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FLEISCHGERICHTE AUS UNGARN

Rindfleisch soll ,,altschlachten" sein, d.h. mindestens einige Tage abhangen, da es sonst zah ist, und sei es auch
das Fleisch eines Mastochsen von bester Qualitat. Das gilt aber nicht fir Kalb-, Schweine-, Jungschweine-,
Lamm- und Geflligelfleisch, das bereits am Tag nach dem Schlachten verwendbar ist.

Wichtig flr die Zubereitung bestimmter Bratensorten ist, daf z. B. Rindslenden und -rippen — ob nun in einem
Stiick oder zerlegt bereitet — immer sehr starke Hitze und viel Sorgfalt beanspruchen, da sie sonst leicht zéh
werden.

Kalb-, Schweine- und Hammelfleisch sowie Gefliigel werden immer in maRig erhitzter Backréhre unter haufigem
BegielRen mit dem eigenen Bratensaft gebraten. Die Bratzeit von Fleischgerichten kann nur annéhernd
angegeben werden, da sie von der Dicke des Fleischstiickes, dem Alter des Tieres und der Warme der Réhre
abhéngt. Die Feststellung, ob der Braten weich ist, erfolgt am leichtesten, indem man das Fleisch mit einer
Gabel vorsichtig ansticht. Wenn die Gabel leicht durchdringt und aus dem Einstich kein Saft flief3t, ist das
Fleisch gar.

Die frischgebratenen Fleischgerichte der ungarischen bzw. der siebenbiirgischen Kiiche sind tiber glihenden
Holzkohlen auf dem Rost zu braten, wodurch sie einen eigentiimlichen, besonderen Geschmack erhalten. Auf
dem Rost wird gewohnlich der sog. Flecken gebraten, doch kann auch jede andere Fleisch- und Fischsorte auf
dem Rost — ihrer Eigenart entsprechend unter standigem Bestreichen mit Butter oder Fett — gebraten werden.
Panierte Schnitzel oder Koteletts sollen in reichlichem Fett gebraten werden, wobei darauf zu achten ist, dal
das Fett bereits vorher stark erhitzt wird.

Schnell abzubratendes Fleisch wird mit wenig Fett rasch gebraten, denn bei langsamem Braten gibt das Fleisch
Saft ab, bleibt farblos und wird z&h.

Bei der Zubereitung von gediinsteten (geschmorten) Fleischgerichten — hierher gehdren das Pérkelt und
zahlreiche Arten von Schmorfleisch — muf man bedenken, daB der Fleischsaft bei starkem Schmoren rasch
verkocht. Das Anbrennen wird durch ZugieRen von Wasser oder Knochenbriihe verhindert.

Ungarische Rindfleischgerichte

Gekochtes Rindfleisch

In Fleisch- oder Kraftbriihe gekochtes Rindfleisch wird als Hauptgericht mit Beigabe von Sol3en oder
Meerrettich in Essig, Kartoffeln und dem mitgekochten Wurzelwerk aufgetischt. Um eine gute Fleischbriihe zu
erhalten, muf3 das Fleisch in kaltem Wasser aufgesetzt werden, wogegen ein gutes, gekochtes Fleisch das
Aufsetzen in heiBem Wasser erfordert. Im letzteren Fall sollen der Suppe auch diinne Knochen zugefligt werden,
um sie zu verbessern. Wird das Fleisch in heiBem Wasser aufgesetzt, ziehen sich die Fasern zusammen, Gehalt
und Geschmack bleiben erhalten. Zu gekochtem Rindfleisch reicht man Salzkartoffeln oder auch mit Zwiebel
gebratene Kartoffeln und in jedem Fall Sof3en als Beigabe.

Gedunstetes Rindfleisch mit Pfeffer (Tokany)

800 g Lenden, 100 g Fett, 150 g Zwiebeln, ein wenig Knoblauch, gemahlener Pfeffer, Majoran, Salz, 40 g Tomatenmark.
Das Lendenfleisch in 1/4 cm dicke und 6 cm lange Streifen schneiden und gut waschen. Die feingewiegten
Zwiebeln in Fett goldgelb braten, den feingehackten Knoblauch, dann das Tomatenmark beigeben, Wasser
zugieBRen und unter standigem Rihren 2-3 Minuten kochen lassen. Das Fleisch dazugeben, salzen, mit Pfeffer
und Majoran wiirzen und zugedeckt diinsten. Wenn der Saft bis auf das Fett verdampft ist, wenig Wasser
zugielBen. Ist das Fleisch gar, darauf achten, dal der Fleischsaft dick ist, denn jedes Tokany wird mit dicker,
samiger SoRe auf den Tisch gebracht.

Beilagen: Reis, Eiergraupen oder Quetschkartoffeln.

Rinderpdorkelt

800 g Rindfleisch, 100 g Fett, 200 g Zwiebeln, Paprika, Kiimmel, Majoran, ein wenig Knoblauch, Salz, 150 g griine
Paprikaschoten, 2 Tomaten.

Das zum Porkelt geeignete Beinfleisch oder etwas fettere Fleischstiicke in Wiirfel von etwa je 30 g schneiden
und gut waschen. Die feingehackten Zwiebeln in Fett glasig werden lassen, gehackten Knoblauch, Paprika,
Kimmel und Majoran zuftigen, verriihren und wenig Wasser zugielen. Einige Minuten kochen lassen, dann das
Fleisch dazulegen, salzen und in zugedecktem Brattopf dampfen. Ab und zu umrihren, Wasser nur zugieflen,
wenn das Fett zu brotzeln beginnt. Ist das Fleisch halb gar, die in L&ngsscheiben zerlegten Paprikaschoten sowie
Tomaten zufiigen und fertig dunsten. Darauf achten, daR die SoRe dick und s&mig bleibt. Frische grine
Paprikaschoten und Tomaten verwenden, falls keine vorhanden sind, 50 g Tomatenmark nehmen.

Beilagen: Eiergraupen, Nocken (Spétzle) oder Salzkartoffeln.

Pultaporkelt
800 g Rindfleisch, 120 g Fett, 140 g Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, Paprika, 1000 g Kartoffeln, 4 griine Paprikaschoten, 3
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Tomaten oder 50 g Tomatenmark, 0,3 | Weilwein, Salz, gemahlener Pfeffer, Majoran.

Das Rindfleisch (Beinfleisch oder dickeres Schulterstiick) waschen und in groRere Wiirfel schneiden.
Feingehackte Zwiebeln und Knoblauch in Fett goldgelb résten, mit Paprika bestreuen und sogleich mit dem
Fleisch vermengen. Die Halfte vom Wein und wenig Wasser zugiel3en, salzen, mit einer Messerspitze Majoran
und einer Prise Pfeffer wiirzen, dann in zugedecktem Brattopf dampfen. Die Kartoffeln schélen und in je 6
langliche Stiicke schneiden. Die Tomaten und die Paprikaschoten gleichfalls in je 6 Teile zerlegen, Tomaten
nach einer Stunde dem Fleisch zufiigen. Wenn das Fleisch halb gar ist, die Kartoffeln, die griinen Paprikaschoten
und den Rest Wein zufligen, zudecken und mdoglichst in der Backrohre fertigdiinsten. Einige Mal vorsichtig
umriihren. Die SoRe soll ganz dick bleiben. In vorgewérmter Schissel auftischen.

Gedunstetes Rindfleisch auf Forsterin Art (Tokany)

800 g mageres Rindfleisch, Paprika, 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 150 g Steinpilze, 50 g geréucherter Speck, 2 griine
Paprikaschoten, 1 Tomate (oder 20. g Tomatenmark), 120 g Fett, 2 Eier, 0,5 | Milch, 0,1 | saure Sahne, 150 g Mehl, 0,2 |
WeiRwein, 1 ERI6ffel geriebene Semmel, Salz, Pfeffer, Majoran.

