


Vorspeisen und Suppen

Erbsensuppe - Deutschland
Falscher Bratfisch - Portugal
Feuersteinsalat - Luxemburg

Geflillte Auberginen - Tiirkei

Hauptgerichte

Beshbarmak - Kasachstan

Chicken Fajitas - Mexiko

Doppelt gebackene Kartoffeln - USA

Empanadas ‘ Argentinien

Garnelen-Curry mit Kokosmilch - Indien

Gefiillte Paprikaschoten - Tiirkei

Kartoffelpuffer mit Speck und Preiselbeeren - Schweden 37
Kartoffel-Tarte - Frankreich

Lebertorte mit Karotten - Ukraine

Nachspeisen und Gebdck

Crépes - Frankreich
Kaffee-Walnuss-Kuchen - GroB8britannien
Katalonisches Mandelgeback - Spanien

Kirsch-Scones - GroRbritannien

Gemiisecremesuppe - Deutschland
Irisches Sodabrot - Irland

Kashke Bademjan - Iran

" Koreanischer Gurkensalat - Stidkorea

Musaka - Nordmazedonien

Ofada Eihtopf'- Nigeria

Pierogi ruskie - Polen

Quesadillas - Mexiko

Rinderfiletin Rahmsauce - Tschechien
Scharfe Gemtsestreifen mit Soja - Australien
Scharfes gebackenes Hithnchen - Indien
Tortilla de patata - Spanien :

Wareniki mit Sauerkirschen - Ukraine

Maiskuchen : Brasilien
Marillenknodel - Osterreich
Mousse au chocolat : Frankreich

Tiramisu - ltalien

Mitarbeitende empfehlen

internationale Spezialitaten

®

Mit selbstgekochten Gerichten lasst sich ein
Lacheln zaubern. Gastfreundlichkeit ist in den
meisten Landern der Welt mehr als nur eine
Gepflogenheit. Gemeinsam Essen, Reden und
Lachen verbindet Menschen aus allen Nationen.
Am Helmholtz-Zentrum Berlin arbeiten Men-
schen aus vielen verschiedenen Landern und
bereichern das Zusammenleben. Unsere Mitar-
beitenden und Gastforschenden aus sechs Konti-
nenten haben fiir dieses Kochbuch Spezialitaten
aus ihren Heimatlandern zusammengetragen.
Lassen Sie sich inspirieren von der kulinarischen

Reise um den Globus.



INTERNATIONALITAT

Prozent unserer Forschenden kom-
men aus dem Ausland. Unsere Teams

sind sehr international zusammengesetzt und

arbeiten gemeinsam daran, mit kreativen Ideen

neuartige Materialien fiir die klimaneutrale Ener-

gieversorgung der Zukunft zu entwickeln.




»Als Auszubildende zur Kauffrau

fiir Biiromanagement im 3. Lehr-
jahr lerne ich verschiedene Bereiche
und Aufgaben am HZB kennen. Ich
bin Para Kanutin und in der deut-
schen Nationalmannschaft.«

Zutaten fiir 4 Personen
1 mittelgrofRe Zwiebel
1ELOL

400 g Erbsen, frisch oder TK
500 ml Wasser

1-2 TL Gemusebriihe
200 g Sahne oder
vegane Alternative

Salz

Muskat

Pfeffer

Vorspeisen und Suppen

Erbsensuppe

Fiir die Erbsensuppe die Zwiebel in Wiirfel schnei-
den. Das Ol und die Zwiebeln in einen Topf geben
und anschwitzen.

Mit 500 ml Wasser abléschen und die Gemiise-
briihe hinzugeben. Die Erbsen hineingeben und
aufkochen lassen. Danach die Sahne hinzufiigen.
Die Erbsen mit einem Pirierstab zu einer feinen
Suppe plirieren.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer sowie etwas Mus-
kat abschmecken.

Wer mag, kann sie mit Baguette oder WeilRbrot

servieren.



»Ich arbeite im Stab
der wissenschaftli-
chen Geschdftsfiih-
rung; mein Aufga-
bengebiet ist >Inter-

nationales<. Zuvor

war ich in der
Nutzerkoordina-

tion tatig und habe

Forschende aus der

ganzen Welt be-

treut.«

Zutaten fiir 4 Personen
500 g lange griine Bohnen
2 Eier

100 m| Wasser

150 g Mehl

Salz

Pfeffer

Ol zum Frittieren

Arroz de Tomate (Tomatenreis)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Olivenol

2-3 geschalte Tomaten

200 g Reis

Salz

»Das Gericht bedeutet wortlich libersetzt >Fisch-
lein aus dem Gartenc«. Als Snack lasst es sich
zum Beispiel mit einem Dip wie Aioli servieren.
Mit >Arroz de Tomate« wird daraus ein leichtes

Hauptgericht.«

Vorspeisen und Suppen

Peixinhos da Horta

Bohnen waschen und die Enden abschneiden.
Wenn sie zu lang sind, die Bohnen in ca. 10-15
c¢m lange Stiicke schneiden. In Salzwasser nicht
langer als 5 Minuten kochen, sie sollten noch biss-
fest sein.

Einen dicken Teig aus Eiern, Wasser und Mehl
zubereiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jede Bohne mit Teig ummanteln und in hei-
Rem Ol goldgelb frittieren. Das liberschiissige
Ol abtupfen.

Flr den Tomatenreis: Eine fein gehackte Zwie-
bel und ein Lorbeerblatt in Olivendl anbraten.
Wenn die Zwiebel glasig ist, eine gehackte Knob-
lauchzehe hinzufligen. Geschalte und gewiirfelte
Tomaten hinzufiigen (frisch oder aus der Dose).
Etwas kochen lassen. Den harten Reis dazuge-
ben und leicht anbraten. Wasser hinzufligen (das
zwei- bis dreifache Volumen des Reises). Mit Salz
wirzen und kochen lassen. Vom Herd nehmen,

wenn noch etwas Wasser librig ist.



Anna Manzoni erforschte metallische

Materialien, sogenannte Hochentropie-
Legierungen, die extrem fest und hitze-
bestandig sind. Sie konnten eines Tages

in Turbinen zum Einsatz kommen.
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Zutaten fiir 8 Personen
500 g kaltes gekochtes Rind-
fleisch (z.B. Roastbeef
oder Tafelspitz)

2 Zwiebeln

2 Eier

1 kleine Dillgurke
Dressing

4-6 EL Ol

1EL Senf

Salz

Pfeffer

frische Petersilie
frischer Schnittlauch
Dekoration

Kapern

Tomaten

1Ei

etwas Schnittlauch

und Petersilie

Vorspeisen und Suppen

Feierstengszalot

Kaltes gekochtes Rindfleisch von Fett und Knor-
pel l6sen und in etwa 1 cm groRe Wiirfel schnei-
den. Zwei Zwiebeln hacken. Drei Eier hart kochen.
Zwei Eier davon in Scheiben und dann die Schei-
ben in Streifen schneiden. Dillgurke ebenso in
Scheiben und dann in Streifen schneiden. Das
Rindfleisch, die Zwiebeln, die Gurke und die Eier-
streifen mischen.

0l, Senf, Salz und Pfeffer zu einem Salatdressing
mischen. Petersilie und Schnittlauch fein hacken
und hinzufligen. Es darf ruhig eine ordentliche
Portion Krauter sein. AnschlieRend das Dressing
zum Rest geben. Den Salat fiir ungefahr 1 Stunde
ruhen lassen.

Den Salat servieren - garniert mit Petersilie und
Schnittlauch, dem dritten Ei (geviertelt), Toma-

ten und Kapern.
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Mit einem Preis der Alexander von Hum-
boldt-Stiftung forschte Oguz Okay ein
Jahram HZB an organischen Polymer-
verbindungen. Bei den so genannten
selbstheilenden Hydrogelen schliefen

sich Schnitte und Risse von selbst.

