Chanukka - das Lichterfest

CHANUKKA -
DAS LICHTERFEST

Chanuika ist das jOdische Fest der Lichter, Es erinnert an das Wunder,
das sich im Jahr 164 v. d. Z. Im Jerusalemer Tempel ereignete: Als die
Makkabder ihn rurOckeroberten, fanden sie nur noch &in einziges
KrOgiein mit reinem Ol - genug fOr einen Tag. Doch es brannte acht
Tage lang bis neves geweihtes O hergestelt werden konnte

Zur Erinnerung daran entzinden wir an acht Abenden die Lichter der
Chanulkkia, einem besonderen achtarmigen Leuchter

Chanuida st ein Fest der Hoffnung, des Lichts in duniden Zeiten - und
der Gemeinschaft. Trads il werden Olgerichte wie Latkes oder

n lsrael und weltweit Ist Chanulkda ein Symbol fOr
Glauben, identitdt und Ermneverung

Wir wiinschen viel Freude heim Nachkochen und guten Appetit.

GRUNE LATKES MI ; B LA RE R Massischen Kartoffelpafiers bringt
i & gran Frische auf den Teller - leicht,
ZUCCHINI &

mediterran und valler Geschmadk.

ZUBEREITUNG:

Puscchind sabven, 10 Minuten teben
larssan, dann ausdnicken

Mt Dwiebal, EL Mehl, Feta, Minoe,
Hitrcnenabrish vermengen.

it S5l & PrefTer pbichmecken.

berer Hitte kleina
3 Min. pro Seite.

I Ol bl
Laitkizs braten, ca

ML foghurt oder Tabsna-Dip
Servieren - in Hauch Levante auf
dem Chanukic-Teller!




Bassiker aus dow Oifer. =
s Licht ven Chanukha

ORANGEN-OLIVENOL-
KUCHEN MIT PISTAZIEN &

ZUTATEN:

ZUTATEM:

Diese aromatische Kombina-

e vireant 208e RSsrnaten mit
gremilgem Frischekich. Perfek als
Vorspeise oder beichtes Aberdessen
in den Felertagen.

ZUBEREITUNG:

Sifkanodleln mit O, Honig. Hartssa,
Kreuskimmel, Salz & Peffer
WEFTTHNER,

A ednem Backblech wereilen
unsd bed 200 °C ca. 25 Minuten résten.

Tahina mit Zironensalt, Wasser ured
eTwas Sl 7u Siner Crammagen Sauce
warriheen,

SdRkanoffein suf sinem Teller
anrichben, mi Takhina Betriufen

Mit Granatapdeloernen wund Petersdia
bestreuen - servieren urd ginten]

Chanuiics ist das Fedt des O -
dieser lelchte Ohenblkuchen mit
Tiruidult and faimes WOres i
elne moderne, orlentallsche
Dssant-Hommags,

ZUBEREITUNG:

Eber & Ducker schaumig schilagen

Civandl & Orangensalt rugeban,
werriinnen.

Trockene Zutaten mischen und
untarhiban

In Kitirsk Form (2. 8, 18 o) peben
urd bel 170 *C ca. 30=35 Min.
hacknmn.

Puaderruciar mit #hwas Wasser
wermengen urd suf den Kuschen
strgichen, Arcschbs@end die Fimazien
hacken wnd daribber strewen.

m