Das gewaschene und auf einem Tuch getrocknete Rindfleisch in kleine Wiirfel schneiden. In einer groBen Pfanne
60 g Fett erhitzen, Fleisch hineinlegen und auf sehr starkem Feuer résten, dabei mit der Gabel oft wenden. Wenn
nur noch das Fett brotzelt, mit feingehackter Zwiebel und Knoblauch bestreuen, weiter braten, salzen, mit Pfeffer
und Majoran wiirzen. Wenn die Zwiebel schon braun ist, den Inhalt der Pfanne in einen Brattopf stiirzen, mit
Paprika bestreuen, verriihren und Weil3wein zugieRen. In zugedecktem Topf langsam diinsten, zeitweilig
umriihren und nétigenfalls Knochenbriihe oder Wasser zugief3en. Mittlerweile Mehl, Milch und Ei mit dem
Schaumschlager glattriihren, wenig Salz zugeben. Aus diesem Teig diinne Palatschinken backen. Den
kleingewiirfelten Speck gelb braten, die Grieben aus dem Fett nehmen, die gereinigten Pilze klein schneiden und
in dem Speckfett rasch braten. Dem halbgaren Fleisch die Pilze, die klein geschnittene Tomate und die
ringférmig geschnittenen griinen Paprikaschoten zuftigen. In einer kleinen Schissel die Sahne mit einem rohen
Ei verrGihren, mit den in diinne Streifen geschnittenen Palatschinken vermengen und die Masse in eine gréRere
oder flinf kleinere Puddingformen geben, die vorher mit Fett bestrichen und mit geriebener Semmel bestreut
wurden. Einen entsprechend grol3en Topf zwei Finger hoch mit Wasser flllen, die Formen hineinstellen und bei
starker Hitze aufkochen lassen, dann in der Rohre etwa V2 Stunde diinsten. Die Formen etwa 10 Minuten vor
dem Auftischen aus dem Wasser nehmen, in die Mitte einer vorgewédrmten Schussel stiirzen, ringsherum das
Schmorfleisch, dem inzwischen auch der gebratene Speck zugefugt wurde, anordnen.

Gedunstetes Rindfleisch auf Gartnerin Art (Tokany)

800 g mageres Rindfleisch, 150 g geréucherter Speck, 120 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Paprika, 4 griine Paprikaschoten,
2 Tomaten, 800 g Kartoffeln, 600 g Wirsingkohl, 300 g Karotten, 400 g grine Erbsen, 120 g Fett, Salz, gemahlener Pfeffer.
Das Rindfleisch waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch feingehackt in Fett gelb
rosten, Paprika, Fleisch zufiigen, salzen, mit einer Prise Pfeffer wiirzen und in zugedecktem Topf diinsten. VVon
Zeit zu Zeit umriihren und wenig Wasser zugieflen.

Den Wirsingkohl reinigen, den Strunk herausschneiden, in kochendem Salzwasser aufsetzen und 1/4 Stunde
kochen lassen, dann in ein Sieb legen und abtropfen lassen. Mdglichst kleine Kartoffeln schalen. Die Karotten
putzen, kleine bleiben ganz, grole halbieren oder vierteilen, in schwach gesalzenem Wasser weich kochen,
abtropfen lassen, die Karotten in wenig Fett erhitzen und warm halten. Den gerducherten Speck in diinne
Viereckchen schneiden. Das Wasser aus dem Wirsingkohl pressen, maRig salzen und eine Prise Pfeffer zufiigen,
vermischen und etwa nuBBgrofRe KléRe daraus formen. Die Kl6Re in eine kleine Pfanne legen, obenauf je ein
Speckscheibchen, ein wenig Knochenbrihe oder Wasser von der Seite zugieRen und in der Rohre so lange
dinsten, bis der Speck ein wenig abgebraten ist. Die griinen Erbsen, wenn es ganz zarte sind, in wenig Fett
diinsten, hartere Sorten in kochendem Salzwasser weich kochen, abtropfen lassen, in ein wenig Fett walzen und
warm halten. Den Gbrigen Speck in einer Pfanne auslassen, zusammen mit Paprikaschoten und
Tomatenscheiben leicht anbraten und dem halbgaren Fleisch zufiigen. Die Kartoffeln in Salzwasser so kochen,
daR sie gleich aufgetragen werden kdnnen. Das Fleisch (mit dicker Sole) in die Mitte einer vorgewarmten
Schissel schiitten, mit sechs Kartoffelhdufchen in gleichen Abstanden umgeben, in die Zwischenrdume
Wirsingkohl, Karotten und griine Erbsen haufen. Entweder in feuerfestem Kochgeschirr auftischen oder ganz
heiR zu Tisch bringen, damit das Fleisch recht warm bleibt. Die Beigabe kann je nach der Jahreszeit abgeandert
werden. Anstatt Wirsingkohl nimmt man auch Rosenkohl oder Blumenkohl. Karotten kénnen auch durch
Mohrriiben ersetzt werden.

Schwanzsttick (Tafelspitz)

800 g Schwanzstiick, 100 g geréucherter Speck, 150 g Fett, 100 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 0,2 | Weilwein, Paprika, 2
griine Paprikaschoten, 2 Tomaten, 400 g Makkaroni, 2 Eier, 0,2 | saure Sahne, 100 g gerducherte Rinderzunge, 100 g
Champignons, 1 Mohrriibe, 1 Petersilienwurzel, Salz, geriebene Semmel, gemahlener Pfeffer, 40 g Mehl.

Das geputzte Wurzelwerk und die Zwiebeln in runde Scheiben schneiden. Das gewaschene Rindfleisch mit
einem Tuch trocknen, salzen und mit Pfeffer einreiben. Den Speck in diinne Streifen schneiden, goldgelb braten,
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die Grieben herausnehmen, ein wenig Schmalz zufiigen. Wenn es heif ist, Fleisch, Zwiebeln, Wurzelwerk und
Knoblauch hineingeben, bei starker Hitze unter hdufigem Wenden gut durchbraten. Dann das Fleisch mit dem
Wurzelwerk herausnehmen und in einen entsprechenden Kochtopf geben. Die Pfanne auf die Seite stellen und zu
dem darin verbliebenen Fett das Mehl schiitten, hellbraun rosten, wieder beiseite stellen, etwas Paprika
dazugeben, mit etwa 0,3 | warmem Wasser oder Knochenbriihe und dem Wein auffiillen, kurze Zeit kochen
lassen und dann Uber das Fleisch gieRen, zudecken und bei maRiger Hitze oder in der Réhre dampfen. Nach einer
halben Stunde die in je vier Teile geschnittenen Paprikaschoten und Tomaten zufligen. Die Makkaroni in
Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser iberspiilen und abtropfen lassen. Den Braten
wahrenddessen wiederholt wenden, nétigenfalls mit Wasser oder Knochenbriihe auflassen. Die gereinigten
Champignons in kleine Schnitzel schneiden, in wenig Fett rosten, mit Paprika bestreuen. Auch die gekochte
Rinderzunge in diinne Schnitzelchen schneiden. Einen kleineren Topf mit Fett ausstreichen und mit geriebener
Semmel bestreuen. Den Boden und die Seiten mit den gekochten Makkaroni belegen. Die librigen Makkaroni in
kurze Stiicke schneiden. Etwa 40 g Fett mit einem schaumig geschlagenen Ei vermischen, die Sahne, die
Makkaroni, die gew(rzten Pilz- und Zungenschnitzel dazumischen, in den Topf geben und in der Réhre 25-35
Minuten backen. Mittlerweile den Braten wiederholt wenden und nétigenfalls den Saft mit wenig Wasser oder
Knochenbriihe aufflllen. Das Fleisch, wenn es weich ist, in einen anderen Topf legen. Die Sof3e durch ein Sieb
stiirzen und wieder Uber das Fleisch gieBen. Beim Anrichten die Makkaroni in die Mitte einer vorgewarmten
Schussel stiirzen, ringsum Fleischscheiben legen, mit der heilen SoRe ubergiellen und das ganze Gericht mit den
noch warmen gebratenen Speckstiickchen bestreuen.

Gefullter WeiRbraten

900 g Filet, 300 g Wurzelwerk, 100 g Essiggurken, 1 kleine Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 100 g Fett, Pfefferkérner, 1
Lorbeerblatt, 50 g Tomatenmark, 30 g Zucker, 0,2 | Rotwein, 50 g Mehl, Salz.