Zutaten fiir 6 Personen
3 Auberginen

2 Zwiebeln

2 Tomaten

1 Bund Petersilie
Knoblauch (optional)
griiner Pfeffer

Meersalz

Olivenol

Wasser

Vorspeisen und Suppen

Imam Bayildi

Auberginen halbieren, mit Meersalz bestreuen
und 15 Minuten ziehen lassen. In der Zwischen-
zeit die Fullung zubereiten: Zwiebeln sehr fein
schneiden, salzen, anbraten und etwas abkiih-
len lassen. Zwei fein geschnittene Tomaten, den
gehackten Knoblauch und die Petersilie hinzuge-
ben, mit griinem Pfeffer abschmecken und alles
gut vermischen.

AnschlieRend die Auberginen mit einem Loffel
aushohlen und sie mit der Tomaten-Zwiebel-
Mischung fiillen. Auberginen in einer Pfanne mit
etwas Olivenol und Wasser diinsten, bis sie weich
sind, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Am besten schmeckt »Imam Bayildi« kalt serviert

mit Fladenbrot.

»Ubersetzt bedeutet das Rezept sDer Imam fiel
in Ohnmacht«. Der Legende nach hat dem Imam
das Gericht so gut geschmeckt, dass er ohnmach-

tig wurde.«
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»Ich organisiere seit iiber zehn
Jahren verschiedene Veranstal-
tungen und andere Projekte in der
Kommunikationsabteilung. Mein
jahrliches Lieblingsprojekt ist die
>Lange Nacht der Wissenschaftenc,
welche ich von Anfang an betreuen
durfte und stetig gemeinsam mit
vielen tollen Leuten am HZB wei-
terentwickelt habe.«

Zutaten fiir 4 Personen

1 mittelgrofRe Zwiebel

1 kleiner Knollensellerie (ca. 250 g)
5 Mohren (ca. 250 g)

8 Kartoffeln (ca. 500 g)

2 EL Olivendl zum Braten

2 Lorbeerblatter

7 Pimentkdrner

11 Gemusebrihe

250 g Sojasahne

(Alternativ: Kochsahne)

Salz

Pfeffer

Petersilie

Cro(itons aus 3 Scheiben Toast und
einem ordentlichen Stiick Butter

(oder vegane Alternative)

Vorspeisen und Suppen

Gemusecremesuppe

Fir die Gemiisecremesuppe das gesamte Gemiise schalen und
in grobe Wiirfel schneiden. Das Ol und die Zwiebeln in einen gro-
Ren Topf geben und anschwitzen, dann das restliche Gemiise
hinzufligen und kurz anbraten.

AnschlieRend mit der Briihe vorsichtig abléschen. Das Gemiise
muss knapp einen Finger breit mit Flissigkeit bedeckt sein. Die
Lorbeerblatter und Pimentkdrner hinzufligen. Das Ganze dann
ca. 20 Minuten mit geschlossenem Deckel kocheln lassen bzw.
bis das Gemiise leicht vom Messer rutscht. Den Topfvom Herd
nehmen und als allerersten und wichtigsten Punkt die Lorbeer-
blatter und Pimentkdrner heraussammeln. AnschlieRend mit
einem Purierstab schon cremig purieren. Dann die Sahne dazu-
geben und mit dem Piirierstab unterheben.

AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die drei Toast-
scheiben in Wiirfel schneiden und ein ordentliches Stiick Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Wiirfel darin kross anbraten.
Die Suppe mit den Cro(itons und etwas Petersilie servieren.
Tipp: Man kann die Gemlisesorten gut variieren, es muss immer

nur eine ahnliche Gesamtmenge sein.
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»Ich arbeite seit 2020 fiir die Helm-
holtz Metadata Collaboration. Wir
wollen Forschungsdaten fiir die ge-
samte Wissenschaftsgemeinschaft
auffindbar und zuganglich machen.
In meiner Freizeit koche ich gern -
am liebsten stundenlang.«
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Vorspeisen und Suppen

Irish soda bread

Trockene Zutaten in einer grofRen Schiissel
mischen. Buttermilch hinzufligen und verriih-
ren. Anders als bei Hefebrot nicht kneten. Auf eine
bemehlte Flache geben und rund ausrollen, dann
ein Kreuz in die Oberseite schneiden. Bei 180 °C
ungefahr 45 Minuten lang backen.

Nach dem Backen gibt das Brot ein hohles Ge-

rausch von sich, wenn man dagegen klopft.

Zutaten fiir 10 Personen

3 Tassen Mehl

1 Tasse Weizenkleie

2 Tasse Weizenkeime

s Tasse gemischte Samen
(z.B. Kiirbis und Leinsamen)
1 TL Backpulver

ca. 750 ml Buttermilch
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Rowshanak Irani untersuchte Absorber

und Katalysematerialien fiir Photoelek-
troden, die fiir die Herstellung von sola-

ren Brennstoffen bendtigt werden.

Zutaten fiir 6 Personen
4 Auberginen

1 grofRe Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 TL Kurkuma

2 TL schwarzer Pfeffer
Ya Tasse Wasser

¥ Tasse flussiger Kashk
(iranischer Joghurt)
1TL Safran

2 EL getrocknete Minze
2 Tasse gehackte Walnusse
Ol zum Braten

Brot

Vorspeisen und Suppen

Slaaals LSS

Zundchst die geschalten Auberginen und die
gehackten Zwiebeln in separaten Pfannen bra-
ten. Wenn sie gut angebraten sind, beides ver-
mischen und Kurkuma und schwarzen Pfeffer
dazugeben.

Etwa 7 Tasse Wasser dazugielRen und abgedeckt
rund 15 Minuten kocheln lassen. Die Mischung
anschliefend gut plrieren. Dann Kashk, die
Halfte der getrockneten Minze, die gehackten
Walniisse und den Safran hinzufligen, gut umriih-
ren und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garen.
Den gehackten Knoblauch und die restliche
getrocknete Minze separat anbraten, um sie auf
dem Kashke Bademjan zusammen mit etwas

extra Kashk zu servieren.
»Kashke Bademjan ist eine sehr leckere vegetari-

sche Vorspeise. Sie wird normalerweise mit Brot

serviert.«

19



Won Kyu Kim entwickelte am HZB

Modelle fiir Polymernetzwerke, um
geloste Stoffe und Proteine zu trans-
portieren. Dadurch soll sich zukiinftig
die Freisetzung von Wirkstoffen in Zel-

len gezielt steuern lassen.

Vorspeisen und Suppen

Q0| B2&  0i muchim

Zutaten fiir 4 Personen Die Gurke in dliinne Scheiben schneiden und in
1 Gurke eine groRe Schiissel geben. Salz hinzufligen, 5 bis
12 EL Salz 10 Minuten warten. Die Gurke mit kaltem Wasser
1TL Zucker abseihen. Die anderen Zutaten hinzufligen und
1EL Essig alles gut vermischen.

1 gehackte Knoblauchzehe

2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer
2 TL Sesamol

2TL Sesam
1 TL Chili-Flocken
(optional)
1 EL koreanische

Sojasauce

21
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JUNGE TALENTE

1 43 Promovierende forschen am HZB
und qualifizieren sich fiir eine Kar-

riere innerhalb und auRerhalb der Wissenschaft.

Dartiiber hinaus bereiten sich 50 Auszubildende
und Studierende am HZB auf einen erfolgreichen
Start ihrer Berufslaufbahn vor.




