mit den
restlichen Brotscheiben belegen, sodass die Sauce innen ist.

4. Die Sandwiches mit der restlichen Sauce bestreichen und mit dem restlichen Kase bestreuen.

5. Die Sandwiches in einem vorgeheizten Ofen bei 200 °C (oder unter einem Grill) backen, bis sie
goldbraun und der Kase geschmolzen ist.

### Franzosische Zitruslimonade

**Portionen:** Flr 4 Personen
**Zutaten: **

-1 Orange

- 1 Zitrone

- 1 Limette

- 100 g Zucker (oder nach Geschmack)
- 1 Liter Sprudelwasser

- Eiswurfel

- Minzblatter zur Garnierung

**Zubereitung: **
1. Die Orange, Zitrone und Limette grindlich waschen.

2.Von jedem der Zitrusfrlichte etwas Schale in diinnen Streifen abziehen und fur die spatere
Verwendung beiseitelegen.

3. Die Fruchte halbieren und den Saft auspressen.

4. In einem Topf den Zitrussaft mit dem Zucker erhitzen. Ruhren, bis der Zucker vollstandig
aufgelost ist.

5. Die Zitronenschale hinzufiigen und die Mischung einige Minuten kécheln lassen, um die
Aromen zu intensivieren. Danach vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

6. Die Mischung durch ein Sieb in eine groBe Karaffe gieBen, um die Schalen und eventuelle
Kerne zu entfernen.

7. Das Sprudelwasser hinzufigen und umruhren.

8. Die Limonade mit Eiswurfeln in Glaser flllen und mit Minzblattern garnieren.
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Portugal

Portugal, eine Nation, die fir ihre tief verwurzelte FuBballtradition und ihre reichhaltige, vielfaltige Kiiche bekannt ist, bietet
kulinarische Erlebnisse, die von einfachen, herzhaften Gerichten bis hin zu komplexen Geschmackskompositionen reichen. Die
portugiesische Kiiche, beeinflusst von den vielen Seefahrernationen, bietet eine auBergewdhnliche Auswahl an Meeresfriichten,
Gewlirzen und regionalen Spezialitaten.

#### Snack: Pastéis de Bacalhau

Pastéis de Bacalhau, auch bekannt als Stockfischkroketten, sind ein traditioneller
portugiesischer Snack, der auf keiner Party fehlt. Diese kleinen, frittierten Happchen sind eine
perfekte Kombination aus fluffigem Teig und herzhaftem Fisch.

**Zutaten: **

- 300 g Stockfisch, vorbereitet und zerkleinert

- 500 g Kartoffeln, geschalt, gekocht und zerstampft
- 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 2 Essloffel frische Petersilie, gehackt

- 2 Eier, leicht geschlagen

- Salz und Pfeffer

- Ol zum Frittieren

**Zubereitung: **

1. Stockfisch in Wasser einweichen, um ihn zu entsalzen (Uber Nacht oder gemaB der
Packungsanleitung), dann kochen, die Haut und Graten entfernen und zerkleinern.

2. Die gekochten Kartoffeln zerstampfen und mit dem Stockfisch, der Zwiebel, dem Knoblauch
und der Petersilie in einer Schussel vermischen.
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3. Die Eier hinzufliigen und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Aus der Masse kleine Kroketten formen.

5. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen und die Kroketten portionsweise goldbraun und knusprig
frittieren.

6. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und warm servieren.

In Portugal gibt es eine kdstliche Auswahl an alkoholfreien Getranken, von denen eines besonders heraussticht: die traditionelle
»,Limonada*“, eine portugiesische Zitronenlimonade. Diese ist einfacher und naturlicher als viele kommerzielle Limonaden und
erfrischt mit ihrem authentischen Zitrusgeschmack. Hier ist ein einfaches Rezept, um diese erfrischende Limonade zu Hause
zuzubereiten:

#i## Portugiesische Limonada (Zitronenlimonade)

**Portionen: ** Flr 4 Personen

**Zutaten: **

- 4 groBe Zitronen, vorzugsweise unbehandelt
- 150 g Zucker (oder nach Geschmack)

- 1 Liter Wasser

- Eiswurfel

- Minzblatter oder Zitronenscheiben zur Garnierung

**Zubereitung:**

1. Die Zitronen grundlich waschen. Zwei Zitronen abreiben, um die Schale zu gewinnen, und alle
vier auspressen, um den Saft zu extrahieren.

2. In einem groBen Krug den frisch gepressten Zitronensaft, die Zitronenschale und den Zucker
vermischen.

3. Das Wasser hinzufligen und gut umrihren, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist.

4. Die Limonade durch ein Sieb gieBen, um die Zitronenschalen und eventuelle Kerne zu
entfernen.

5. Die Limonade im Kuhlschrank kiihlen oder sofort mit Eiswurfeln servieren.

6. Mit Minzblattern oder Zitronenscheiben garnieren.

Diese portugiesische Limonade ist nicht nur erfrischend und késtlich, sondern bietet auch eine willkommene Abkuihlung an heiBen
Tagen. Sie ist ein perfektes Beispiel fur die einfachen, aber geschmackvollen Getranke, die in der portugiesischen Kiche zu finden
sind.