Das Fleisch an drei nebeneinander liegenden Stellen der Lange nach mit einem Messer durchstechen. Vom
Wurzelwerk eine Mohrriibe und eine Petersilienwurzel gleich dick schneiden und in zwei der Offnungen
stecken. Die dritte Offnung mit Essiggurken fiillen. Das eingesalzene Fleisch in heilem Fett anbraten, dann aus
dem Fett herausnehmen und in einen Kochtopf legen. Den Zucker im Fett braun rosten, das in runde Scheiben
zerlegte Wurzelwerk, Zwiebel und Knoblauch zufiigen und weiterrésten. Dann Mehl, Pfeffer und Lorbeerblatt
zufuigen, kurze Zeit weiterbraten, schlieBlich Tomatenmark und Rotwein zufligen und mit 11 Wasser auffiillen.
Unter wiederholtem Riihren kochen lassen und tiber das Fleisch giel3en, dann in die Réhre stellen und 3 Stunden
dinsten. Wenn das Fleisch gar ist, aus der SoRe nehmen, diese durch ein Sieb treiben. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und auf einer Schiissel anrichten, mit der Sof3e begief3en.

Beilage: gediinsteter Reis.

Gefullter Rostbraten auf Forster Art

5 Stlick magere Rostbraten (hohe Rippe ohne Knochen zu je etwa 180 g), 1 Kalbshirn, 2 Eier, 2 grline Paprikaschoten oder
20 g Tomatenmark, 80 g Fett, 10 g Mehl, 2 Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Paprika, 0,2 | saure Sahne, 150 g Steinpilze oder
Morcheln, 100 g geréucherter Speck, Petersilie, Salz und gemahlener Pfeffer.

Den Speck in kleine Stlickchen schneiden und im eigenen Fett ein wenig anbraten. Das Kalbshirn reinigen und
in ganz kleine Stiicke schneiden. Einen ERI6ffel feingehackte Zwiebeln im Speckfett anbraten; die in Ringe
geschnittenen grunen Paprikaschoten und das Kalbshirn zufiigen, salzen, mit Pfeffer, wenig Paprika und
gehackter Petersilie wirzen, résten und dann mit den vorher verquirlten Eiern verruhren, die fest gewordene
Fullung beiseite stellen. Fleischscheiben auf beiden Seiten gut klopfen, mit Salz und etwas Pfeffer bestreuen, die
Fullung auf die Fleischscheiben verteilen, mit einem breiten Messer glatten, einrollen und mit diinnem
Bindfaden zusammenhalten. In einer flachen Pfanne Fett erhitzen, die Fleischrollen hineinlegen, rundherum
schnell braten und die innen roh gebliebenen Fleischrollen in einen entsprechend grofRen Topf legen. In einer
anderen Pfanne feingehackte Zwiebeln und Knoblauch bréunen, mit Paprika bestreuen, 10 g Mehl darangeben,
vermengen, mit ein wenig Knochenbriihe oder Wasser glattriihren, tiber die Fleischrollen gie3en, und zugedeckt
in der Réhre langsam diinsten. Die Fleischrollen alle 20 Minuten wenden. Die gereinigten Pilze in Scheiben
schneiden (Morcheln vierteilen), mit etwas Fett in einer Pfanne schnell anbraten, Salz, Pfeffer und Petersilie
beigeben. Wenn das Fleisch nach 1%-2 Stunden fast gar ist, die Pilze und den Speck zufiigen, die Sahne mit der
Sof3e vermengen und noch wenigstens 15 Minuten langsam diinsten. Beim Anrichten die Bindfaden entfernen.
Die Rollen kdnnen auch schrég geschnitten serviert werden. Auf eine vorgewarmte Schussel legen, mit der
heiRen SoRe ubergielen.

Beilagen: gekochter Reis mit griinen Erbsen gemischt (Risibisi), oder Kartoffeln oder Eiergraupen. Die Rollen
kénnen auch aus einem Lenden- oder Filetstiick bereitet werden.

Rostbraten in der Bratpfanne

5 Schnitten hohe Rippe zu je etwa 200 g, 100 g Fett, 200 g Zwiebeln, ein wenig Knoblauch, Paprika, ein wenig Kiimmel, Salz,
2 griine Paprikaschoten, 1 Tomate, 1500 g Kartoffeln.

Die geklopften und gesalzenen Fleischschnitten schnell anbraten und in eine entsprechend gro3e Bratpfanne
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legen. Feingehackte Zwiebeln in Fett ganz leicht rosten, gehackten Knoblauch, Paprika und Kiimmel zufuigen,
verrhren, wenig Wasser dazugiefen, einige Minuten lang kochen lassen und dann (iber das Fleisch gief3en. So
viel Wasser nachfiillen, dal’ das Fleisch bedeckt ist, und es zugedeckt langsam diinsten. Die Fleischstiicke
wiederholt wenden und nétigenfalls mit Wasser nachftillen. Wenn das Fleisch fast gar ist, die zu Langsscheiben
geschnittenen Paprikaschoten und Tomaten, etwas spéater die ebenfalls langlich geschnittenen Kartoffeln
dazugeben, nochmals so viel Wasser zugielRen, daR alles bedeckt ist und das Gericht fertigdiinsten.

Gehackter Lendenbraten auf ungarische Art

600 g mageres Rindfleisch, 5 Eier, 100 g geréucherter Speck, 10 griine Paprikaschoten, 4 Tomaten oder 100 g Tomatenmark,
1000 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 100 g Fett, Paprika, 10 g Zucker, 2 Semmeln, Salz, Pfeffer, Majoran.

Vier Eier in kochendes Wasser legen, nach 8 Minuten herausnehmen, abschrecken, schélen und kalt werden
lassen. In der Hélfte der Fettmenge feingehackte Zwiebel und Knoblauch goldgelb braten, mit Paprika
vermischen und beiseite stellen. Den Speck ohne Schwarte in kleine Wiirfel schneiden. Das Rindfleisch und die
eingeweichten, grindlich ausgepreSten Semmeln durch den Wolf drehen. Einen ERI6ffel der mit Paprika
gerdsteten Zwiebel, die Speckwdrfel, 1 Ei zufligen, mit Salz, Pfeffer, einer Messerspitze Majoran wirzen,
schlielich mit den 4 hartgekochten, feingehackten Eiern tiichtig verriihren. Die Masse auf ein feuchtes
Kiichenbrett legen, mit nassen Handen langlich formen, dann in eine mit Fett ausgestrichene Bratpfanne legen
und in der Rohre 25-30 Minuten braten.

Die griinen Paprikaschoten in Ringe und die Tomaten (ohne Kdrner) in Wiirfel schneiden. In einer gréieren
Pfanne Fett erhitzen, die Schoten hineinlegen und vorsichtig rihrend leicht anbraten, dann auch die Tomaten
zufiigen, das Ganze in einen kleineren Kochtopf geben, die Paprikazwiebel zufiigen, mit wenig Wasser auffullen,
mit Salz und Zucker abschmecken und langsam kochen lassen. Der Hackbraten muf3 wenigstens 15 Minuten
ruhen, dann erst in Scheiben schneiden und auf einer vorgewérmten Schiissel anrichten, rechts und links
Letscho, oben und unten wirfelférmige, gekochte Kartoffeln verteilen, Kartoffeln so aufsetzen, daR sie kurz vor
dem Auftischen gar sind.

Halbgar gebratene Lenden im Netz

800 g gereinigte Lende, 250 g Schweinenetz (Bauchfell), 80 g Fett, 40 g Butter, Salz, gemahlener Pfeffer, 200 g Pilze,
Petersilie, 1 kleine Zwiebel, geriebene Semmel, 1 Ei.

