Sakotis:ist ein hoher, baumférmiger Festkuchen
mit vielen kleinen Spitzen. Er wird aus einem
eierreichen Teig schichtweise auf einer rotierenden
Walze gebacken — zu Hause braucht man dafiir
besondere Ausriistung- vergleichbar mit
Baumkuchen.

Fir den heimischen Backofen eignet sich Tinginys,
ein beliebter litauischer Kekskuchen ohne Backen.

Zutaten fiir eine kleine Kastenform

400 g Butterkekse
200 g Butter
1 Dose gezuckerte Kondensmilch, etwa 400 g

3 EL ungesiites Kakaopulver

1 Prise Salz

1. Kekse in grobe Stiicke brechen.

2. Butterin einem Topf bei kleiner Hitze
schmelzen. Kondensmilch, Kakao und Salz
unterriihren, bis die Masse glatt ist.

Kekse griindlich untermischen.
4. In eine mit Backpapier ausgelegte

Kastenform geben und fest andriicken.

5. Mindestens 6 Stunden, besser iiber Nacht,

im Kihlschrank fest werden lassen. In diinne

Scheiben schneiden.

Zubereitung

W

Tinginys bedeutet sinngemaR ,Faulpelz* — passend
zur einfachen Zubereitung. A
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Litauische kalte Rote-Bete-Suppe - Saltibars¢iai

Frisch, leicht sduerlich und mit viel Dill. Dazu werden
traditionell warme Kartoffeln serviert.

Zutaten fiir 4 Portionen
500 g gekochte, abgekiihlte Rote Bete
1 Salatgurke
1 Liter Kefir
4 Friihlingszwiebeln
1 Bund Dill
2 hart gekochte Eier
Salz und Pfeffer
Optional: etwas Zitronensaft und kaltes Wasser
600-800 g Kartoffeln als Beilage
Zubereitung
Rote Bete grob raspeln. Gurke klein wiirfeln oder
ebenfalls raspeln.
Friihlingszwiebeln und Dill fein schneiden. Etwas Dill
zum Garnieren beiseitelegen.
Alles mit dem Kefir verriihren. Falls die Suppe zu dick
ist, etwas kaltes Wasser dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und nach Geschmack etwas
Zitronensaft abschmecken. Mindestens 30 Minuten
kalt stellen.
Kartoffeln schdlen und in Salzwasser gar kochen.
Die kalte Suppe mit halbierten Eiern und Dill
anrichten. Die warmen Kartoffeln separat dazu
reichen.

Tipp: Verwende madglichst ungesduerte gekochte

Rote Bete. Eingelegte Rote Bete machen die Suppe
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Geplant und veranstaltet im Rahmen des
Biirgervereins Sasel-Poppenbiittel von:
Glinther Quaas und Anke Polenz
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Die litauische Kiiche ist bodenstandig, sattigend
und von langen Wintern sowie bauerlicher
Vorratshaltung gepragt. Kartoffeln, Roggen,
Schweinefleisch, Milchprodukte, Pilze und Randen
beziehungsweise Rote Bete spielen zentrale Rollen.

Typisch sind:

o Kartoffelgerichte: Besonders bekannt sind
Cepelinai, groRe Kl6l3e aus einer Masse aus
rohen und gekochten Kartoffeln, meist mit
Hackfleisch gefiillt. Dazu kommen Speck
und Sauerrahm. Kugelis ist ein herzhafter
Kartoffelauflauf.

e Suppen: Das bekannteste
Beispiel ist Saltibarsciai, eine leuchtend
rosa, kalte Rote-Bete-Suppe mit Kefir, Gurke
und Dill. Dazu serviert man warme
Kartoffeln.

o Dunkles Roggenbrot: Es hat einen festen
Platz im Alltag, oft als kraftiges
Sauerteigbrot. Als Snack gibt es Kepta
duona: in Fett gerostete Brotstlicke mit
Knoblauch, haufig auch mit Kase.

e Milchprodukte: Quark, Kefir und Sauerrahm
pragen viele Gerichte. Varske, ein

e quarkahnlicher Frischkase, wird sowohl sii3
als auch herzhaft verwendet

e Vorrdte aus Wald und Garten: Pilze, Beeren,
eingelegte Gurken und Sauerkraut erganzen

die Kiiche. Rauchern, Salzen und Fermentieren

sind traditionelle Konservierungsmethoden.
« SiiBes: Sakotisist ein auf einer rotierenden

Walze gebackener Festkuchen mit

charakteristischen Spitzen.

Gewtirzt wird eher zurtickhaltend, etwa mit Dill,
Kiimmel, Knoblauch und Majoran. Die Kiiche teilt
viele Zutaten mit ihren baltischen und
osteuropadischen Nachbarn; besonders
charakteristisch sind ihre vielfaltigen
Kartoffelgerichte und die Verbindung von sauerlichen
Milchprodukten mit herzhaften Speisen.

Litauische Kibinai — gebackene Teigtaschen mit
Fleischfiillung

Diese Spezialitat der karaischen Gemeinschaft
Litauens hat einen mirben Teig und eine saftige
Fillung.

Zutaten fiir etwa 12 Stiick

Fiir den Teig:

400 g Mehl, 150 g kalte Butter, 150 g Sauerrahm, 1 Ei
Y2 TL Salz

Fiir die Fiillung:

400 g Lamm- oder Rindfleisch, sehr fein gewiirfelt oder
grob gehackt, 2 kleine Zwiebeln, fein gewiirfelt, 3 EL
kaltes Wasser oder Briihe

3/2 TL Salz, Schwarzer Pfeffer, Optional: etwas Majoran —
kein Muss bei klassischen Kibinai

Zum Bestreichen: 1 Ei, mit 1 EL Wasser verquirlt.
Zubereitung

Teig machen: Mehl und Salz mischen. Die Butter in
Wiirfeln mit den Fingern einarbeiten, bis eine kriimelige
Masse entsteht. Sauerrahm und Ei dazugeben und kurz
zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt 30-60
Minuten kalt stellen.

Fiillung mischen: Das rohe Fleisch mit Zwiebeln, Wasser
oder Briihe, Salz, Pfeffer und gegebenenfalls Majoran
vermengen.

Formen: Den Ofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Teig in 12 Portionen teilen und jeweils zu
einem Kreis von etwa 13 cm ausrollen.

Fiillen: Die Fiillung auf die Kreise verteilen, dabei einen
Rand frei lassen. Zu Halbmonden zusammenklappen,
die Rander fest zusammendriicken und nach
Belieben flechten.

Backen: Auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Ei
bestreichen und oben jeweils ein kleines Dampfloch
einstechen. Etwa 30-35 Minuten goldbraun backen, bis
die Fleischfiillung vollstdndig durchgegart ist.

Dazu passen eine klare Briihe oder ein Gurkensalat mit
Dill.