16



Schottland

Schottland, mit seiner reichen Geschichte, atemberaubenden Landschaften und tief
verwurzelten FuBballkultur, bietet auch eine einzigartige und herzhafte Kiiche. Schottische
Gerichte sind oft robust und nahrhaft, perfekt, um sich an einem ktihlen Tag aufzuwarmen oder
wahrend eines spannenden FuBballspiels zu genieBen.

Snack: Schottische Eier

Schottische Eier sind ein traditioneller britischer Snack, der besonders in Schottland beliebt ist.
Sie bestehen aus hartgekochten Eiern, die in Wurstfleisch gehullt, paniert und frittiert werden —
ein herzhafter Genuss, der bei keinem FuBballspiel fehlen sollte.

**Zutaten: **

- 6 hartgekochte Eier, geschalt

- 500 g Wurstfleisch

- 1 Teeloffel gemischte Krauter (z.B. Thymian, Majoran, Petersilie)
- Salz und Pfeffer

- Mehl, zum Panieren

- 1 rohes Ei, geschlagen

- Paniermehl

- Ol zum Frittieren

**Zubereitung:**

1. Das Wurstfleisch mit den gemischten Krautern, Salz und Pfeffer in einer Schussel gut
vermischen.

2. Jedes gekochte Eiin Mehl walzen, dann eine gleichmaBige Schicht Wurstfleisch um jedes Ei
formen.
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3. Die so umhullten Eier zuerst in das geschlagene Ei, dann in Paniermehl tauchen.
4. In einem tiefen Topf das Ol erhitzen und die Eier rundherum goldbraun und knusprig frittieren.

5. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und warm servieren.

Ein sehr bekanntes alkoholfreies Getrank ist der schottische "Irn-Bru", ein kohlensaurehaltiges Softgetrank, das in Schottland
auBerst beliebt ist. Fir diejenigen, die zu Hause ein traditionelles schottisches alkoholfreies Getréank zubereiten mochten, ist hier ein
Rezept fur hausgemachten schottischen Zitronen-Ingwer-Tee, der sowohl erfrischend als auch wohltuend ist.

Schottischer Zitronen-Ingwer-Tee

**Portionen: ** Flr 4 Personen

**Zutaten: **

- 1 Liter Wasser

- 1 groBes Stuck frischer Ingwer, geschalt und in Scheiben geschnitten
- Schale von 1 groBen Zitrone, in Streifen geschnitten (ohne das WeiBe)
- Saft von 2 groBBen Zitronen

- Honig oder Zucker nach Geschmack

**Zubereitung: **
1. Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen.

2. Ingwerscheiben und Zitronenschale hinzufiigen und bei niedriger Hitze 15 bis 20 Minuten
kocheln lassen, um die Aromen zu extrahieren.

3. Vom Herd nehmen und den Zitronensaft hinzufugen.
4. Den Tee durch ein Sieb in eine Teekanne oder direkt in Tassen gieBen.

5. Mit Honig oder Zucker nach Geschmack suBen und servieren.
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Turkei

Die Turkei, ein Land, das an der Kreuzung von Europa und Asien liegt, bietet eine faszinierende
Mischung aus beiden Kulturen, was sich auch in ihrer vielfaltigen und reichhaltigen Kuche
widerspiegelt. Turkische Gerichte sind bekannt fur ihre intensiven Gewdlirze, frischen Zutaten
und einzigartigen Geschmackskombinationen, ideal fur ein kulinarisches Erlebnis wahrend
eines FuBballspiels.

Snack: Sigara Boregi

**Zutaten: **

- 1 Packung Yufka- oder Filoteig

- 200 g Feta-Kase, zerkrumelt

- 1 Handvoll frische Petersilie, gehackt
- 1 Ei, geschlagen

- Ol zum Frittieren

**Zubereitung: **

1. Den Feta-Kase mit der Petersilie mischen und das Ei unterrihren, um eine Fullung zu
erstellen.

2. Den Yufka- oder Filoteig in Dreiecke schneiden.

3. Etwas Fullung auf die breite Seite jedes Teigdreiecks geben und den Teig straff aufrollen,
sodass die Fullung fest umschlossen ist und die Form einer Zigarette entsteht.

4. Die Enden mit etwas Wasser befeuchten, um sie zu versiegeln.
5. In einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen und die Réllchen goldbraun und knusprig frittieren.

6. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und warm servieren.
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Drink: Ayran

**Zutaten: **
-1 Teil Joghurt
- 2 Teile Wasser

- Eine Prise Salz

**Zubereitung:**

1. Den Joghurt, das Wasser und das Salz in einem Mixer oder mit einem Schneebesen schaumig
schlagen, bis die Mischung homogen ist.

2.In Glaser gieBen und kalt servieren.

Diese Kombination aus Sigara Boregi und Ayran bietet ein authentisches tlrkisches
Geschmackserlebnis, das die Energie und Leidenschaft der turkischen FuBballkultur
widerspiegelt. GenieBen Sie diese Snacks, wahrend Sie sich in die spannende Atmosphare eines
FuBballspiels eintauchen.
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