Die Haut vom Mittelstiick einer schénen Lende mit scharfem Messer entfernen, das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen. In einer entsprechend grofRen Bratpfanne Fett erhitzen, das Lendenstiick gerade gerichtet hineinlegen
und in der heilen Réhre 12 Minuten braten. Aus dem Fett herausheben und an einen kiihlen Ort stellen. Die
Pilze gut waschen und fein hacken. Die Zwiebel in Butter brdunen, mit feingehackter Petersilie, Pilzen, einer
Prise Salz und Pfeffer verriihren, 4-5 Minuten résten, gequirltes Ei, geriebene Semmel zufiigen, unter standigem
Riihren fest werden lassen und an einen kiihlen Ort stellen. Das Schweinenetz (Bauchfell) in kaltem Wasser
wiederholt waschen, Wasser gut ausdriicken. Den Pilzbrei in gleichmaRig dicker Schicht auf das abgekuhlte
Fleisch streichen, das Netz mehrfach gefaltet dartiberlegen, unter dem Fleisch einschlagen, mit diinnem
Bindfaden an 5-6 Stellen lose zusammenbinden und in die Bratpfanne, in der noch Fett ist, legen. Darauf achten,
daR der mit Pilzbrei bestrichene Teil oben liegt. In die heile Backréhre schieben, mit dem eigenen Fett fter
begieRen, 20-25 Minuten braten. Den gar gewordenen Braten aus dem Fett heben, auf eine Schiissel legen und
20 Minuten lang an einem maRig warmen Ort stehenlassen. Beim Anrichten die Bindfaden entfernen und das
Fleisch mit einem scharfen Messer in 10 Scheiben schneiden, darauf achten, daf das Netz nicht verrutscht. Die
Scheiben reihenweise auf die Fleischschiissel legen, den Bratensaft von der Seite daruntergief3en.

Beilagen: Bratkartoffeln oder Kartoffelpuree.

Rindsfilet mit Eiergraupen

800 g Filet, 150 g geraucherter Speck, 100 g Fett, 2 Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 1 Mohrriibe, 40 g Mehl, 1
Petersilienwurzel, 400 g Eiergraupen, Paprika, 4 grine Paprikaschoten, 2 Tomaten, 0,25 | Weiwein, Salz, gemahlener
Pfeffer.

Das gewaschene Fleisch mit einem Tuch abtrocknen. Die Hélfte des Specks zum Spicken in diinne Streifen
schneiden. Das Fleisch spicken, mit Salz und Pfeffer einreiben. Mohrriibe, Petersilienwurzel und \l/i Zwiebeln in
runde Scheiben schneiden, eine halbe Zwiebel fein hacken. Die Hélfte der Fettmenge in einer Pfanne erhitzen,
das Fleisch hineinlegen, Mohrriibe, Petersilienwurzel, Zwiebeln und Knoblauch zufiigen, unter wiederholtem
Umwenden anbraten, dann das Ganze in einen Kochtopf umfiillen. Den {brigen Speck in der Pfanne auslassen,
darin das Mehl goldgelb rosten, die Pfanne vom Feuer nehmen, 10 g Paprika dazugeben, vermengen, mit
Weilwein auffiillen, glattriihren, und die SoRe Uber das Fleisch gielen, zugedeckt bei maRiger Hitze oder in der
Réhre diinsten. Eiergraupen auf folgende Weise zubereiten: 30 g Fett in einem Kochtopf zerlassen, Graupen
zufiigen, anbraten, die feingehackte halbe Zwiebel dazugeben, und wenn auch diese sich zu bréaunen beginnt, 2,5
g Paprika beimengen und sofort mit etwa 1 | warmem Wasser auffiillen, zudecken und langsam weich diinsten.
Die gewaschenen und in Ringe geschnittenen Paprikaschoten und Tomaten in wenig Fett leicht diinsten. Das
weichgedunstete Fleisch in ein anderes Kochgeschirr legen, die Sof3e durch ein Sieb darlibergieRen,
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Paprikaschoten und Tomaten zufligen und noch kurze Zeit mit diesen zusammen diinsten, dann in Scheiben
schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Eiergraupen in einer besonderen Schiissel auftischen und mit ein
wenig von der Sof3e abgeschdpftem Fett begiellen. Die ibrige Sol3e heil3 Giber den Braten geben.

Beefsteak auf Szekszarder Art

5 Beefsteaks bester Qualitét von je 150 g, 500 g klein gehackte Kalbsknochen, 3 Semmeln, 0,2 | saure Sahne, 60 g Letscho,
Salz, gemahlener Pfeffer, 350 g Ganseleber, Paprika, 150 g Fett, Dill, 20 g Mehl, 1 1/2 Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch.

Die Kalbsknochen mit 50 g Fett in eine kleinere Bratpfanne legen und in der Réhre grindlich anbraten, dann die
in runde Scheiben geschnittenen Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben, weiter braten, mit Mehl bestreuen und
wenn auch dieses braunlich geworden ist, das Ganze in einen kleineren Kochtopf schutten, mit Paprika verriihren
und 1,25 1 warmes Wasser zugief3en, salzen und 1 1/i-2 Stunden bei maRiger Hitze langsam kochen lassen. Das
Fleisch leicht klopfen. Die Géanseleber in finf Teile schneiden, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den Dill
griindlich waschen, Wasser auspressen, fein hacken und in wenig Fett erwérmen. Die griindlich gekochte SoRe
durchsieben, nochmals aufkochen, Letscho, Dill und Sahne zufligen, verriihren und weiterkochen. Die 3
Semmeln an den Seiten und oben abflachen und durchschneiden. In wenig Fett an beiden Seiten anbraten und
warm halten. Im selben Fett die Génseleberscheiben braten und ebenfalls warm halten. Die Beefsteaks kurz vor
dem Anrichten in sehr heilem Fett oder auf dem Rost fast gar braten, nur innen sollen sie noch ein wenig roh
bleiben. Die Semmelstiicke auf eine vorgewarmte Schussel legen, darauf die Beefsteaks, dann die
Leberscheiben, und das Ganze mit der heillen Sofle begielien.

Beilagen: Pommes frites oder gedampfter Reis.

Réauberbraten

800 g gereinigte Lenden, 1000 g Roggenbrot, 200 g gerducherter Speck, Salz, gemahlener Pfeffer.

Die gereinigte und enthautete Lende in 10 gleiche Scheiben schneiden, mit der Handflache leicht flach driicken,
salzen und mit Pfeffer bestreuen. Den Speck ebenfalls in 10 gleiche Scheiben schneiden und ein wenig klopfen.
Das Brot in 12 gleiche Scheiben zerlegen. Das Ganze in folgender Weise auf einen diinnen Spief stecken: 1
Scheibe Brot, 1 Fleischschnitte, 1 Scheibe Speck usw. An beiden Enden je eine Brotscheibe aufspieRen. Uber
offener Flamme braten, und zwar so, daR der SpieR standig gedreht und der Braten mit dem abtropfenden Fett
begossen wird, bis das Fleisch schon rétlichbraun gebraten und gar ist. Der Rauberbraten kann auch mit 50 g
erhitztem Fett in eine Bratpfanne gelegt und in der Réhre gebraten werden.

In einer gréBeren Porzellanschiissel auftischen, in einer zweiten Schiissel Paprikasof3e dazu reichen.

Ungarische Kalbfleischgerichte

Kalbsporkelt

1000 g Kalbsschulter oder -haxe, 200 g Zwiebeln, 100 g Fett, 1 Zehe Knoblauch, 20 g Tomatenmark, 2 griine
Paprikaschoten, 1 Tomate, Salz, Paprika.

Die feingehackten Zwiebeln in Fett anbraten, Paprika, feingehackten Knoblauch und Tomatenmark zufligen,
wenig Wasser zugiefien und einige Minuten kochen lassen. Das Fleisch in groRere Wiirfel schneiden, gut
waschen, dazugeben, salzen und zugedeckt diinsten. Wiederholt umriihren und nétigenfalls wenig Wasser
nachgieBen. Wenn das Fleisch fast gar ist, die in langen Streifen zerlegten Paprikaschoten und die zerkleinerte
Tomate (im Winter statt dessen etwas Tomatenmark) dazugeben und das Ganze weich ddmpfen.

Beilagen: Nocken (Spétzle) oder neue Kartoffeln.

Kalbfleisch in Paprika

1000 g Kalbsschulter oder -haxe, 100 g Fett, 1 Zwiebel, 2 griine Paprikaschoten, 1 Tomate, 0,3 | saure Sahne, 30 g Mehl,
Salz, Paprika.

