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St.Maximin Schule, Trier
Projekt
“Angalan - Philippines*

Das "Erste trierisch - philippinisChe Kochbuch".

Mdtter voh Schllern der St.Maximih Schule, Trier hatten die Idee,
zusammen mit Herrh Wengenroth unhd seiner Frau dieses Kochbuch zu
erstellen und noch vor Weihnachtenh zum Kauf an zu bieten.

Es ist u.a. auch ein schones Weihhachtsgeschenk flr Verwandte und
Freunde.

AUf 57 Seiten gibt es 23 typisch trierische und 18 typisch philippinische
Gerichte.

2utaten und 2Zubereitung der leckeren Gerichte sind verstdndlich
beschrieben und leicht hachzukochen. Das Kochbuch wird zu einem Preis
Von 10,- Euro angeboten. Mit dem Kauf eines Kochbuchs helfen Sie einer
Familie ih einem Elendsviertel auf den Philippinen.



Bei Interesse, wendet Euch an Herrh Wengenroth, inh FaCcebook oder per
e-Mail unter angalah@uweb.de oder sprecht Schlilerinnen/Schler von St.
Maximin an, sie werden Ihnen das Kochbuch besorgen :).

Inhattsverzeichnis I

" Fom Inhattsverzeichnis 11 ;}
AnanasCreme 3 1. Vorspeisen 4‘ 2 ,| } Seite
Himenliche Tiramisu in KirsCh ¥ Pexing Suppe §8-99
Raffastioquark s Chicken Sotanghen Soup ' »
Fingerfoot 2 Hauptgerichee / wmn .

. Philippinisches PancCie Camon =
ThunflsChdipp ? Pangiao Geeak (Beersteax Phipping) 3
Chametmonsasge 4 Philipping Barbecue ®
P-z?abumer 1 Lumpia - Friniingsrotien n-
Krauterbucter 2 Fried rice with egg 0
Hauptspeisen Chop Suer *

Chop Suer 11 %0
Dick Bohinen mit Kassier » Arroz Caldo »
TeerdisCh M Pancie Bihon §1
SchnibbelsChesbuhnenzoop %5 Menudo »
Scnales ( Doppelacpes) % Asritada “
GrombeersChniedCher (KartofFetpusser) v Adcbo »
Kartoffeisalat mit Chorizo b e Nachspeisen
Sauerbroaten el
Schneligemiessupp 20 Cassava Cake "\ ' *
Tomaten Papria Cremesuppe £ LecneFan | I ' inpinen =
Kartoffeisalat 2 B0, 2
Strammer Max 3 One fb 2
Mitternachessuppe % 4 Interessantes
Menikics 3 Die Phitippinen §2-9%
Gemusepfanne 2% Kinder auf den Philippinen £
Kuchen “Lebe dein Herz ®
Zimexuchen 2 W ‘m NachgedaChe - Grose und kiging Seeing” 46
Schneebatien Biskuit 28 “Onne Hilce keine Chance L

ng der leckeren GGerichte sind
und leicht hach zu kochen.

Weihhachtsgeschenk!

v 2Zutaten und Zubereitu

rotahdiich DESCHTICU

"Panglao - Steak (zestsceax phiiippino)

Zubereitung: "
Fleisch in dinne Streifen schneiden und mit der Soisauce, dem
Zitronen-Saft und dem groben Pleffer marinieren. Mindesters
30 Minuten ziehen lanen, bewer 2 Stunden oder am Vorabend.
Phlanzens! in einer Planne erhitzen, Fleich anbraten (den Rest
der Marinade nicht mit in die Planne geben). Wahrend des
Fletsch brat die Zwiebeln in Ringe «chneiden und den Knoblauch
grob zerkleinern. Beide: in die Pfanne geben, wer es scharf mag,
der wiite jetzt ein poar Chilis hinzu fligen . Den Rest der
Sojmaucen-Marinade dazugeben und kécheln lasen Wasser
nach Bedarf zugeben (wer & geme Alwigsr mag, stwas mehr),
Nexch zirkat 10 Minuten kidcheln it des Panglao - Steck” ferti.
Guten Appetit!

PBeispiele aus dem philippinischen Bereich:

Kinder sind Zukunft. Sie bestimmen den Weg, den eine Gesellschaft
kiinftig gehen wird. Und wohin dieser Weg fihrt, héingt entscheidend
von den Chancen ab, die wir jungen Menschen geben.

Ziel unseres Projektes ist &, Bildung fiir Kinder aus
und L auf den

zu ermdglichen und zu unterstitzen.

“Angalan Philippines” md«b-zuvixhund.mldnoocmvm
engagiert:

Bau und
Familienhilfsprojekte "Hilfe zur Selbsthilfe"

1

2
3
4.

“Es kommt in der Welt vor allem
auf die Helfer an - und auf
die Helfer der Helfer."

Albert Schweitzer
Infos unter wwaw.angalan.de und in
Facebook "Angalan Projekt”

Zutaten: (6 Personen)

Fur die Marinade

1Tasse Essig

1-2 Knoblauchzehen

1/2EL Pfeffer, schwarz
1Lorbeerblatt

2EL Salz

4 EL Sojasauce

1Dose Black - Beans (xhwarze
Bohnen) - wenn gewiinscht

500 g Hiihnerbrust
5009 Schweinefleisch, mager
[}

Alle Zutaten fiir die Marinade verriihren und das Fleisch fiir
20-30 Minuten in die Marinade einlegen. Oder am Abend vorher.

thd| in Ol anbraten, Marinade hinzu fiigen und je nach

mit 1-2 Tassen Wasser kcheln lassen,
udns««;&mm und das Fleisch gar ist.

Das Gericht kann auch nur mit Hihnerbrust oder nur mit
Schweinefleisch zubereitet werden.

Zusammen mit Rels servieren.



mailto:angalan@web.de