»Ich leite die Gruppe >Bat-
terie und Neutronenc< in
der Abteilung Elektro-
chemische Energiespei-
cherung. Wir untersu-
chen Phanomene und
Transportprozesse von

Ionen, Fliissigkeiten und
Gasen in porosen Materialien
mithilfe der Neutronenstreuung.«

»Dies ist eines meiner Lieblingsgerichte
aus meinem Geburtsland Kasachstan
und besonders fiir kalte Wintertage
geeignet. »Besh« bedeutet >fiinfc und
»barmak« bedeutet >Finger¢, denn die
nomadischen Kasachen allen es mit
der Hand. Traditionell wird es mit Pfer-
defleisch oder Lamm gekocht, in unse-
rer Familie machen wir es mit Huhn. Das
Gericht wird mit einer Briihe serviert, die

»Sorpa< genannt wird.«

Zutaten fiir 6 Personen

1 kg Lammfleisch oder ein fettes
Huhn

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

1 Pimentkorn

Salz

Pfeffer

etwas Petersilie und
Schnittlauch

Fiir die Nudeln

(alternativ: Lasagne-Platten)
1Ei

2 Tasse Wasser

2 TL Salz

300 g Mehl

Hauptspeisen

bembapmak

Fleisch mit Zwiebelringen, Lorbeerblatt, Salz und einem Piment-
korn in einem Topf zum Kochen bringen. Beim Aufkochen
Schaum abschopfen. Deckel aufsetzen und garen lassen, bis
das Fleisch zart ist und vom Knochen féllt (ca. 1 Stunde fiir Huhn,
2 Stunden fir Lamm).

Fiir die Nudeln: Gesiebtes Mehl, ein gequirltes Ei, 2 Teeloffel Salz
und eine halbe Tasse Wasser vermischen. Wenn der Teig zu kleb-
rig ist, Mehl hinzufligen. Kneten, in Frischhaltefolie wickeln und
20 bis 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Teig in Kugeln teilen,
ausrollen und in Streifen schneiden. Trocknen lassen.

Die oberste Fettschicht der Fleischbriihe entnehmen und darin
die in Ringe geschnittene Zwiebel mit frisch gemahlenem Pfeffer
garen. Das Fleisch nach Belieben zerteilen. Die librige Briihe zum
Kochen bringen und die Nudeln ca. 7 bis 8 Minuten darin kochen.
Zum Anrichten: Die Fleischstiicke auf die Nudeln legen und mit
den Zwiebelringen belegen. Mit Schnittlauch und Petersilie gar-
nieren. Die Briihe in Schiisseln als Sorpa neben dem Beshbar-

mak servieren.

25



»Der Umstieg auf
griine Energien ist
definitiv etwas,
was wir tun soll-
ten. Ich betreue
eine Beamline an
BESSY II. Hier las-
sen sich tiefere Schich-
ten in Solarzellen, Batte-
rien oder Systemen fiir
die solare Wasserspaltung
untersuchen.«

Hauptspeisen

Chicken Fajitas

Zutaten fiir 4 Personen
600 g Hihnerbrust

4 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

1 mittelgrofRe Tomate
2 Zwiebel

3 mittelgroRe Paprika-
schoten (rot, gelb und griin)
Hihnerbriihe (Pulver)
Salz

Pfeffer

Olin einer Pfanne erhitzen und gehackten Knob-
lauch braten, bis er leicht gebraunt ist. Hihner-
brustin 2 cm breite Streifen schneiden. Hiihn-
chen nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Hiih-
nerbriihe wiirzen, in die Pfanne geben. Bei starker
Hitze ca. 5 Minuten braten und bei Bedarf wen-
den. Abdecken und bei schwacher Hitze weitere
5 Minuten garen lassen.

Deckel entfernen und die in Ringe geschnittene
Zwiebel hinzugeben. Umriihren und 1 Minute
kochen lassen.

Dann Paprika - in Streifen geschnitten - und die
gewdirfelte Tomate unter standigem Riihren hin-
zugeben und so lange weiterkochen, bis die Pap-
rikaschoten die gewlinschte Bissfestigkeit haben.

Heil servieren.
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Sean Berglund untersuchte komplexe
Materialsysteme aus verschiedenen
Halbleiterverbindungen, die mithilfe
von Sonnenlicht griinen Wasserstoff
erzeugen.

Foto: S. Zerbe

Von Sean Berglund aus den USA

S. Berglund

Foto:

Vegetarisch

Zutaten fiir 4 Personen

4 grolde Kartoffeln (am besten:
Russet Burbank)

Vs bis V2 Tasse Milch

s Tasse warme Butter oder
Margarine

V4 TL Salz

Pfeffer

1 Tasse geriebener
Cheddar-Kase

1 EL gehackter Schnittlauch

Enjoy your meal!

Hauptspeisen

Twice-baked potatoes
Doppelt gebackene Kartoffeln

Ofen auf 190 °C vorheizen. Kartoffeln saubern,
aber nicht schalen, und mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

Fiir 60 bis 75 Minuten backen, bis die Kartoffeln
innen weich sind (Garprobe mit einer Gabel). Kar-
toffeln aus dem Ofen nehmen und abkihlen las-
sen. Dann in Langsrichtung halbieren und das
Innere herausloffeln, so dass die Schale tbrig-
bleibt.

Die Kartoffelmasse mit einem Stampfer oder
einem Mixer bei niedriger Geschwindigkeit purie-
ren. Milch langsam zugeben und pirieren, bis
ein feines Pliree entsteht. Butter, Salz und Pfef-
fer unterriihren. Anschliefend Kése und Schnitt-
lauch hinzufiigen.

Die Kartoffelschalen mit der Kartoffelmasse fiil-
len und auf ein Backblech legen. Die Ofentempe-
ratur auf 205 °C erhohen und die Kartoffeln etwa
20 Minuten backen.
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»Ich bin Wissenschaftlerin im Energieforschungs-
labor EMIL an BESSY II. Ich untersuche mithilfe
von In-operando-Methoden Materialien fiir Brenn-
stoffzellen.«

»Zur traditionellen argentinischen
Kiche gehoren die Teigtaschen >Emp-
anadas« einfach dazu. Es gibt sie auf
eleganten Partys, als Appetizer vor
dem Asado oder auf der Strale. Sie las-
sen sich gut einfrieren. Man kann sie mit

beliebigen Zutaten fiillen. Aber in Argen-

tinien ist Rindfleisch am beliebtesten.«

Zutaten fiir 6-8 Personen
750 g Rinderhackfleisch

4 Zwiebeln (ca. 750 g), in kleine
Wiirfel geschnitten

1 Bund Friihlingszwiebeln,
gehackt

50 g Rosinen

50 g Speckwdirfel (optional)

4 EL Olivendl

1 Brihwiirfel

2 TL Kreuzkiimmel

1 TL scharfes oder siifRes
Paprikapulver

2 Eier

50 g griine entkernte Oliven,
gehackt

24 Teigplatten flir Empanadas
Eigelb

Salz

Pfeffer

Hauptspeisen

Empanadas

Olivendl in eine Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Friih-
lingszwiebeln, Rosinen und Speck bei mittlerer
Hitze 5 bis 10 Minuten braten. Salz und Pfeffer
hinzufligen. Hackfleisch, Kreuzkiimmel, Papri-
kapulver und Brithwiirfel dazugeben. 20 Minu-
ten unter gelegentlichem Ruihren kochen lassen.
Zwei Eier kochen, in Wiirfeln schneiden und mit
den Oliven in die Pfanne geben. Abkiihlen lassen.
Die Teigplatten vom Stapel nehmen und die Ran-
der mit Wasser befeuchten.

Teig auf die Handflache legen. Die nassen Rander
sollten sichtbar sein. 1 V2 Essloffel der Fiillung in
die Mitte geben. Die Rander mit den Fingerspit-
zen schliefien.

Die Empanadas auf ein Backblech legen. Mit
Eigelb bestreichen.

15 bis 20 Minuten bei 180 °C Umluft oder 200 °C
mit Ober- und Unterhitze backen.
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Sneha Choudhury untersuchte Nano-
diamanten, die als preiswerte Kataly-
satoren infrage kommen konnten. Mit
Sonnenlicht kdnnen Nanodiamanten

katalytisch aktiviert werden und Was-

serstoff erzeugen.