Die feingehackte Zwiebel in Fett goldgelb braten, mit einer Prise Paprika und Wasser vermengen und einige
Minuten kochen lassen. Das griindlich gewaschene, in groRere Wirfel geschnittene Fleisch zufligen, salzen und
zugedeckt diinsten. Wiederholt umriihren und wenn das Fett brotzelt, wenig Wasser dazugief3en. Ist das Fleisch
fast gér, die in langliche Stiicke geschnittenen und gewaschenen Paprikaschoten sowie die zerkleinerte Tomate
(im Winter Tomatenmark) zuftigen und weich diinsten. SchlieRlich die mit Mehl gut verriihrte Sahne beigeben
und stark kochen lassen.

Beilagen: Nocken oder gediinsteter Reis.

Kalbsfrikassee auf ungarische Art

800 g Kalbsschulter, Salz, 200 g Wurzelwerk, 50 g Selleriewurzeln, 40 g Fett, 40 g Butter, 70 g Mehl, Petersilie, 100 g griine
Konservenerbsen, 50 g Pilze, ein paar Pfefferkdrner, wenig Zwiebel.
Das Fleisch in 2,5 cm groRe Wirfel schneiden, waschen und in 1 | Wasser zum Kochen aufsetzen. Wenn es zu
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kochen beginnt, mit einem Schaumléffel abschdpfen, nach 5 Minuten Kochen das in 1 cm grof3e Wiirfel
geschnittene Wurzelwerk und Selleriewurzeln zufiigen, salzen, dann Zwiebeln und Pfefferkdrner in ein
Leinensédckchen binden, in die Brilhe legen und darin etwa 45 Minuten kochen lassen. Aus Fett, Butter und Mehl
eine helle Schwitze machen, mit wenig kaltem Wasser auffiillen und zu dem kochenden Fleisch gieRen. Die
gewaschenen und in feine Scheiben geschnittenen Pilze sowie die feingehackte Petersilie beigeben und das
Frikassee fertigkochen. VVor dem Auftischen das Leinensdckchen herausnehmen und die griinen Erbsen in die
Briihe geben.

Beilage: geddmpfter Reis.

Das Kalbsfrikassee kann auch mit Spargel oder Blumenkohl zubereitet werden. In diesen Fallen werden
Wurzelwerk und Sellerieknollen blof der L&nge nach entzweigeschnitten und vor dem Auftischen
herausgenommen.

Kalbsfrikassee mit Paprika

800 g Kalbsschulter, 150 g Fett, 30 g Butter, 150 g Champignons, Paprika, 120 g Zwiebeln, 250 g Reis, 0,25 | saure Sahne, 3
griine Paprikaschoten, 2 Tomaten, 1 Ei, 200 g Karotten, 200 g enthilste griine Erbsen, Salz.

Das Kalbfleisch in kleine Wiirfel schneiden, waschen und zum Abtropfen auf ein Sieb legen. In der halben
Menge Fett die feingehackten Zwiebeln hell braten, mit Paprika verriihren, das Fleisch hineingeben, salzen, ein
wenig Wasser oder Knochenbriihe dazugielRen und zugedeckt diinsten. Die gereinigten und gewaschenen Pilze
vierteilen, in einer Pfanne mit wenig Fett bei starker Hitze rdsten, maRig salzen und beiseite stellen. Die
gereinigten Karotten und die griinen Erbsen gesondert in Salzwasser weich kochen, abtropfen lassen, in wenig
Butter schwenken und warm halten. Aus den gewaschenen, vom Samenstand befreiten Paprikaschoten Ringe
schneiden. Die gewaschenen Tomaten einmal durchschneiden, Kerne entfernen, in Wiirfel schneiden und dem
Fleisch, wenn es 3/4 Stunden gekocht hat, zufligen. Den gewaschenen Reis abtropfen lassen, in 50 g Fett ein
wenig dinsten, etwa 0,6 | Knochenbriihe oder warmes Wasser zugiel3en, mit Salz abschmecken, zugedeckt bei
maRiger Hitze oder in der Réhre weich diinsten. Zu dem halbgaren Fleisch die Pilze zufiigen und das Ganze mit
Sahne verriihren. Wenn das Fleisch gar ist, die vorhandene Sofe in einen kleinen Topf gieRen. Karotten und
griine Erbsen zum Fleisch geben. Das Ei gut verquirlen und in den Reis riihren. Einen geeigneten Kochtopf mit
Fett ausstreichen, den Reis bis auf einen kleinen Rest hineinstiirzen und mit einem L&ffel ein Nest aus Reis
machen. In das Nest das heille Frikassee legen, darlber eine Lage Reis hibsch glatten, den Topf einige Minuten
in die heil3e Réhre stellen. Auf eine groliere runde Schiissel stiirzen und mit der Sof3e begiel3en.

Mexikanisches Gulasch

900 g Kalbsschulter oder Hals, 120 g Fett, 200 g Zwiebeln, 200 g Pilze, 100 g griine Konservenerbsen, 2 griine
Paprikaschoten, 2 Tomaten, 30 g Tomatenmark, Salz, Paprika.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und gut waschen. Die feingehackten Zwiebeln in Fett goldgelb résten,
Tomatenmark, Paprika zufligen, mit wenig Wasser verriihren, Fleisch beigeben, salzen und zugedeckt rasch
diinsten. Wiederholt umriihren und wenn das Fett brotzelt, wenig Wasser nachfillen. Ist das Fleisch fast weich,
die gewaschenen, in kleine Wirfel geschnittenen Paprikaschoten, Tomaten und Pilze zufiigen und alles
zusammen gar diinsten. Beim Anrichten mit griinen Erbsen bestreuen.

Beilage: gedampfter Reis.

Kalbsbrust mit Pilzreis gefullt

1000 g Kalbsbrust, 150 g Reis, 200 g Champignons, 100 g Fett, 5a$ Butter, 50 g Zwiebeln, 1 Ei, Salz, gemahlener Pfeffer,
Petersilie.

Die Kalbsbrust von den Knochen lésen und eine Offnung fiir die Fillung hineinschneiden, gut waschen. Den
Reis halbweich dampfen und kalt werden lassen. Die feingehackten Pilze in erhitzter Butter mit gehackten
Zwiebeln und Petersilie leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dem Reis zufiigen; das rohe Ei zugeben,
grindlich durchkneten und mit der Masse die Kalbsbrust fiillen. Die Offnung mit weiRem Garn zunahen (das
Garn vor dem Anrichten entfernen); das Fleisch salzen, in eine Bratpfanne legen, mit heiBem Fett ibergiel3en
und braten. Wenn das Fleisch gar ist, aus dem Bratsatz eine SolRe bereiten. Bei der Zeiteinteilung damit rechnen,
daR die Kalbsbrust 10 Minuten vor dem Anrichten stehen soll, sie 1463t sich dann leichter aufteilen. In gefallige,
doch nicht zu diinne Scheiben schneiden und auf einer vorgewérmten Schiissel mit der Bratensol3e anrichten.
Dazu einen der Jahreszeit entsprechenden Salat auftischen.

Kalbsbrust mit Leberreis gefillt

Zubereitung wie oben, mit dem Unterschied, dal? anstatt der Pilze die gleiche Menge gehackter Gefliigel oder
Kalbsleber verwendet wird. Die Flllung kann auch aus einem Gemisch von Leber und Pilzen bereitet werden, in
dem die Hélfte der angegebenen Menge aus Leber, die andere aus Pilzen besteht (beide feingehackt und
gerdstet). In diesem Fall auch 30-40 g geriebenen Kase der Fiillung beimischen.
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Wiener Schnitzel

700 g Kalbskeule, Salz, 40 g Mehl, 2 Eier, 150 g geriebene Semmel, 200 g Fett, 1 Zitrone.

Das Fleisch in funf gleiche Scheiben zerlegen, tiichtig klopfen, Haute an den Randern entfernen oder die Rénder
einschneiden, salzen, dann in Mehl, rohen gequirlten Eiern und geriebener Semmel walzen; in heillem Fett schon
hell backen. (Das Fleisch kann auch in kleine Streifen geschnitten werden.)

Beilage: Bratkartoffeln und Zitronenscheiben.

