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Rjixdorfer Suppenfest Nr. 15

Liebe Nachbar*innen, liebe Suppenkoch*innen,

2026 findet das Rixdorfer Suppenfest zum 15. Mal statt
und hat sich zu einer lieb gewordenen Tradition im Kiez entwickelt.
In Rixdorf gibt es einen grofsen Kiichen- Raichtum von der Imbissbude
bis zur Sternekiiche. Es leben hier Mens aus 160 verschiedenen
Nationen, was sich-auch im kulinarischen Angebot widerspiegelt.

Im Mittelpunkt des Festes steht das wohl dlteste Gericht
der Menschheit, ein Gericht, das in nahezu jeder Kultur vorkommt:

die Suppe

Es gibt viele mit Liebe gekochte Suppen zu probieren und das
gemeinsam mit Nachbar*innen und Freund*innen — das macht nicht
nur Spaf=pndern fordert die Kommunikation und das Miteinander
und bringt Genuss und Menschen zusammen.

Wir danken allen Suppenkéch*innen, die ihre ganz
personliche Lieblingssuppe aus ihrer Heimat oder anderen Landern
dieser Welt prasentieren.

Damit ihr eure Lieblingssuppe nachkochen konnt, haben wir dieses
kleine Kochbuch zusammen gestellt.

Wir wiinschen euch einen fréhlichen und gemiitlichen Nachmittag
und einen guten Appetit.

Das Team vom Komed e.V.
Wir danken allen Forderern fiir ihre Unterstiitzung
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Tarasca-Suppe
(Sopa Tarasca)

FUR 4 PORTIONEN

500 g gekochte Pintobohnen
oder Kidneybohnen

4 reife Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1-2 getrocknete Chilischoten
(oder Chilipulver, nach
Geschmack)

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Oregano

750 ml Gemiisebriihe

2 EL Pflanzendl

Salz, Pfeffer

+ optional 100 ml Sahne
oder Creme fraiche fiir eine
cremigere Variante

TOPPINGS ZUM VERFEINERN
Knusprige Tortillastreifen
Avocado-Wiirfel

Saure Sahne oder Naturjoghurt
Hirtenkase

Frithlingszwiebeln

Frischer Koriander

Limettenstreifen

. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden

und in Ol anbraten.

. Tomaten und Chili hinzufiigen und

einige Minuten kdécheln lassen.

. Bohnen und Briihe dazugeben, mit

Kreuzkiimmel und Oregano wiirzen.

. Alles fein purieren und ca. 15-20

Minuten leicht kocheln lassen.

. Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft

abschmecken.

. Nach Wunsch Sahne oder Créme fraiche

einriihren.

HERKUNFT

Die Tarasca-Suppe stammt aus

dem mexikanischen Bundesstaat
Michoacdn. Sie ist eine traditionelle
Bohnensuppe der Region und
wurde nach dem indigenen Volk der
Purépecha (auch Tarasken genannt)

benannt. Die Suppe wird traditionell

mit verschiedenen Toppings serviert.

ADV gGmbH / Team Innstralie
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Berliner Biichertisch e.V.

.In einem Topf Zwiebeln, Ingwer

und Knoblauch in Olivendl langsam
glasig dinsten.

.Minzblatter abtrennen. Einen kleinen Teil

beiseitelegen, den Rest klein hacken
und zusammen mit den Erbsen in den
Topf geben. Wenige Minuten andinsten.

3. Gemisebriihe hinzufligen, kurz

aufkochen und bei kleiner Flamme und
gelegentlichem Rihren simmern lassen,
bis die Erbsen weich sind.

.Rund 5-7 EL Erbsen abnehmen und den
Rest plrieren, bestenfalls leicht schaumig.

. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

abschmecken.

. Separierte Erbsen in die Teller geben,

Suppe aufgiefsen und den Rest
der frischen Minze zum Garnieren
auf die Suppe streuen.

Susanne Strafler

s W
In diesem Pappbilderbuch ab 2 Jahren bereiten Tiere wie Pferd, ' J . 1

Ziege, Hund und Eichhérnchen gemeinsam eine Suppe zu - \-' — H
— jeder mit seiner eigenen Zutat. vy
\
Ill
(Originaltitel: Pumpkin Soup) =

Helen Cooper

Dieses Bilderbuch erzahlt von einer Katze, einem Eichhornchen
und einer Ente, die zusammen Kiirbissuppe kochen.

Als die Ente plotzlich die Riihrschiissel iibernehmen méchte,
entsteht ein Streit, der die Freundschaft auf die Probe stellt.

Giovanna Zoboli

Monsieur Lepron ist berithmt fiir seine auergewdhnliche Suppe.
Nachdem niemand sein Rezept nachkochen kann, eroffnet er eine
Gemiisesuppenfabrik. Doch was dann passiert, ist ein modernes Marchen
mit einer wunderbaren Botschaft.

Kristina Andres

In dieser Geschichte ldsst ein Madchen hungrige Wélfe in ihr Haus, die nach ,Suppe”
verlangen. Sie serviert ihnen taglich Suppe und erzihlt erzihlt ihnen Geschichten,
bis schlieBlich immer mehr Wélfe unter ihrem Bett Unterschlupf suchen.

Meyer, Lehmann, Schulze

Im Kindergarten der ,Wilden Zwerge“ wird an einem Donnerstag gemeinsam Suppe
gekocht. Dabei geht einiges schief: Eine Gemiiseschiissel kippt um, ein Finger muss
geniht werden, und Mara sorgt fiir eine Uberraschung mit dem Nachtisch.

Eine lebendige und humorvolle Geschichte fiir Kinder ab 4 Jahren.

Berliner Biichertisch e.V.
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1. Zuerst die Butter in einen ausreichend
grolsen Topf geben und die fein
gewirfelten Zwiebeln anschwitzen.

2. Jetzt die Kartoffeln schélen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Kartoffelstiicke
dann auch zu den Zwiebeln geben.
Wenn die Kartoffeln im Topf sind, kénnte
es passieren, dass diese am Topf durch
die Kartoffelstarke kleben bleiben. Dann
einfach noch etwas Ol dazugeben.

3. Nun die 2 Glaser rote Linsen, die man
in einem tirkischen Geschaft erhilt,
auch etwas mit anrésten und mit Wasser
auffillen.

Die Suppe ca. 20-30 min. zugedeckt
kochen lassen und anschlieflend mit
einem Mixstab oder einem Standmixer
purieren.

4. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und fein
gehackter Petersilie abschmecken.

a/rabien
S

Butter in den Topf geben und darin das
emiise andiinsten.

m Gemiise wird Wasser hinzugefligt
| dann die Suppe kocheln lassen.

schluss wird die Suppe gewiirzt.

.Das Mehl in der Butter anschwitzen und

mit kochendem Wasser abléschen, gleich
den Reis dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Solange kochen, bis der
Reis gar ist.

.In einem Schilchen Joghurt verquirlen,

danach 1 Schopfloffel von der heillen
Suppe in die Joghurtmischung geben
und vermischen. Dann das Ganze unter
Rithren zur Suppe geben und gleich vom
Herd nehmen.

. Die Pfefferminze in der Hand gut

zerdriicken, eventuell kleine Stiele
entfernen und zur Suppe geben.

x/ibanon
g

. Linsen waschen und 10 Minuten kochen

lassen.

. Kartoffeln und Karotten dazugeben

und 20 Minuten weiter kochen.

n der Zwischenzeit die Zwiebeln
braten, dann den Mangold und die
=bratenen Zwiebeln in einem Topf
15-20 Minuten kdcheln lassen.