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg grofde Garnelen

2 grolle Zwiebeln oder

5 EL Zwiebelpaste

1 Knoblauch

1TL Ingwerpaste

5-6 griine Chilischoten oder
2-3 dlinne rote Chilischoten
400 ml Kokosmilch

130 ml Wasser

4 kleine Lorbeerblatter

4 Kardamomsamen

6 Gewlirznelken

2 Stangen Zimt

rotes Chilipulver
Kurkuma-Pulver

Zucker

Salz

ol

Basmatireis

Hauptspeisen

Chingri machher malaikart

Garnelen putzen, mit Kurkuma und Salz fiir 30 Minuten marinie-
ren. Die Zwiebeln zu einer Paste mahlen. Olin einer tiefen Wok-/
Bratpfanne erhitzen und Garnelen leicht goldbraun braten, nicht
frittieren. Garnelen herausnehmen und gehackten Knoblauch
in das Ol geben. Den Knoblauch entfernen, wenn das Ol den
Geruch aufgenommen hat.

Lorbeerblatter hinzufligen. Kardamom, Nelken und Zimt mit
einem StoRel grob zerkleinern und ebenfalls in das Ol geben.
Die Zwiebelpaste hinzufligen, wenn die Gewlirze anfangen, im
Ol zu knistern.

Die Paste mit etwas Zucker braten, bis sie braun wird oder sich
das Ol von der Paste [3st. Ingwerpaste hinzufiigen und die
Gewdlrzmischung umriihren. Kokosmilch und Wasser hinzufu-
gen und gut vermischen.

Anschlieftend rotes Chilipulver, etwas Kurkuma-Pulver und Salz
hinzufiigen. Danach die griinen bzw. roten Chilischoten dazuge-
ben und das Curry ca. 25 bis 30 Minuten kocheln lassen.

Wenn das Ol aus der Sauce heraustritt, die Garnelen hinzugeben
und bei schwacher Hitze garen, bis das Curry eine cremige Kon-

sistenz erhalt. Das Garnelen-Curry mit Basmatireis servieren.
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»Ich erforsche anorga-

nische Perowskite,
die als Absorber-
materialien in So-
larzellen zum Ein-
satz kommen.«

Foto: I. Simsek

Zutaten fiir 5 Personen
10 Paprikaschoten

200 g Reis

200 g Rinderhackfleisch
2 Zwiebeln

3 Tomaten
Tomatenmark

> Tasse Olivendl

2 Bund Petersilie

1 TL Chili

1 TL Pfeffer

Y2 TL Kreuzkimmel

Y2 TL Salz

Wasser

Joghurt oder Cacik (tlirkisches Tzatziki)
vegetarische Alternative:
doppelte Menge Reis

2 Becher Rosinen

2 Becher Pinienkerne

1 Prise Zimt

Hauptspeisen

Biber dolmast

Paprikadeckel abschneiden und Kerne entfer-
nen. Zwiebeln fein wiirfeln und mit Olivendl leicht
anbraten. Das Hackfleisch dazugeben. Wenn das
Fleisch halb gegart ist, 2 gehackte Tomaten und 2
EL Tomatenmark hinzufiigen, weitere 3 Minuten
anbraten. Reis dazugeben und 3 Minuten diins-
ten. Dann Salz, gehackte Petersilie , Chili, Pfef-
fer und Kreuzkiimmel hinzufiigen. Riihren und
kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdunstet ist.
Paprikaschoten mit der Mischung fiillen. Nicht
zu fest stopfen, denn der Reis quillt auf. Tomate
in Scheiben schneiden. Eine Scheibe Tomate als
Deckel auf jede Paprika legen und in einen Topf
stellen. Auf halber Hohe mit Wasser und reich-
lich Tomatenmark auffiillen. Topfdeckel schlie-
Ren und bei mittlerer Hitze ca. 25 bis 30 Minu-
ten garen.

Mit Joghurt oder Cacik (turkisches Tzatziki)

servieren.
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»Die Universitdt Uppsa-
la, an der ich arbeite,
betreibt mit dem HZB
ein gemeinsames La-
bor: das Uppsala Ber-
lin Joint Laboratory.
Zusammen haben wir
Untersuchungs-
methoden fiir funk-
tionale Materialien ent-
wickelt, die es so an keiner
anderen Forschungseinrich-
tung gibt.«

Raggmunk

Zutaten fiir 6 Personen
1 kg mehlige Kartoffeln
1Ei

1 EL Mehl

2 EL Wasser

o]

Butter

Salz

Pfeffer

leicht gesalzener Speck
500 g Preiselbeeren
200 g Zucker

Zuerst reibt man die Kartoffeln - zum Beispiel die
Sorte King Edward. Dann das Ei mit Mehl, Wasser
und den Kartoffeln mischen. Umriihren, salzen
und pfeffern.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, einen gro-
Ren Essloffel Teig pro Pufferin die erhitzte Pfanne
eingiefien. Die Puffer braten, bis die Kruste hell-
braun ist. Puffer wenden und die andere Seite
hellbraun braten.

Zu den Puffern reicht man leicht gesalzenen,
gebratenen Speck und kaltgerlihrte Preiselbee-
ren, die mit dem Zucker vermengt werden, bis

dieser sich gelost hat.
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Hauptspeisen

Paté aux pommes de terre

Zutaten fiir 6-8 Personen Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, mit

2 Lagen Blatterteig Petersilie mischen und wiirzen. Blatterteig in eine

1 kg Kartoffeln Form legen, die Kartoffeln auf dem Teig verteilen.

1 Créme Fraiche Mit dem anderen Blatterteig abdecken und die

Pfeffer Rander aufrollen. Machen Sie mit dem Finger ein

Salz Loch in der Mitte (Schornstein). Bei Bedarf: Mit

»Ich arbeite als Referentin fiir 1 Eigelb oder Milch Eigelb (oder Milch) bestreichen, damit der Teig
Nachwuchsforderung, das heifst, Petersilie goldbraun wird.

immer fiir die Nachwuchsfor- Den Ofen auf 170°-180° vorheizen und ca.

schenden am HZB da sein, sie 45 Minuten backen. Danach den Blatterteig-

coachen und beraten. AufSerdem Deckel [8sen, um die Créme Fraiche darunter zu
betreue ich das Thema Wissen-

schaftspreise am HZB.«

verteilen.

Deckel wieder aufsetzen und 10 bis 15 Minuten
weiter backen. Schmeckt gut mit einem griinen
Salat.
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»Ich leite die Helmholtz Nach-
wuchsgruppe >Dynamische elek-
trokatalytische Grenzflachenc«
am HZB und am Helmholtz-Ins-
titut Erlangen-Niirnberg fiir Er-
neuerbare Energien. Wir wollen
herausfinden, warum Katalysa-
toren fiir den griinen Wasserstoff
im Wirkungsgrad begrenzt sind.«

Foto: Y. Salem

Zutaten fiir 4-5 Personen
700 g Huhnerleber

200 g Karotten

200 g Zwiebeln

100 g Mehl

100 ml Milch

2 Eier

Mayonnaise oder Schmand
Salz

Pfeffer

ol

Hauptspeisen

IlediHKOBUM TOPTUK

Die Zwiebeln klein hacken, die Karotten fein rei-
ben. Zwiebeln und danach Karotten im Ol anbra-
ten und zur Seite stellen.

Die Leber durch den Fleischwolf drehen. Eier zur
Leber zugeben und gut verriihren. Dann Milch
unterriihren, anschlieRend das Mehl. Das Ganze
salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit Ol bei
mittlerer Hitze ca. 5 Leberpfannkuchen mit 16
Zentimeter Durchmesser von beiden Seiten je 5
Minuten braten.

Den Leberpfannkuchen mit Mayonnaise oder
Schmand bestreichen, die Karotten-Zwiebel-
Mischung verteilen und mit dem nachsten Leber-
pfannkuchen zudecken usw.