Gerdstete Kalbsschnittchen

800 g Kalbsfilet, 300 g Kalbsknochen, Salz, 150 g Fett, Paprika, 30 g Mehl, 150 g Zwiebeln, 200 g Letscho, 1000 g
Kartoffeln, 20 g Tomatenmark.

Die feingehackten Zwiebeln in wenig Fett braten, Paprika und Tomatenmark zuftigen, griindlich verriihren, mit
wenig Wasser auflassen und einige Minuten kochen. Die Knochen in kleine Stlicke hacken, waschen, in die Soe
geben und mit so viel Wasser auflassen, daf3 sie zur Halfte bedeckt sind, zugedeckt y2 Stunde kochen, dann die
Knochen herausnehmen, die Briihe durch ein Sieb geben und warm halten. Das Fleisch enthduten, in Stiicke zu
je etwa 30 g zerlegen, diese zu 3 mm dicken Schnittchen kraftig ausklopfen, salzen, mit Mehl bestreuen, dann in
Fett bei starker Hitze auf beiden Seiten schon braun braten. Die so angebratenen Fleischstiicke in die Briihe
legen, Letscho zufiigen, aufkochen lassen und warm halten., Die Pellkartoffeln schélen, in Scheiben schneiden,
in dem verbliebenen Bratenfett résten, die Fleischschnittchen vorsichtig dazugeben, das Ganze in eine tiefere
Schissel legen und sogleich auftischen. (Das Letscho im Sommer durch frische griine Paprikaschoten und
Tomaten ersetzen, die in diinne Scheiben geschnitten in der Briihe geddmpft werden.)

Paprikaschnitze]

800 g Kalbskeule, Salz, 100 g Zwiebeln, Paprika, 100 g Letscho, 0,3 | saure Sahne, 50 g Mehl, 100 g Fett.

Das Fleisch in 10 Scheiben schneiden, tiichtig klopfen, die Rander hier und da einschneiden, salzen, leicht mit
Mehl bestreuen. In der Pfanne Fett erhitzen und die Schnitzeln darin auf beiden Seiten leicht anbraten, dann in
ein anderes Kochgeschirr legen; in dem Fett die feingehackten Zwiebeln hellgelb résten, dazu Paprika riihren,
0,2-0,3 | Wasser zugiel3en, aufkochen lassen, tiber die Schnitzel gieRen und zugedeckt etwa 20 Minuten dinsten.
Die Sahne mit dem (ibrigen Mehl glattriihren, dariibergielen, das Letscho zufiigen und die Schnitzel von Zeit zu
Zeit wendend gar dunsten. Wenn die SoRe zu dick ist, mit wenig heiflem Wasser verdinnen.

Beilage: Nocken.

Kalbsrollen a la Marenchich

800 g Kalbskeule, 5 Eier, 150 g griine Biichsenerbsen, 80 g Butter, 120 g Fett, 100 g Zwiebeln, Paprika, 0,3 | siiRe Sahne, 30
g Mehl, 200 g Spargelkdpfe (Buchsen), ein wenig Petersilie, Salz.

Aus den Eiern und 40 g Butter ein festes Rihrei bereiten, die griinen Erbsen beimengen und kalt stellen. Das
Fleisch in 5 gleich groRe Scheiben schneiden, diinn klopfen und salzen. Die Schnitzel mit der Eifullung
gleichméBig bestreichen, einrollen und mit dinnem Bindfaden zusammenbinden. Die Rollen in 15 g Mehl
waélzen, in heiBem Fett hell anbraten, in ein anderes Kochgeschirr legen. Die feingehackten Zwiebeln in dem
ubrigen Fett hell rosten, Paprika zufiigen, mit 0,2 | Wasser aufkochen lassen, tiber das Fleisch gielen und das
Ganze zum Dunsten aufsetzen. Wenn das Fleisch fast weich ist, die mit dem tibrigen Mehl vermischte Sahne
dazugeben und fertigdiinsten. Vor dem Anrichten die Bindfaden entfernen, die Rollen auf eine Schiissel legen
und mit der passierten SoRe ubergieRen, obenauf die Spargelkdpfe legen, die vorher in 40 g Butter mit ein wenig
Petersilie erhitzt wurden. Beilage: Kartoffelkroketten.

Kalbssteaks auf Jaszberényer Art

500 g Kalbsknochen, 1000 g Kalbsnuf, 100 g geraucherter Speck, 150 g gréRere Champignons, 800 g Kartoffeln, Paprika,
30 g Mehl, 200 g Reis, 200 g enthiilste griine Erbsen, 0,25 | saure Sahne, 3 griine Paprikaschoten, 250 g Fett, 150 g
Zwiebeln, Salz, gemahlener Pfeffer, Majoran.

Die Kalbsknochen und die KalbsnuR griindlich waschen, mit einem Tuch abtrocknen. Die Knochen mit dem
Fleischbeil ganz klein hacken, die abgezogene Haut der Kalbsnu und die Sehnen dazugeben. Die NuB in fiinf
gleich groRe, etwas dickere Scheiben schneiden, mit diinnen Speckstreifen spicken. In einer kleinen Pfanne 50 g
Fett erhitzen, etwaige Speckreste dazugeben. Wenn das Fett heiB3 ist, die Knochen hineinlegen und in der heil3en
Rdéhre unter wiederholtem Umriihren durchbraten. Sind die Knochen halbwegs gebréaunt, die gehackten Zwiebeln
zufiigen und weiterrésten. Wenn auch die Zwiebeln gebraunt sind, einen ERI6ffel Mehl beimengen und wenn
auch dieses braun ist, das Ganze in einen Kochtopf schiitten, mit Paprika bestreuen, grindlich verriihren und mit
0,6 I heiBem Wasser auflassen, salzen und zugedeckt langsam kochen lassen. Die gereinigten und gewaschenen
Champignons in langliche Scheibchen schneiden, in einer Pfanne mit wenig erhitztem Fett rdsten, salzen, mit
etwas Pfeffer und Majoran wirzen. Die griinen Erbsen in brodelndes Salzwasser werfen, weich kochen,
abtropfen lassen und in ein wenig Fett schwenken. Die Kartoffeln schéalen, in mittelgroRe Wurfel schneiden und
in kaltem Wasser stehenlassen. Den vorbereiteten Reis griindlich waschen und auf einem Sieb abtropfen lassen.
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Paprikaschoten waschen, Stengel und Samenstand entfernen, in Ringe schneiden. Den Samenstand und die
abgeschnittenen Enden in die Paprikasole geben. Die Paprikaringe in wenig Fett leicht anbraten. Den Reis in
einem kleinen Kochtopf in 40 g erhitztem Fett dampfen, 0,5 | warmes Wasser zugief3en, salzen, eine
Messerspitze Majoran zufligen und das Ganze zugedeckt weich diinsten. Dem fertigen Reis die griinen Erbsen
und die Paprikaringe zufiigen und warm halten. Die PaprikasoRe nach etwa 1 1/2 Stunden Kochzeit durch ein
Sieb treiben, mit den Pilzen zusammen in einem entsprechenden Kochtopf weiterkochen lassen. 25-30 Minuten
vor dem Auftischen in einer Bratpfanne etwa 50 g Fett in der Réhre erhitzen, die gut abgetropften Kartoffeln
zufiigen und in heiRer Roéhre braten. Wenn sie halb gar sind, salzen und dann erst fertigbraten. Mittlerweile das
noch Ubrige Fett in einer Pfanne erhitzen, die gesalzenen und leicht in Mehl gewalzten Steaks hineinlegen und
bei starker Hitze auf beiden Seiten fertigbraten. Mit dem Fett eine Auflaufform ausstreichen und den Reis
hineintun. Die fette Bratensof3e und die Sahne mit der Pilzsofe verriihren und weitere 10 Minuten kochen lassen.
Beim Anrichten den Reis auf das eine Ende einer langlichen Fleischplatte stiirzen, auf dem anderen die
Kartoffeln anrichten, dazwischen die Fleischschnitten ordnen und mit der heil3en Sol3e ibergielRen.