Mangold zu den Linsen geben,
en und bei Bedarf noch heifSes
dazu geben und ca. 5 Minuten
ochen.

t kann man mit arabischem

adtteilmiitter in Neukolln”




Borschtsch wird in einem Gebiet, das sich von Polen und
Rumanien tber die Ukraine, Belarus und Litauen bis nach
Russland erstreckt, traditionell zubereitet. Borschtsch wird
allerdings nicht unbedingt als eigenstandige Mahlzeit, sondern
oft als Suppe oder Zwischengericht zum Mittag- oder Abendessen
serviert.

Charakteristisch fiir die Zubereitung ist (wie bei vielen
osteuropdischen Suppengerichten) die lange Garzeit bei geringer
Hitze. Vor dem Servieren sollte Borschtsch mit saurer Sahne

und frischen Kiichenkrdutern verfeinert werden. Zum ukrainischen
Borschtsch wird oft ein (gesalzener) Knoblauch-Ol-Dip sowie

in jedem Fall frisches Brot gereicht.

Die ostpreufSische Version wird zusammen mit saurer Sahne
und Rindfleisch zubereitet.

10 Die gute Seite

1. Das Wasser in einen grofsen Topf fiillen,

in den 5 oder mehr Liter hineinpassen,
und dieses erwarmen, es soll nicht
kochen. In dieser Zeit die Rote Bete
schélen. Das Fleisch in das heifle
Wasser geben, aufkochen lassen und

auf mittlere Hitze schalten, damit der
Sud kocheln kann. Den Schaum an der
Wasseroberflache sofort abschopfen und
entsorgen. Salz nach Geschmack und die
geschélte Rote Bete hinzufligen und alles
eine Stunde kocheln lassen.

.In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen

und in Streifen (Zeigefingerldnge und
-breite) schneiden. Bis zur Verwendung
die Streifen in kaltes Wasser legen, um
sie frisch zu halten. Die Méhren der
Lange nach halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Zwiebel, Paprika und
Tomaten jeweils vierteln und in Scheiben
schneiden.

.Das Ol in einer Pfanne erhitzen.

Zuerst die Zwiebeln kurz anbraten und
danach Paprika, MGhren und Tomaten
hinzufiigen. Dies mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und abgedeckt braten,
bis das Gemiise im eigenen Saft kochelt.
Immer wieder umrihren.
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4.Nun den Weilkohl in fingerlange

Scheiben schneiden.

5. Nun sollte die eine Stunde Kochzeit der
Suppe vergangen sein. Das gebratene
Gemlse aus der Pfanne, die Kartoffeln,
den Kohl, die Lorbeerblatter und die
Pfeffer- oder Pimentkorner in den
Suppentopf geben und alles eine weitere
Stunde zugedeckt kocheln.

6. Nach dieser Stunde die Rote Bete
herausnehmen, auf einer groflen Reibe
kleinreiben und den geriebenen oder
gepressten Knoblauch hinzugeben.
Die halbe Zitrone tber der Roten Bete
ausdriicken und alles kurz auf einem
Teller stehen lassen.

7.Danach das Fleisch herausnehmen,
vom Knochen trennen und in kleine
Stlicke schneiden. Danach Rote Bete
mit Knoblauch und Zitronensaft und das
Fleisch wieder in den Suppentopf geben
und alles gut verriihren. Abschmecken
und gegebenenfalls mit Pfeffer und Salz
nachwiirzen. Den Topf mit einem Deckel
abdecken und den Herd ausschalten.

8. Wenn der Borschtsch nicht mehr zu heif’
ist, kann man ihn servieren — allerdings
schmeckt er am zweiten Tag
noch kostlicher.

Borschtsch in tiefe Teller (am schonsten sind weifSe) schopfen.

Einen groflen Essloffel Schmand oben darauf geben und frische

Krauter, Petersilie oder Dill, darauf streuen. Mit der Suppe verriihren.

Man reicht dazu frisches Graubrot, das mit Butter oder Schmand

bestrichen und mit Salz bestreut wird.

Erst nimmt man ein Glas Wodka, dann riecht man an dem Brot,

beifSt hinein und beginnt den Borschtsch zu essen.

Die gute Seite
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Marokkanischer

m/arokko

N\
Siifkartoffel—Kichererbsen—Eintopf ><

FUR 4 PORTIONEN
600g SiiRkartoffeln

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 kleines Stiick Ingwer

1 Dose Kichererbsen

1 Dose gehackte Tomaten
1 Liter Gemiisebriihe

1 Dose Kokosmilch

1 TL Kreuzkiimmel

2 TL Zimt

2 TL Kurkuma

2 EL Tomatenmark

1 EL. Tahini

2 EL Harissa (optional)

1 TL Koriander (optional)
frischer Koriander (optional)
3 EL Ol

Salz, Pfeffer

. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schilen

und in kleine Stiicke hacken. StSkartoffel
schilen und in ca. 2cm kleine Wiirfel
schneiden.

.Das Ol in einem Topf erhitzen.

Kreuzkiimmel, Kurkuma, Zimt und
optional Koriander hinzuftigen und
ca. 1 Minute unter Rihren rosten.

. Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer

dazugeben und ca. 2 Minuten anrosten.

. Die SiiRkartoffel dazugeben und fiir

ca. 5 Minuten rosten, ab und zu riihren.

.In der Zeit die Gemlsebriihe

vorbereiten. Dazu 1-2 gehéufte Teeldffel
Gemlsebrihe in 1 Liter kochendes
Wasser riihren, bis das Pulver vollstandig
aufgelost ist.

. Tomatenmark und optional die Harissa

Paste zu den Silkartoffeln hinzugeben
und alles gut miteinander vermischen.

.Nun die Gemiisebriihe unter stindigem

Rihren hinzufiigen. Alles aufkochen
lassen, dann die Hitze reduzieren. Deckel
auf den Topf und fiir ca. 15 Minuten
kdcheln lassen.

. Die Hitze klein lassen und die gehackten

Tomaten und die Kokosmilch dazu

Wl/iso—Suppe

Kinu dofu to negi no miso shiru

DASHI (BRUHE)

20 g Kombu-Algen

1 | Wasser

vegane Version:

20 g getrocknete Shitake-Pilze
nicht vegane Version:

30 g Bonito-Flocken (Thunfisch)

Wl/iso—Suppe

obige Dashi

200 g Seidentofu

4 bis 6 Friihlingszwiebeln
4 Essloffel helle Miso-Paste

—_

—_

apan

=

.Das Kombu im Wasser 30 Minuten

einweichen. In einem Topf vorsichtig
10 Minuten erhitzen. Das Kombu
herausnehmen und aufheben (kann fiir
eine zweite Briihe verwendet werden).

. Die Kombu-Briihe aufkochen.

Vegan: die Shitake, hineintuen und 10
Minuten kochen lassen.

Nicht vegan: Die Bonitoflocken
hineintuen, den Topf vom Feuer nehmen
und 10 Minuten ziehen lassen.

. Die Shitake-Pilze bzw. die Bonitof-

Focken herausnehmen (konnen noch mal
verwendet werden).

.Den Seidentofu wiirfeln, in der Dashi

zum Kochen bringen.
4 bis 5 Minuten kocheln.

. Die Friihlingszwiebeln hacken und eine

Minute mitkochen.

. Die Misopaste mit einem Schneebesen

einrlihren bis er sich ganz aufgelst hat
und noch einmal kurz aufkocheln.

Misopaste ist nicht
besonders salzig (fiir
den mitteleuropdischen
Geschmack), eventuell

iellen. Aufkochen lassen. SRt )
& Seiden- mit etwas Meersalz

tafu nachsalzen.

9. Nun die Kichererbsen hinzugeben und
nochmals 3 Minuten auf kleiner Flamme
kocheln lassen.

;,” M .5__.51 beln

oy

Wenn die Stkkartoffel durch ist, mit etwas .
Salz und Pfeffer abschmecken. | ;
Falls der Eintopf zu dick ist, einfach etwas Kambu
Wasser dazugeben. f
Zum Servieren etwas Tahini (ca. 1 EL)
auf der Suppe verteilen und frischen
Koriander zerhacken, um ihn auf die
Suppe zu streuen.

12 Lebenshilfe gGmbH Lunte Vokii



”arira

Geschichte

Harira ist eine traditionelle marokkanische Suppe, die besonders
bekannt als Suppe zum Fastenbrechen, wahrend des Ramadan
Sie wird aber auch das ganze Jahr tber gerne gekocht und mit
Familie, Freundinnen, Freunden und Nachbarschaft geteilt.

Die Suppe steht fiir Gastfreundschaft und Zusammenkommen.
Jede Familie hat ihr eigenes Rezept, deshalb gibt es viele
verschiedene Varianten. Manche Harira-Rezepte werden mit
Kichererbsen zubereitet, andere mit Linsen oder mit einer
Kombination aus beiden Hiilsenfriichten. Sie verbindet viele
Aromen der marokkanischen Kiiche: Gewlrze, Krauter,
Hilsenfriichte-und frisches Gemise.

Mit dieser Suppe méchten wir die Freude am gemeinsamen Essen,
am Austausch und am Zusammenkommen in der Nachbarschaft
teilen.

Lusst ey enchi§ehpecken!

Das Team der Mobilen Stadtteilarbeit
Rixdorf-Donau und Reuterkiez.

'\l’arira

FUR 10 PORTIONEN

2 Zwiebeln

3 Stangen Sellerie

1 Bund frischer Koriander

1 Bund Petersilie

4 Tomaten (oder 800 g gehackte
Tomaten)

2 Dosen Kichererbsen (gekocht)
- alternativ auch mit Linsen
zubereitbar

2 EL Tomatenmark

2 EL Mehl (zum Binden)

ca. 2 Liter Wasser

- oder Gemiisebriihe

1 TL Kurkuma

1 TL Ingwer

1TL Zimt

etwas Safran oder Safranersatz
(optional)

100 g feine Fadennudeln oder
kleine Suppennudeln

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

. Zwiebeln, Sellerie, Koriander und

Petersilie klein schneiden und mit
Olivenol anbraten.

. Tomaten, Tomatenmark und Gewiirze

hinzufiigen und einige Minuten kocheln
lassen.

.Wasser oder Gemiisebriihe dazugeben

und alles weiterkochen lassen, damit sich
die Aromen verbinden.

. Die gekochten Kichererbsen und die

Suppennudeln hinzufiigen.

. Das Mehl mit etwas Wasser verriihren

und unter stindigem Rihren in die Suppe
geben, damit sie leicht cremig wird.

.Noch einige Minuten kdcheln lassen und

abschmecken.

Traditionell wird Harira gerne
mit Datteln, getrockneten Feigen,
Brot oder etwas Zitrone serviert.

Wb;okko
>

Mobile Stadtteilarbeit Rixdorf-Donau und Reuterkiez / Haus der Vielfalt
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'éartoffelsuppe

1 kg mehligkochende Kartoffeln
4 Karotten

2 Zwiebeln

350 g Rauchertofu

4 Friihlingszwiebeln

750 ml Gemiisebriihe

100 ml vegane Kochsahne
Majoran, Petersilie

Sojasauce zum Abschmecken
neutrales Pflanzendl zum Braten
Salz, Pfeffer

1. Kartoffeln und Karotten schélen und
in mundgerechte Stlicke schneiden.
Zwiebeln schalen und grob zerkleinern.
Réduchertofu in kleine Wiirfel schneiden.
Die Friihlingszwiebeln in feine Rollchen
schneiden und Petersilie fein hacken.

16 Quartiersmanagement Rixdorf

Rs.mf
>

. Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln

darin anschwitzen.

. Die Karotten- und Kartoffelwiirfel

hinzugeben und anbraten, bis das
Gemlise leicht gebraunt ist.

. Mit Gemiisebriihe abloschen und etwa

20 Minuten kocheln lassen, bis alle
Gemisewdirfel weich sind.

.In der Zwischenzeit den geschnittenen

Riuchertofu in einer Pfanne mit etwas Ol
scharf anbraten, bis er gut gebraunt ist.
Optional mit SojasofRe ablschen.

. Die Kartoffelsuppe pirieren und vegane

Sahne und Petersilie unterrtihren.

. Mit Salz, Pfeffer und Majoran

abschmecken.

. Frithlingszwiebeln und gebratenem

Réduchertofu als Topping benutzen.

K/artoffel-Lauch-Suppe

1kg Kartoffeln

2-3 Zwiebeln

500g Lauch

3 -4 mittelgrofle Mohren
2 El Butter oder Margarine
1 Liter Gemiisebriihe
100g Sahne/Schmand
Frische Petersilie

Muskat

Salz, Pfeffer

—_

4.

6.

. Kartoffeln, Mohren & Zwiebeln schilen

und klein schneiden. Lauch griindlich
waschen und in Ringe schneiden.

. Fett in Topf erhitzen, Lauch hinzufiigen

und fiir ein paar Minuten dinsten lassen.

. Kartoffeln, Mohren und Zwiebeln

hinzufiigen und 2-3 Minuten anbraten.

AnschlieRend mit GemUisebriihe
abloschen und circa 30 Minuten kocheln
lassen.

.In der Zwischenzeit die Petersilie

waschen und grob klein schneiden.

Zum Schluss die Gemiisebriihe piirieren,
die Petersilie hinzufiigen und die Sahne/
den Schmand unterriihren.

Abgeschmeckt wird die
Kartoffellauchsuppe mit Salz, Pfeffer
und Muskat.

Solidarische Nachbarschaft SoliNaR bei ZeBusS e. V.

5

SoliNaR
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6x0tische Tomatensuppe mit Wildreis

Im Sommer, wenn es heild ist, gibt es nichts besseres,
als eine erfrischende Suppe, die den Korper runterkiihlt.

Tomaten eignen sich dafiir besonders gut. Durch den hohen
Wasseranteil versorgen sie den Korper bei Hitze mit Flussigkeit
und gleichen einen Verlust rasch aus. Fiir einen ndhrenden
und dennoch leichten Anteil sorgt der Reis.

Im Wildreis stecken neben Ballaststoffen auch einige Vitamine,
Proteine und Spurenelemente.

Was sich sehr einfach anhort, ist hier dennoch eine geschmacklich
gute Suppe, die durch die hinzugefiigten Krauter punktet.

Das Exotische spiegelt die Vielfalt unserer Tagesstatte wieder.

18  Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH / Beschiftigungstagesstitte

6xotische Tomatensuppe mit Wildreis

FUR 20 PORTIONEN
2 kg frische Tomaten
2 | passierte Tomaten
1 kg Wildreis

2 | Gemiisebriihe

1 | Kokosmilch

1 EL Kokosol

5 Limetten

1 kleines Stiick Ingwer
2 Zwiebeln

1 EL Zucker

1 Bund Koriander
Salz, Pfeffer

tigungstages o Meul

—_

N

1

. Zwiebeln und Ingwer fein hacken.
In einem grol’en Topf mit Kokosol
anschwitzen.

. Tomaten in Stiicke schneiden.
Die Tomaten und passierte Tomaten,
sowie Gemlsebriihe hinzufiigen
und alles aufkochen lassen.
Danach durchpassieren.

. Kokosmilch hinzufiigen und nochmal
aufkochen lassen.

. Anschliefend mit Gemiisebriihe
abloschen und circa 30 Minuten kdcheln
lassen.

. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

. Reis kochen und im Anschluss zu der
Suppe hinzuftigen.

Mit kleingehacktem Koriander garnieren.

o

Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH / Beschiftigungstagesstitte



. Bohnen und Kichererbsen vorbereiten:
Getrennt mit Wasser bedecken, tiber
Nacht einweichen, abgiefRen und dicke
Bohnen aus den Hauten driicken.

. Fleisch und Zwiebel vorbereiten: Fleisch
parieren und in ca. 2 cm grofe Wiirfel
schneiden, Zwiebel fein wiirfeln.

. Anbraten: Ol oder Butterschmalz
erhitzen, Zwiebel und Fleisch
ca. 5 Minuten anbraten.

.Suppe ansetzen: Safran in 172 |
lauwarmem Wasser auflésen und zum
Fleisch geben. Bohnen, Kichererbsen,

Zugedeckt bei niedriger Hitze
ca. 1 Stunde kocheln lassen.

. Tomaten vorbereiten: Stielansitze
entfernen, Tomaten Uberbriihen, kalt
abschrecken, hduten und klein wiirfeln.

.Krduter und Linsen hinzufiigen: Krduter
waschen, Bldttchen abzupfen und
hacken (etwas Koriander zum Garnieren
beiseitelegen). Mit Tomaten, Linsen und
Zimt zur Suppe geben und 30 Minuten
kocheln lassen.

. Fertig garen: Reis unterriihren, weitere
20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Koriander
servieren.

Kurkuma, Paprika und Ingwer hinzuftigen.
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Liste der teilnehmenden Institutionen

Akteur Kontaktdaten Rezeptseite

ADV gGmbH / Team Innstrale 5
InnstraBe 19, 12043 Berlin /030 22506820

Berliner Biichertisch e.V. 6/7
Richardstralbe 83, 12043 Berlin / 030 61209998

Diakoniewerk Simeon gGmbH / Bereich Soziales & Integration 8/9
Projekt ,Stadtteilmiitter in Neukolln”
Besucheranschrift: Lahnstr. 78, 12055 Berlin - Im Comeniushaus / 030 902394185
Postanschrift: Karl-Marx-Stra3e 83,12040 Berlin

Die gute Seite 10/ 11
Richardplatz 16, 12055 Berlin / 030 12022243

Lebenshilfe gGmbH 12
Hertzbergstralle 29, 12055 Berlin / 030 80962980

Lunte Vokii 13
Roland Krome, rok@basisradio.org /015 151186833

Mobile Stadtteilarbeit Rixdorf-Donau und Reuterkiez 14 /15
Haus der Vielfalt
Wilhelm-Busch-StralRe 12,12043 Berlin / 030 609892077

Quartiersmanagement Rixdorf / Quartiersrat / Aktionsfond-Vergabejury 16
Bohmische Stralle 80, 12055 Berlin / 030 68058585

Solidarische Nachbarschaft SoliNaR bei ZeBusS e. V. 17
Karl-Marx-Stralle 163, 12043 Berlin / 030 56823490

Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH
Beschiftigungstagesstitte Neukolln 18/19
DonaustraRe 83, 12043 Berlin / 030 68408890
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FinowstralRe 27, 12045 Berlin / 030 84906808
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JAtsumono ni korite Namasu
wo fuku.

— Wer sich einmal die Zunge
an heilser Suppe verbrannte,
pustet, selbst wenn er kalte
Speisen ISst.”  ausjapan

,Funf sind geladen, zehn sind
gekommen.

Tu’ Wasser zur Suppe,

heild alle willkommen.” s osterreich

,Ich lebe von guter Suppe
und nicht von guter Rede” wolicre

‘ Somk ler Férderverein fiir
tlons und Medienarbeit
KoMedeV

Hacharichatisteim N"-BUr!E'":l“h-'ﬂH
w (H— s Heilin Rixdorf  KoMed e.V., Schudomastr. 50, 12055 Berlin
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