Die Torte fiir ein paar Stunden ziehen lassen und

dann beliebig dekorieren.
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»Ich schreibe meine Doktorarbeit iiber Perowskit-
CIGS-Tandem-Solarzellen und bin Doktoranden-
sprecherin. In meiner Freizeit blogge ich unter jung-
le-dancer.com zu ganz verschiedenen Themen: von
Forschung tiber Natur bis zu Musik und Poesie.«

Zutaten fiir 6 Personen
450 g Gehacktes oder

Tofu fiir die vegetarische
Variante

1 kg Kartoffeln

2-3 Zwiebeln

1 Becher Reis

(nicht Risotto oder Basmati)
3 grofe Eier

100 -150 ml Joghurt oder Milch
Salz, Pfeffer, Paprika nach
Geschmack
Sonnenblumendol

Wasser

optional:

Petersilie oder Minze

Hauptspeisen

Musaka

Zwiebeln wiirfeln, Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden. Das Ol in eine Pfanne geben und Reis
und Zwiebeln anbraten. Gehacktes hinzufligen
und wiirzen. Nicht komplett durchbraten.

Eine Auflaufform mit Ol einreiben. Die Kartoffel-
scheiben als untere Schicht legen, mit der Fleisch-
Reis-Mischung bedecken und mit einer Kartof-
fel-Schicht bedecken. Den ganzen Inhalt der Auf-
laufform mit kochendem Wasser tibergief3en. Bei
200 °C Umluft backen, bis das Wasser fast weg
ist - ca. 60 bis 80 Minuten.

Mit geschlagenen Eiern, Joghurt oder Milch und
ggf. frischen Krautern bedecken. Backen, bis es

fest ist.
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D PROCESSING OF MULT IDIMENSIONAL C ORRELATIVE

OPY DATA SETS

»Ich bin Doktorand im In-
stitut >Funktionelle Oxide
fiir energieeffiziente Infor-
mationstechnologie<. Ich
untersuche elektrische Po-
larisationsmuster in nano-
strukturierten Perowskiten
auf Silizium.«

»Ayamasé wird auch Ofada-
oder Designer-Eintopf genannt
und ist bei den Yoruba in Nige-
ria sehr beliebt. Das Gericht
kommt aus dem nigeriani-
schen Bundesstaat Ogun.
Die Bedeutung setzt sich aus
zwei Yoruba-Wortern zusam-
men: >Aya« bedeutet Frau und
»Masé« ist ein mannlicher Vor-
name. >Ayamasé« heift also die

»die Frau von Masé«.«

Zutaten fiir 2-3 Personen

4 griine Paprika

1 Habanero

1 grofde Zwiebel

¥ Tasse Palmol

2 gekochte Eier und andere Proteine
nach Wahl: Rindfleisch, Ponmo (Rin-
derhaut), Fisch, Huhn

2% EL getrocknete Flusskrebse

1% EL Locust-Bohnen (Ird-Bohnen)
Salz

Wiirze (Briihwiirfel)

Reis (z.B. Ofada oder Jasmin)

oder Spaghetti

Main courses

Ayamasé

Paprika, Habanero und Zwiebel nicht zu fein plrieren.
Die Mischung in einen Topf geben und aufkochen las-
sen, bis sie trocken ist. Erhitzen Sie nun das Palmélin
einer Pfanne etwa 3-5 Minuten stark, um es zu bleichen
(es muss brutzeln). Tipp: Decken Sie dabei die Pfanne
mit einem Deckel ab, um Rauch zu vermeiden. Lassen
Sie das Ol vollstandig abkiihlen, bevor Sie den Deckel
abnehmen. Die Locust-Bohnen in das Palmol geben,
zwei Minuten anbraten, dann die gehackten Zwiebeln
hinzugeben und 5 Minuten braten.

Die Paprika-Mischung hinzugeben und weitere 15
Minuten braten, mit Salz und Brithwiirfel oder -pulver
abschmecken. Fligen Sie nun die gekochten Eier und
die Proteine Ihrer Wahl hinzu. Fir weitere 15 Minuten
kochen lassen.

Wenn die Eier schwarzlich aussehen, ist »die Frau von
Masé« bereit zum Verzehr. Lassen Sie den Topdeckel
leicht geodffnet, nachdem Sie die Krebse hineingegeben
haben, denn so konnen die Aromen besser zirkulieren.
Traditionell wird Ayamasé mit Ofada-Reis serviert, aber
es kann auch mit Jasminreis oder Spaghetti gegessen

werden.
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»Ich bin Physiker am HZB und
mochte den Beschleuniger BESSY II
fiir unsere Gastforschenden verbes-
sern. Wir arbeiten zudem intensiv
an Konzepten fiir die Nachfolgequel-
le BESSY II1.«

Hauptspeisen

Pierogi ruskie

Zutaten fiir 6 Personen
Teig

350 g Mehl

1Ei

130 ml Wasser
Fillung

600 g Kartoffeln
250 g Quark

1 Zwiebel
Servieren mit

1 EL Butter

200 ml saure Sahne
Salz

Pfeffer

Fiir die Fiillung: Kartoffeln schalen und in Salz-
wasser kochen. Heilte Kartoffeln zerdriicken und
mit Quark mischen. Zwiebel kleinhacken und
goldgelb rosten (wer will auch mit Schinken) und
in die Kartoffel-Quark-Masse einriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung darf keine
Kartoffel- oder Quarkkliimpchen enthalten.

Fiir den Teig: Mehl, Ei, Wasser und etwas Salz
verkneten. Teig diinn ausrollen und mit einem
grolRen Glas Kreise ausstechen. Einen Loffel Fiil-
lung in die Mitte des Teigkreises geben. Den Teig
zu einem Halbmond umklappen und die Rander
sorgfaltig andriicken.

Piroggen in siedendem Wasser kochen. Vorsich-
tig umriihren und wenn sie an der Oberflache
schwimmen 2 bis 3 Minuten kochen lassen.

Mit heilRer Butter servieren, dazu separat saure

Sahne reichen.
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Daniel Meza untersuchte verschiedene

Materialzusammensetzungen, um elek-
trische Kontaktschichten in Solarzellen
zu optimieren. In seiner Freizeit eroberte

er als Science Slammer die Biihne.

Quesadillas con champiriones y aguacate

Zutaten fiir 6 Personen
6 Tortillas/Wraps

2 Zwiebeln

500 g Champignons
250 g Kase, z. B. Gouda
2-3 Avocados
Jalapefios

Salz

Pfeffer

Butter

»Um einen echten mexikanischen
Snack zuzubereiten, legt man ein paar
Jalapefio-Chilis in die Tortillas hinein
und sagt nach jedem Bissen s mhmm,

deliciosol««

Die Champignons und Zwiebeln kleinschnei-
den, mit Butter anbraten und salzen und pfef-
fern. Dann die Tortillas in der Mitte falten, mit
Kase fiillen und bei schwacher Hitze in der
Pfanne erhitzen, damit der Kdse schmilzt. Auf-
passen, dass die Tortilla nicht verbrennt. Wenn
der Kase geschmolzen ist, die Tortilla 6ffnen
und die gebratenen Champignons mit Zwiebeln
hineinfillen.