Kalbskoteletts mit Ganseleber

500 g Kalbsknochen, 1000 g Kalbskoteletts, 200 g Ganseleber, Paprika, 150 g Schinken, 1000 g Kartoffeln, 30 g Mehl, 4
griine Paprikaschoten, 3 Tomaten, 0,2 | saure Sahne, 3 Eier, 200 g Fett, 120 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 1 ERI&ffel
geriebene Semmel, gemahlener Pfeffer, Salz.

Das Kalbsrippenstiick in fiinf schone Koteletts zerlegen. Die klein gehackten Knochen auf einem Backblech mit
50 g Fett gut rosten, spater feingehackte Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und weiter rosten, dann 15 g Mehl
dariibergeben, und wenn auch dieses gebraunt ist, alles in einen kleineren Kochtopf legen, mit Paprika bestreuen
und etwa 0,6 | warmes Wasser dazugieflen, salzen, zudecken und langsam kochen lassen. Die Pellkartoffeln nach
dem Kochen schélen und in runde Scheiben schneiden. Die Eier 8 Minuten kochen, abschrecken und in runde
Scheiben schneiden. Den gekochten Schinken in kleine Scheiben schneiden, mit wenig Fett erwarmen. Einen
Kochtopf fiir die Kartoffeln mit Fett ausstreichen und mit geriebener Semmel bestreuen. Die Kartoffelscheiben
in eine Schssel legen, salzen, mit 40 g heilem Fett begiellen, die Schinkenstreifen, die Eierscheiben und
schliellich die Sahne zufligen, tlichtig vermischen und in dem vorbereiteten Topf eine gute halbe Stunde vor
dem Anrichten in die Réhre stellen. Génseleber in 5 runde Scheiben schneiden, vorsichtig flachklopfen, salzen
und mit Pfeffer bestreuen. Die Kalbskoteletts leicht klopfen, die Knochenteile kraftiger, mit einem scharfen
Messer bis an die Knochen einschneiden, in jeden Schlitz eine Leberscheibe stecken, salzen und ganz leicht in
Mehl wélzen. In einer groReren Pfanne Fett erhitzen, die Koteletts hineinlegen, auf beiden Seiten anbraten, dann
in der Rdhre weiterbraten, bis auch die Leber innen gar ist. Von den gewaschenen Paprikaschoten den
Samenstand entfernen, in Ringe schneiden, in wenig Fett mit den Tomatenscheiben zusammen nur eben diinsten.
Die SoRe nach 1 1/2 Stunden Kochen durch ein Sieb streichen. Die durchgebratenen Koteletts in einen
entsprechenden Topf legen, mit der SoRe begiellen, das Bratenfett und den griinen Paprika zufligen, und das
Ganze zugedeckt in der Rohre weitere 20 Minuten diinsten. Beim Anrichten die geschichteten Kartoffeln in die
Mitte einer vorgewérmten runden Schissel stiirzen, ringsherum die aus der Sof3e vorsichtig herausgehobenen
Koteletts legen und mit der heiBen Sofe begieRen. Falls keine Paprikaschoten und Tomaten vorhanden sind,
nimmt man statt dessen 50 g Tomatenmark.

Gerostete Kalbsleber

800 g Kalbsleber, 120 g Fett, Salz, 200 g Zwiebeln, gemahlener Pfeffer, Majoran, Paprika.

Die Haut von der Kalbsleber entfernen und die Leber in kleine, diinne Streifen zerlegen. Die in runde Scheiben
geschnittenen Zwiebeln in Fett hellgelb braten, mit Pfeffer und Majoran wiirzen. Unter stdndigem Ruhren die
Leber rasch braten, dann den Paprika zufligen. Beim Anrichten (nicht friher!) salzen.

Beilage: Quetschkartoffeln mit in Fett gerdsteten Zwiebeln.

Gerdstete Kalbsleber mit Pilzen

600 g Kalbsleber, 300 g Pilze, 200 g griine Paprikaschoten, 100 g Tomaten, 200 g Fett, 200 g Zwiebeln, Salz, Paprika,
gemahlener Pfeffer, Majoran.

100 g in Scheiben geschnittene Zwiebeln in 50 g Fett résten, die gewaschenen, klein geschnittenen Pilze zufiigen
und Uber starkem Feuer braten, dann die gewaschenen und klein geschnittenen Paprikaschoten und die in kleine
Wiirfel zerlegten Tomaten zufiigen, salzen, mit Pfeffer wiirzen und unter standigem Rihren (ber starkem Feuer
weich diinsten. Mittlerweile in einer anderen Pfanne das Ubrige Fett erhitzen, die weiteren Zwiebelscheiben darin
kurz dampfen und schlielich die in Streifen geschnittene Leber zufiigen, salzen, mit Pfeffer, Paprika und
Majoran wiirzen und Uber sehr starkem Feuer unter standigem Rihren einige Minuten rasch résten. Nun die
gerosteten Pilze und Paprikaschoten dazugeben, nach Bedarf abschmecken.

Beilage: Quetschkartoffeln.
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Saure Kalbslunge

1000 g Kalbslunge und -herz, Salz, 100 g Mehl, gemahlener Pfeffer, Paprika, 1 Lorbeerblatt, ein wenig Thymian, 1 Zitrone,
60 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 50 g Essiggurken, einige Kapern, 0,05 | Essig, 20 g Zucker, 30 g Senf, Petersilie.

Lunge und Herz in schwach gesalzenem Wasser weich kochen, aus der Briihe nehmen, abkiihlen, in diinne
Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblatt, Gurken, Kapern, Petersilie, Zitronenschale und Thymian
fein hacken und griindlich vermengen. Den Zucker in heiRem Fett brdunen, das Mehl zufiigen und eine
dunkelbraune Schwitze bereiten, dann das gehackte Gewiirz zufiigen und nach kurzem Braten mit Paprika und
Pfeffer bestreuen, mit Lungenbrihe auflassen und mit dem Schaumschléger standig riihrend 15 Minuten kochen
lassen. Die LungensoRe soll weder zu diinn noch zu dick sein. Die Lunge in die SoRe legen, mit Salz, Senf,
Zitronensaft und der nétigen Menge Essig abschmecken und das Ganze 15-20 Minuten kochen lassen. In einer
tiefen Schiissel anrichten.

Porkelt aus Kalbsgekrose

1000 g Kalbsgekrdse, 120 g Fett, 200 g Zwiebeln, Paprika, 2 Zehen Knoblauch, wenig Majoran, 30 g Tomatenmark, 200 g
Letscho, 20 g Mehl, 3 Stengel Petersilie, Sellerieblé&tter, Salz.

Das Kalbsgekrose in kaltem Wasser ausschwemmen, dann wiederholt — in stets frischem Wasser — waschen,
mit Wasser aufsetzen, 20 Minuten kochen und wenn es abgekihlt ist, in diinne Streifen schneiden. Die
feingehackten Zwiebeln goldgelb résten, Paprika und Tomatenmark, ferner den zerdriickten Knoblauch und
Majoran zufiigen, eine Minute braten, dann das Kalbsgekrdse beigeben, ein wenig Wasser zugief3en und das
Ganze zugedeckt weich diinsten. Wéhrend des Diinstens Wasser nach Bedarf nachgieflen. Wenn das Gekrdse gar
ist, Letscho und die feingehackten Sellerieblatter und Petersilie beimengen, das mit Wasser angertihrte Mehl
beigeben und das Ganze weitere 10 Minuten kochen lassen. Beilage: Quetschkartoffeln mit in Fett gerdsteten
Zwiebeln.

Kalbshirn mit Ei

3 Kalbshirne, Salz, 80 g Fett, 50 g Zwiebeln, gemahlener Pfeffer, Majoran, Petersilie, 10 Eier.

Das in kaltem Wasser eingeweichte Kalbshirn enthduten, mit einem Tuch abtrocknen, in kleinere Stiicke
schneiden. Die feingehackten Zwiebeln in Fett goldgelb rosten, die gewiegte Petersilie und das Hirn zufiigen,
mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen, 5-6 Minuten diinsten, die gequirlten Eier beigeben und das Ganze wie
Ruhrei zubereiten.

Gebratener Kalbskopf

1000 g abgeldster Kalbskopf (ohne Knochen), Salz, 50 g Zwiebeln, 50 g Sellerieknollen, 50 g Petersilienwurzeln, 60 g Mehl,
3 Eier, 150 g geriebene Semmel, 200 g Fett.

Das von den Knochen gel6ste und gereinigte Kalbskopffleisch eine halbe Stunde lang in viel kaltem Wasser
stehenlassen und nachher in schwach gesalzenem Wasser mit Zwiebeln, Sellerie- und Petersilienwurzeln weich
kochen, dann aus der Briihe nehmen und in einem Teller an einen kiihlen Ort. stellen. Ist das Fleisch fest
geworden, in zehn Stiicke schneiden, salzen, in Mehl, Eiern und geriebener Semmel wélzen, dann in reichlich
Fett schon rotbraun braten.

Beilage: Bratkartoffeln und TartarsoRe.

Ungarische Schweinefleischgerichte

Die ungarische Kiiche kennt sehr viele Arten der Zubereitung von Schweinefleisch.

Schweinefleisch eignet sich ausgezeichnet zum Braten, aber jedes beliebige Gericht kann man schmackhaft
machen, indem man ein Schwartenstiick oder Bauchfleisch mitkocht.

Auch Siilze und Meerrettichfleisch aus Schweinskopf, -schwénz und Eisbein gehdren zu den Spezialitaten der
ungarischen Kiiche.

Das in der Backrohre gebratene Spanferkel, ein Jungschweinsbraten oder die mannigfaltigen Krautgerichte mit
Schweinefleisch — mit Verstand und Geschmack gewiirzt — sind so feine Gerichte, daB ihre Beliebtheit in
Ungarn eigentlich niemanden wundern sollte.

Schweineporkelt

1000 Schulterblatt, 100 g Fett, 200 g Zwiebeln, Salz, Paprika, 30 g Tomatenmark, 120 g Letscho, etwas Kiimmel, 1 Zehe
Knoblauch.

Das Blattstiick in Stiicke von je 40 g schneiden und gut waschen. Die feingeschnittenen Zwiebeln in Fett
goldgelb rosten, Paprika, die klein geschnittene Knoblauchzehe und Tomatenmark zufiigen, alles gut verriihren
und einige Minuten kochen. Dann das Fleisch hinzugeben, salzen, mit dem feingestoRenen Kimmel bestreuen,
zudecken und diinsten. Von Zeit zu Zeit rithren und wenn das Fett brotzelt, wenig Wasser zugielen. Wenn das
Fleisch gar ist, Letscho oder 2 aufgeschnittene griine Paprikaschoten und 2 Tomaten zuftigen und alles
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fertigdunsten. Der Saft darf nur eben das Fleisch bedecken.
Beilage: Eiergraupen oder Nocken.

Béacskaer Reisfleisch

800 g Schulterblatt, Salz, 150 g Fett, Paprika, 100 g Zwiebeln, 250 g Letscho, 350 g Reis.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und waschen. Die feingeschnittenen Zwiebeln in 80 g Fett goldgelb
rosten, mit Paprika bestreuen, wenig Wasser zugiel3en. Nach kurzem Aufkochen das Fleisch dazugeben, salzen
und zugedeckt 50 Minuten diinsten. Wenn notwendig, wéahrend des Diinstens wenig Wasser nachgief3en. Den
gereinigten Reis in 70 g Fett hell résten und zusammen mit dem Letscho dem Fleisch zufiigen. Wasser, das das
Doppelte der Reismenge ausmacht, nachgielRen, zudecken und das Ganze weich diinsten und manchmal
vorsichtig umriihren. Statt des fertigen Letschos kénnen in der Saison drei griine Paprikaschoten und zwei
Tomaten genommen werden.

Gefullter Paprika

500 g durch den Wolf gedrehtes Schweinefleisch, 10 griine Paprikaschoten, 1500 g frische Tomaten, 100 g Fett, 60 ¢
Zwiebeln, 60 g Mehl, 50 g Zucker, Salz, gemahlener Pfeffer und Majoran, 1 1/2 Eier, 100 g Reis, 1 Zehe Knoblauch, griine
Petersilie.

Die Paprikaschoten waschen, Samenstand und Adern entfernen, nochmals waschen. Den Reis nicht ganz weich
kochen und kalt werden lassen. Das durchgedrehte Fleisch in eine Schiissel legen und nacheinander den Reis, 30
g Zwiebeln in 30 g Fett gebraten, feingewiegte Petersilie, 1 ganzes Ei und 1 Eidotter zufuigen, salzen, mit Pfeffer
und Majoran wiirzen, nun auch noch die restlichen gerdsteten Zwiebeln mit der zerstampften Knoblauchzehe
zufiigen und dann das~ Ganze gut durcharbeiten. Die abgetropften Paprikaschoten mit der Masse fiillen und in
der aus den restlichen Zutaten bereiteten Tomatensof3e weich kochen.

Beilage: Salzkartoffeln.

Gefullte Kohlrabi

10 Kohlrabi, 500 g Kalb- oder Schweinefleisch, 1 1/2 Semmeln, 0,2 | siiBe Sahne, 0,1 | Milch, 60 g Mehl, etwas gemahlener
Pfeffer, Zucker, 100 g Butter, 1 Ei, Petersilie, Salz.

Die Kohlrabi schélen, aushdhlen, in schwach gesalzenem Wasser halbweich kochen. Das Kalb- oder
Schweinefleisch zweimal durch den Wolf drehen, die in Milch eingeweichten Semmeln ausdriicken, diese sowie
Ei und gehackte Petersilie darangeben, mit Pfeffer wiirzen, mit der Halfte der stiRen Sahne gut durchkneten und
die Kohlrabi damit fullen. Die gefiillten Kohlrabi in einen mit Butter griindlich ausgestrichenen Topf legen, die
Blatter und das Innere klein schneiden und daraufstreuen, salzen, zuckern, mit Wasser oder Briihe aufgieRRen,
zudecken und weich ddmpfen. Die garen Kohlrabi in eine Schiissel legen und warm halten. Das Kohlrabiwasser
mit einer hellen, mit Butter zubereiteten Mehlschwitze binden, mit siier Sahne verriihren, gut aufkochen, ber
die Kohlrabi giefen.

Beilage: Salzkartoffeln.

Szeklergulasch

500 g Schweinefleisch (Schulter), 500 g Schweinerippchen, 150 g Zwiebeln, Salz, 80 g Fett, Paprika, ein wenig Kiimmel, 1
Zehe Knoblauch, 0,4 | saure Sahne, 30 g Mehl, 1000 g Sauerkraut.

Das Fleisch in Stiicke zu je 40-60 g schneiden, gut waschen. Die feingeschnittenen Zwiebeln in Fett rosten, mit
Paprika, Knoblauch und Kiimmel verriihren, ein wenig Wasser zugiel3en, kurz aufkochen lassen, das Fleisch
hineinlegen, salzen und zugedeckt diinsten. Nach etwa 40 Minuten das gewaschene Sauerkraut zufiigen (in der
Saisonzeit auch 2 aufgeschnittene griine Paprikaschoten), Wasser zugiel3en, bis alles bedeckt ist, und nun das
Ganze unter mehrmaligem Riihren diinsten; 0,3 | saure Sahne mit 30 g Mehl verquirlen, nach dem Garwerden
zufiigen und noch 5 Minuten kochen lassen. In einer tiefen Schiissel anrichten und mit 0,1 | saurer Sahne
UbergieRen.

Gefulltes Kraut auf Szekler Art

1000 g Sauerkraut, 500 g Schweinefleisch mit Schwarte, 300 g Rauchfleisch, 500 g Rinderrippe, Pfeffer, 60 g Mehl, 100 g
Reis, 300 g gehacktes Schweinefleisch, Salz, 0,3 | saure Sahne, 5 Blétter eines im Ganzen gesauerten WeiRRkohls,
Bohnenkraut, Dill

Das durchgedrehte Schweinefleisch mit dem gekochten Reis vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Von den Krautblattern die dicken Adern entfernen, die Fullung darauflegen. Blatter zusammenrollen und die
Enden einschlagen. