Auch POMIKU war mit zwei Suppen dabei

~POMIKU-Suppe 1” und ,POMIKU-
vielleicht haben sich die

Suppe 2" —
Besucherinnen und Besucher des dies-
jghrigen Suppenfestes gefragt, was
wohl hinter diesen merkwirdigen Na-
men stecken mag. Mit einigen Suppenfreunden
und -freundinnen sind die beiden POMIKU-K&-
chinnen Sabina Stelzig und Annette Abel ins Ge-
sprach gekommen und konnten die Fragezeichen
auflésen. (Mehr zu POMIKU s.u. im Kasten)

Wir von POMIKU haben gemerkt: Um sich mit
Bewohnerinnen und Bewohnern der Lenzsiedlung

Feyza Evrin,

Astrid Wonneberger,
Diana Lélsdorf, Katja
Weidmann, Pia Niedlich,
Ralf helling, Annette
Abel, Kristin Bohring und
Monika Blaf3. Es fehlt
Sabine Stelzig-Willutzki
(von links oben nach
rechts unten)

Das POMIKU-Team der
Lenzsiedlung, der Uni
Hamburg und der HAW

auszutauschen, bietet sich eine so bunte und gut
besuchte Veranstaltung wie das Suppenfest ein-
fach an. Die Stimmung war toll und es wurde auf
hohem Niveau Gber Suppenrezepte und Zutaten
gefachsimpelt.

Das POMIKU-Team konnte in vielen persénlichen
Begegnungen und Unterhaltungen wieder einmal
hautnah miterleben, wie beschwingt, farbenfroh
und vielfaltig die Lenzsiedlung ist. Da das For-
schungsprojekt POMIKU noch vier Jahre das Le-
ben in der Lenzsiedlung begleiten wird, freuen
wir uns auf viele weitere interessante Erzéhlungen



und Geschichten aus dem Familien- und Alltags-
leben in der Lenzsiedlung.

Einen der begehrten Preise beim Suppenfest
konnten wir mit unseren beiden Suppen leider
nicht gewinnen. Dies war bei 21 verschiedenen
und sehr schmackhaften Suppen auch schwierig.
Die ersten drei Platze gingen sehr verdient an drei
Spitzenkdchinnen und ihre auflergewshnlich le-
ckeren Suppen.

1. Platz:  Christina Cornels mit ihrer
orientalischen Linsensuppe

2. Platz:  Irmi Herman mit ihrem
Wirsingkohleintopf
3. Platz:  Frauke BUttner mit ihrer

Zwiebel-Hack-Suppe
Falls Sie Lust haben, die Suppen nachzukochen:
Sie finden die Rezepte der Gewinnersuppen in
diesem Heft.

Wir sind beim néchsten Suppenfest auf jeden Fall
wieder dabei und versuchen unser Glick erneut.
Sie auch?

lhr POMIKU-Team

POMIKU hat sich bereits in der letzten lenzlive vorgestellt. Hier noch einmal

die wichtigsten Infos in Kirze:

POMIKU

* st die Abkirzung fur ,Postmigrantische Familienkulturen®.

* ist ein neues Projekt in der Lenzsiedlung, das vier Jahre laufen wird.
* wird durchgefihrt von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern der Uni Hamburg,
der HAW Hamburg und des Lenzsiedlung e.V.

Wir mochten

* in der Lenzsiedlung alte Projekte wie das Erzéhlcafé wiederauflegen.

e mit lhnen und fir Sie neue Aktionen und Aktivitéten anstoBen.

* herausfinden, was ,Familie” in der Lenzsiedlung eigentlich bedeutet und was das

Alltagsleben in einer GroBwohnsiedlung wie der Lenzsiedlung ausmacht.

* unsere Erkenntnisse und Erfahrungen, die wir mit lhrer Unterstitzung gewinnen werden,

an wichtige Helferinnen und Helfer der Lenzsiedlung zuriickspielen, um die Beratungs-,

Unterstitzungs- und Bildungsangebote weiter zu verbessern.

GEFORDERT VOM

* Bundesministerium
fir Bildung
und Forschung
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Pfeffer,Salz

Fur den Minzjoghurt

4 Stiele Minze

1 TL abgeriebene Zitronenschale
200g griechischen Joghurt
Zitronensaft

Pfeffer, Salz

Zubereitung: Rinderhack mit Kreuzkimmel
und Pfeffer und Salz abschmecken. Zu kleinen
Ballen formen und durchbraten. Beiseite stellen.
Suppengriin, Zwiebeln und Datteln in kleine
Wirfel schneiden.

Linsen abspulen bis das Wasser klar bleibt.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemise 5
Minuten anbraten. Linsen dazugeben, kurz mit-
dinsten.

Brihe, Fond und Datteln dazugeben, aufko-
chen.

Lorbeerblétter, Zimtstange, Knoblauch und die
Gewirze hinzufigen, ca. 30-40 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen. Haufig umrihren.

Ca. 1/3 der Suppe purieren.

Petersilie kleinhacken und dazugeben. Hack-
béllchen dazugeben. Nochmal 10 Minuten bei
geringer Temperatur ziehen lassen.

Zitronenschale abreiben, Minze fein hacken.
Zum Joghurt dazugeben und mit Zitronensaft
und Pfeffer und Salz abschmecken.

Suppe mit einem Klecks Minzjoghurt servieren
Christina Cornels

<ccornels@rauheshaus.de>

Wirsingkohleintopf

Ein Gericht nach eigenem Ermessen

Dazu brauchst du

1 mittleren Wirsingkohl

250 - 500 gr. Rinderhack

2 Zwiebeln

Kartoffeln nach Belieben

Salz und Pfeffer

Kommel nach eigenem Geschmack
1 Becher Schlagsahne

Zubereitung: Wirsingkohl schneiden und wa-
schen. Zwiebeln klein schneiden, beides in einen
Topf geben und garkochen.

In der Zwischenzeit Hackfleisch anbraten, wiirzen
und nach dem Braten zwei Essléffel Mehl darGber
streuen und durchmischen und mit Kohlwasser ab-
|6schen. In den Eintopf geben.

Alles noch einmal aufkochen lassen. Die Kartof-
feln schélen, in Wirfel schneiden und garkochen.
Danach in den Eintopf geben.

Abschmecken und die Schlagsahne dazugeben.

Gutes Gelingen und danach guten Appetit.
[rmi Herman
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Zwiebel-Hack-Suppe

Zutaten fir 12 Personen

750 gr. Zwiebeln

750 gr. gem. Hackfleisch

4 EBI. Ol

2 Dosen ( a 850 ml) geschélte Tomaten
1 1/2 | Hohnersuppe (instant)

Salz, weiBer Pleffe, 1 Teel. Kimmel,
EdelsUss-Paprika

2 Bund Lauchzwiebeln

Zubereitung: Zwiebeln in Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Hackfleisch zerbréseln und portionsweise darin anbraten.
Jeweils eine Portion Zwiebelringe zufigen und ebenfalls kurz mit
anbraten.

Alles in einen groBen Topf geben. Tomaten in der Dose etwas zer-
kleinern und mit dem Saft zufigen.

Mit Hohnersuppe auffillen und mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Pap-
rika wirzen. Ca. 30 Min. kochen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und
6- 8 Min. vor Ende der Garzeit zufigen.

Mit Salz, Pfeffer u Paprika abschmecken.

Zubereitungszeit cal Std. / 280Kal. pro Portion

Frauke Bittner <fraukebuettner@outlook.de>
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