Anschlielend die Tortillas bei 180 °C im Back-
ofen erhitzen, damit der geschmolzene Kase die
Liicken zwischen den Champignons fullt.
Danach die Tortillas auf einen Teller legen und je
nach Geschmack Avocado- und Jalapeno-Schei-

ben hineinlegen.
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»Nach der Abschaltung des Forschungsreaktors
analysiere ich Daten, die ich iiber viele Jahre auf-
genommen habe. Dariiber hinaus arbeite ich mich
gerade intensiv ein, um das CoreLab Quantum Ma-
terials zu betreiben.«

AUTHENTIC ReGTON: Wiy i,y
L]

SINGE 1388

»Die Zubereitung dieses klassischen tsche-
chischen Gerichts dauert ca. 18 bis 24 Stun-

den, aber es lohnt sich. Zu dem Fleisch werden
Semmelknddel (houskovy knedlik) gereicht
- sie zahlen zum nationalen kulinarischen
Erbe. Sie sind jedoch nicht einfach zu machen,
weshalb sie auch fertig gekauft werden kon-
nen. Eine Portion besteht traditionell aus vier

Scheiben.«

Zutaten fiir 5 Personen

750 g feinstes Rinderfilet

150 g Karotten

150 g Sellerie

75 g Petersilie

1 Zwiebel

50 g klein geschnittener Speck
150 g Butter

5 Pfefferkdrner

3 Pimentkdrner

3 Lorbeerblatter

etwas Zitronensaft

Essig

o]

eine Prise Thymian und Zucker
100 g Senf (optional)

250 ml saure Sahne
Zitronenscheiben
Preiselbeer-Sauce

Salz

Pfeffer

Wasser oder Rindfleischbriihe
Schlagsahne

Tschechische Knodel

Hauptspeisen

Svickovd na Smetané

Mit einem Messer kleine Schnitte in das Fleisch machen und mit Speck
fiillen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Fleisch in einen Bréter aus Glas
oder Keramik geben. Das gehackte Gemiise um das Fleisch legen und
mit Thymian, Petersilie, Piment- und Pfefferkornern wiirzen. Essig,
Lorbeerblatter und zwei Essloffel Ol dazugeben. Bei Bedarf etwas Was-
ser oder Essig hinzufiigen, um das Fleisch zu bedecken. Fiir 18 bis 24
Stunden in den Kihlschrank stellen. Fleisch gelegentlich wenden.
Am néchsten Tag: Filet aus der Marinade nehmen und trocken tupfen.
2 Essloffel Olin einer Pfanne erhitzen. Fleisch von allen Seiten knusp-
rig anbraten und herausnehmen. Etwas Wasser in die Pfanne gief3en
und aufkochen. Saft als Marinade {iber den Braten gielRen. Butter oder
Schmalz auf das Fleisch legen. Zusammen mit dem Gemiise fiir 1 V2
Stunden bei 175 °C im Ofen garen.

AnschlieRend Gemiise und Flussigkeit abgieften und piirieren. Das
Fleisch derweil im Ofen (unter 50 °C) warmhalten. Das Gemiisepliree
in einem Topf erhitzen. Mit Salz und Pfeffer - optional auch mit Senf
- wiirzen. Zitronensaft und Zucker hinzufiigen. Gegebenenfalls mit
etwas Wasser oder Rindfleischbriihe verdiinnen. Kurz vor dem Ser-
vieren saure Sahne einriihren (nicht kochen lassen).

Fleisch in Scheiben schneiden, mit tschechischen Knédeln und Sauce
servieren. Traditionell dekoriert man das Fleisch mit etwas Preiselbeer-
Sauce, einer Scheibe Zitrone und Schlagsahne.
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»Ich arbeite daran,
dass Solarzellen ei-
nen grofSeren Be-
reich des Sonnen-
spektrums nutzen
konnen. Mit ein-
geschleusten Mole-
kiilen soll es gelingen,
rotes in blaues Licht um-
zuwandeln. Unsere Forschung ist
auch fiir eine effizientere solare
Wasserstoffproduktion
interessant.«

Zutaten fiir 2-3 Personen

1 grofRe Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen (optional)
2 rote Paprikaschoten

1 Brokkoli

400 g Sojastreifen

2-4 TL Sambal Oelek

1Ei

Erdnussol

Reis

Hauptspeisen

Spicy strips

Zwiebel wiirfeln, Knoblauch hacken und die Pap-
rikaschoten in lange diinne Streifen schneiden.
Brokkoli in Réschen schneiden und ca. 5 Minu-
ten vorkochen.

Dann Erdnussél in einer Pfanne oder einem Wok
erhitzen. Die Zwiebel und die Halfte des Sambal
Oelek dazugeben und umriihren. Nicht anbren-
nen lassen. Nach einer Minute die Sojastreifen
hinzufligen. Eine Minute spater die Paprikastrei-
fen, Brokkoliroschen und das restliche Sambal
Oelek in die Pfanne geben, weiterriihren und die
Pfanne heil’ halten. Dann die Hitze reduzieren, Ei
in die Pfanne schlagen und verrihren.

Sofort servieren! Dazu kann Reis gereicht werden.
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Gauri Mangalgiri arbeitete mit Nano-
strukturen, um den Lichteinfall in Solar-
zellen zu verbessern. Dadurch lasst sich

der Wirkungsgrad steigern.

Zutaten fiir 10 Personen

10 Hihnerbriste

200 g Joghurt

1 EL Knoblauch-Ingwer-Paste
je 1 EL Chilipulver, Senfmehl,
Sesam, Nelken und Kardamom
1 Prise Zucker

Salz

Pfeffer

Speisedl

optional:

1 EL Tomatenmark

1 EL Tamarindenpaste

gehackte Minze oder Sahne

Hauptspeisen

Spicy yoghurt chicken

Hiihnchen in Stiicke schneiden, salzen und pfef-
fern. Je einen Essléffel Chilipulver, Senfmehl,
Sesam, Nelken, Kardamom, Knoblauch-Ingwer-
Paste mischen. Eine Prise Zucker hinzuftigen.
200 g frischen Joghurt in eine breite Schiissel
geben. Die Gewiirzmischung hinzufligen und
alles gut verriihren. Optional kann ein Essloffel
Tomatenmark und Tamarindenpaste hinzuge-
fligt werden.

Die geschnittenen Hiihnchenstlicke in die Jo-
ghurtmischung geben. Mindestens 2 Stunden
marinieren lassen. Darauf achten, dass alle Hiihn-
chenstiicke mit Marinade bedeckt sind.

Ofen 10 Minuten auf 250 °C vorheizen. Das Back-
blech diinn mit Speisedl einfetten und die Hiihn-
chenstiicke darauflegen. Ofen auf 200 °C abkiih-
len lassen und Hiihnchen 30 Minuten backen. Die
Hiihnchenstiicke kdnnen mit gehackter Minze
oder Sahne serviert werden.
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»Ich bin technischer Projektleiter
fiir das VSR-Demo-Projekt. Wir ent-
wickeln neuartige supraleitenden
Kavitdten fiir Beschleunigerringe,
die hohe Strome und Spannungen
aushalten miissen.«

Zutaten fiir 4 Personen
600 g Kartoffeln

6 Eier

1 Zwiebel

Pflanzenol

Salz

Pfeffer

Hauptspeisen

Tortilla de patata

Die Zwiebel schalen und in Wiirfel schneiden.
Kartoffeln schalen, dann halbieren und jedes
Stiick in diinne Halbmonde schneiden. Mit Ol
in eine Pfanne geben, salzen und bei schwacher
Hitze 25 bis 30 Minuten braten. Die Kartoffeln
abtropfen lassen und die Pfanne mit Kiichen-
papier reinigen. Eier in einer Schiissel schlagen.
Dann Kartoffeln, Zwiebeln und Pfeffer dazu-
geben, gut mischen und mit einem Spritzer Ol
anbraten. Mit einem Holzl6ffel ein wenig umriih-
ren und warten (20 Sekunden), bis es fest wird.

Dann die Pfanne mit einem Brett bedecken, des-
sen Durchmesser groRer als die Pfanne ist und
umdrehen. Die Tortilla de Patata umdrehen und

die andere Seite fest werden lassen.
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»Ich entwickle supraleitende Kavi-
tdten fiir das VSR-Demo-Projekt,
die man fiir die Beschleunigung
von Elektronenpaketen braucht.
Wir wollen zeigen, dass es mog-
lich ist, gleichzeitig kurze und
lange Lichtpulse an Beschleuni-

gern zu erzeugen.«

Zutaten fiir 6 Personen
250 g frische Sauerkirschen
1 Tasse Mehl

2 Tasse Wasser

1'% EL Pflanzendl

Salz

3 EL Zucker

Butter

Bapenuknu

Aus Mehl, Wasser, Ol und einer Prise Salz einen
Teig zubereiten und diinn ausrollen. Kleine Kreise
aus dem Teig ausschneiden, beispielsweise mit
einer umgedrehten Tasse und einem Messer. In
jeden Kreis 3 Kirschen und einen halben Teelof-
fel Zucker geben. Kreise anschliefend zusam-
menfalten (siehe Foto) und Rander ordentlich
festdriicken.

Ins kochende Wasser geben und wenige Minuten
ziehen lassen.

AnschlieRend die Wareniki mit geschmolzener

Butter servieren.
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ATTRAKTIVE FORSCHUNGSUMGEBUNG

Besuche von Gastforschenden
aus dem In- und Ausland ver-
zeichnet das HZB durchschnittlich pro Jahr. Sie
nutzen das Licht von BESSY Il oder die CorelLabs

fiirihre Experimente.




»Ich bin Veranstaltungsmana-
gerin in der Abteilung >Kom-
munikation<. Ich organisiere
wissenschaftliche Workshops,
Konferenzen und Messeprdsen-
tationen.«

l"T'Y lr

}l

Zutaten fiir 20 Crépes
250 g Mehl

2 Eier

2 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 EL Zucker

500 ml abgekochte Milch
1ELOL

1ELRum

1 EL Orangenbliitenwasser

Nachspeisen und Gebdck

L

Crepes

Eierin eine Schiissel geben, Mehl, Zucker, Salz
und Vanillezucker hinzufiigen und mischen. Milch
zugeben und gut riihren, damit der Teig fllssig
wird. AnschlieRend Ol, Rum und Orangenblii-
tenwasser hinzufligen. Den Teig mindestens 1
Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Eine Portion Teig in eine gefettete Pfanne geben
und verteilen. Erste Seite goldbraun braten,
dann mit einer Hand den Crépe in der Luft wen-
den, wahrend man in der anderen Hand - so der
Brauch - ein Goldstiick halt.

»Am 2. Februar, 40 Tage nach Weihnachten, fei-
ern die Franzosen die >Chandeleur, den Tag der
Crépes, und die Riickkehr der Sonne nach dem

Winter.«
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»Ich arbeite an der Entwicklung
supraleitender Koppler. Das sind
Bauteile, die in Beschleunigern
zum Einsatz kommen. Mir gefallt
das grofse Netzwerk bei der Arbeit
- quer durch das HZB, aber auch
durch die gesamte Helmholtz-Ge-
meinschaft.«

Zutaten fiir 12 Stiick

100 g weiche Butter, plus extra zum Einfetten
100 g Zucker

2 grolde Eier

100 g Mehl (Typ 405)

1 TL Backpulver

50 g gehackte Walniisse

1 EL Kaffee-Essenz oder starker Kaffee

Fiillung und Glasur:

75 g ungesalzene weiche Butter

225 g Puderzucker, gesiebt

2 TL Milch

2 TL Kaffee-Essenz oder starker Kaffee

8 Walnusshélften zum Dekorieren

Nachspeisen und Gebdck

L

Coffee and walnut cake

Ofen auf 180° C vorheizen, zwei eckige Backfor-
men mit Butter einfetten und mit Backpapier
auslegen.

Butter, Zucker, Eier, Mehl, Backpulver, Walniisse
und Kaffee-Essenz in eine grofie Riihrschiissel
geben und gut verriihren. Den Teig gleichma-
Rig auf die Formen verteilen. Mit einem Spatel
oder Loffel glattstreichen. 20-25 Minuten backen
(Garprobe mit Holzspiel3). Die Kuchen 5 Minu-
ten abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf einen
Gitterrost stellen. Das Backpapier abziehen und
vollstandig abkuhlen lassen.

Fiillung und Glasur: Butter schlagen und nach
und nach den Puderzucker dazugeben. Milch und
Kaffee-Essenz zugeben und verriihren.
Halbieren Sie den Kuchen langs und verstrei-
chen Sie die Halfte der Kaffeeglasur darauf.
Legen Sie den anderen Kuchen darauf. Glasie-
ren Sie mit dem Rest der Kaffee-Glasur die Ober-
seite des Kuchens und dekorieren Sie ihn mit den

Walnusshalften.
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»Ich mochte herausfinden,
welche Elektrokatalysa-
toren sich fiir die sola-

re Wasserspaltung eig-
nen. Im Energielabor
EMIL fiihren wir dazu
In-Operando-Messungen

durch.«

Zutaten fiir 20-25 Stiick
250 g gemahlene Mandeln
200 g Zucker

125 g Kartoffeln
geriebene Zitronenschale
1Ei

60 g Pinienkerne

Nachspeisen und Gebdck

Panellets

Geschalte Kartoffeln kochen. Wenn sie weich
sind, Wasser abgielRen und mit einer Gabel zer-
stampfen. Anschlieflend gemahlene Mandeln,
Zucker, Zitronenschale und zerstampfte Kartof-
feln in einer Schiissel mischen, bis ein kompak-
ter, homogener Teig entstanden ist.

Aus dem Teig ca. 3 cm grolde Kugeln mit den Han-
den formen. Pinienkerne in eine Schiissel geben
und die Kugeln darin walzen, bis sie an der Ober-
flache kleben bleiben. Anschlieend die Kugeln
mit Ei bepinseln. Ofen auf 180 °C vorheizen. Die
Panellets ca. 5 bis 10 Minuten backen, bis die Pini-

enkerne braun sind.
»Panellets sind eine SliRigkeit, die man nuram

31. Oktober zum katalonischen Fest >Castanyada«

oderam 1. November zu Allerheiligen isst.«
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»Ich designe, modelliere und baue Undulatoren fiir
Synchrotronquellen — oder anders gesagt: Ich spiele
viel mit Magneten. BESSY II ist voller innovativer
Beschleunigerphysik und Undulatoren-Designs.
Deshalb liebe ich es, hier zu arbeiten.«

Nachspeisen und Gebdck

Cherry scones

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C vor. Geben Sie
das Mehl, das Backpulver und den Zucker
in eine grofle Rithrschissel. Fligen Sie die
Butter hinzu. Verquirlen Sie in einer ande-
ren Schiissel das Ei und die Milch. Geben

Sie diese Mischung zusammen mit den
kandierten Kirschen zur Mehlmischung,
aber behalten Sie einen Essloffel der Ei-
Milch-Mischung fiir das spatere Bestrei-
chen der Kekse zurlick. Kurz durchkneten,
bis der Teig glatt ist. Ca. 2,5 cm dicke Kreise
ausstechen. Die Oberseiten mit der Ei-Milch-
Mischung bestreichen. 10-12 Minuten backen,

bis sie goldbraun sind.

Zutaten fiir 8 Stiick

225 g Mehl

1 TL Backpulver

2 EL Zucker

50 g Butter, in Wiirfeln

1Ei

75 ml Milch

30 g kandierte Kirschen, gehackt
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Fabiano Yokaichiya arbeitete am For-
schungsreaktor BER Il, der Ende 2019
endgliltig abgeschaltet wurde. Er unter-
suchte Wirkstoffsysteme und Verbund-

werkstoffe wie Zement und Beton.

»

Zutaten fiir 12 Stiick

3 EL Butter

2 Tassen Zucker

3 Eier

2 Tasse Mehl

2 Tassen fein gemahlenes
Maismehl

1, Tassen Naturjoghurt

1 EL Backpulver

Nachspeisen und Gebdck

Bolo de fuba

Die Butter mit dem Zucker vermischen. Die Eier
trennen. Das Eigelb zur Butter-Zucker-Mischung
hinzufligen und vermengen. AnschlieRend das
Mehl, das fein gemahlene Maismehl, Backpul-
ver und Naturjoghurt hinzufligen. Eiweil steif
schlagen. Dann Eiweil} vorsichtig unter den Teig
heben. Kuchenform (am besten mit einem Loch
in der Mitte) einfetten und mit dem Teig fiillen.
Bei 180 °C ungefdhr 45 Minuten backen.

»Bolo de fuba ist eines der kostlichsten Rezepte
aus dem Landesinneren Brasiliens. Der Kuchen
ist einfach, aber voller Variationen und lebt von
der Kreativitat der Brasilianer. Dieses Rezept ist

von meiner Freundin Margareth Franco.«
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Monika Gabernig arbeitete als Techni-
kerin im HySPRINT-Labor, in dem neu-
artige Perowskit-Solarzellen hergestellt

werden.

Zutaten fiir 10 Stiick

250 g Quark

70 g Mehl (griffig)

70 g Griel

140 g Butter oder Margarine
1Ei

10 Marillen (ganze Aprikosen
mit Stein, TK oder frisch)
120 g Semmelbrdsel

etwas Puderzucker

Nachspeisen und Gebdck

L

Marillenknodel

Quark, Ei, Mehl, Griel3, 70 g zerlassene Butter zu
einem Teig verarbeiten. Alles soll gut vermengt
werden. Falls der Teig zu nass ist, etwas Mehl oder
GrieR hinzugeben. Den Teig fiir ca. 2 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Ungeschnittene Marillen
mit dem Quarkteig umhiillen. Die Knddel miissen
mit nassen Handen geformt werden. Darauf ach-
ten, dass die Teigschicht nicht zu diinn ist. Wenn
die Kugeln geformt sind, diese in griffigem Mehl
walzen und danach fiir eine Stunde in den Kuhl-
schrank stellen.

Dann die Knddel in einem Topf (zugedeckt) im
Wasserbad fiir ca. 10 Minuten leicht kocheln las-
sen. Inzwischen in einer Pfanne die restlichen
70 g Butter zerlassen und die Semmelbrosel
darin goldbraun anbraten. Wenn die Knodel fer-
tig gekocht sind, abseihen und noch nass in den
Semmelbrdseln walzen. Die Knddel mit viel Bro-
seln auf dem Teller anrichten und mit Puderzu-

cker bestreuen.
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»Ich leite das Institut
>Funktionale Oxide fiir
die energieeffiziente
Informationstechno-
logie<. Wir forschen
an funktionalen Oxid-
und Halbleiter-Diinn-
schichten. Sie gelten als
interessante Materialklasse fiir
kostengiinstige energieeffiziente Bau-
elemente.«

Zutaten fiir 4 Personen
125 g dunkle Schokolade
4 Eier

Salz

Nachspeisen und Gebdck

Mousse au chocolat

Einen kleinen Topfin einen grofReren, mit Wasser gefiillten Topf
stellen. Die Schokolade in Stiicke brechen und im Wasserbad
schmelzen. Rihren, bis die Schokolade flissig ist. Eier trennen.
Schokolade vom Herd nehmen und Eigelb unter kraftigem Riih-
ren hinzufligen. Wichtig: Das Eigelb darf nicht gekocht werden.
Eiweil® mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. Ein oder zwei
grofbe Loffel der EiweiRmasse zur Schokolade geben und umriih-
ren, um sie etwas flissiger zu machen. Die Schokoladenmasse
vorsichtig unter das restliche Eiweil heben. Im Kiihlschrank 3

Stunden lang ziehen lassen.

Tipps fiir die perfekte Mousse au chocolat:

»Fiir dieses Rezept benotigt man keinen Zucker, weil die Schoko-
lade schon genligend Zucker enthalt. Nehmen Sie die Eier eine
halbe Stunde vorher aus dem Kiihlschrank, sie diirfen nicht zu
kalt sein. Schlagen Sie das Eiweil} sehr steif. Und die Prise Salz
nicht vergessen! Wenn sich Flussigkeit unter der Mousse absetzt,
wurde entweder das Eiweil} nicht ausreichend geschlagen oder

die Mousse stand zu lange vor dem Essen.«
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»Ich erforsche zusammengesetzte
komplexe Legierungen. Ich will
herausfinden, wie ihre lokale
Kristallstruktur mit den makro-
skopischen Materialeigenschaften
wie Hdrte und Elastizitat zusam-
menhdangt. Die Kristallstruktur
kann mithilfe der Rontgenabsorp-
tionsspektroskopie an BESSY II
sichtbar gemacht werden.«

Zutaten fiir 10-12 Personen
1000 g Mascarpone

10 EL Zucker

10 Eier

800 g Loffelbiskuits

Espresso

etwas Kakaopulver zum

Bestreuen

Nachspeisen und Gebdck

Tiramisu

Eier trennen. Mascarpone mit Eigelb und Zucker mischen. Eiweil}
mit einem Mixer schlagen, bis sich ein sehr fester Schnee bildet.
Tipp: Stellen Sie die Schale fiir kurze Zeit auf den Kopf, wenn
nichts herauslauft, hat der Eischnee die richtige Konsistenz. Dann
Eigelb-Mascarpone-Masse mit dem Eischnee mischen. Das ist die
Crema di tiramisu, also die Tiramisu-Creme.

Loffelbiskuits in frisch gekochten Espresso tauchen. Sie benéti-
gen so viel Espresso, dass die Biskuits darin getrankt sind. Dann
in eine Schussel abwechselnd eine Schicht Tiramisu-Creme und
eine Schicht Espresso-Loffelbiskuits flllen. Mit einer Schicht Tira-
misu-Creme enden und sie mit Kakaopulver bestreuen.

Tiramisu Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

»Wenn Sie gute Arbeit geleistet haben, sollten die unteren Schich-
ten nicht fliissig sein. Falls doch: Laden Sie mich auf einen Kaf-
fee ein und wir kdnnen das Problem wahrend der Tiramisu-Ver-

kostung losen.«
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Helmholtz-Zentrum Berlin fiir Materialien und Energie

Das HZB tragt mit seiner Forschung
dazu bei, Losungen fiir eine klimaneut-
rale Energieversorgung der Zukunft zu
entwickeln. An den Standorten in Ber-
lin-Wannsee und Berlin-Adlershof erfor-
schen wir neue Materialien und Tech-
nologien, unter anderem fiir effiziente
Solarzellen, Batterien oder Katalysa-
toren flir die Erzeugung von griinem
Wasserstoff.

Daflir betreiben wir den Elektronenspei-
cherring BESSY Il in Adlershof, der hoch-
brillantes Licht flir die Forschung liefert.

Viele Forschende aus dem In- und Aus-
land nutzen das Licht, um Materialien
zu untersuchen und ihre interessan-
ten Eigenschaften zu entdecken. Diese
Erkenntnisse helfen uns auch, Bauteile
und skalierbare Technologien zu entwi-
ckeln, die flir die industrielle Produktion
relevant sind.

Unsere internationalen Forschungs-
teams werden durch eine leistungs-
starke und beratungsorientierte
Administration, IT und die technik-

nahen Abteilungen unterstiitzt. Das
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HZB beschaftigt derzeit rund 1 200
Mitarbeitende.

Wir gehoren zur Helmholtz-Gemein-
schaft, die mit 18 Zentren und 43 000
Mitarbeitende die grofite deutsche For-

schungsgemeinschaft ist.

Haben Sie Interesse an einer spannen-
den Aufgabe in einem internationalen
Umfeld? Unsere Stellenangebote fin-
den Sie hier:

www.helmholtz-berlin.de/jobs

- Bleiben Sie mituns in Kontakt!

~ErfolgeinderWissenschaft und Nachrichten-aus dem HZB. Abon- == —

Es gibt viele Moglichkeiten, um-mitunsin Kontakt zu bleiben: = —

nieren.Sie unsere.Newsletter i-n-Dethsch;:ogi.e_(_Englisch-hi__er:
www.helmholtz-berlin.dé/_hew'sietggr_;-‘?-‘.‘. :

‘:{’ _._.-

Folgen Sie uns einfach auf unseren Socia’l-Med_ia'fKan'alen:
Twitter: @HZBde und @HZB_BES:SY:. ——

LinkedIN =

YouTube: hzbKanal-
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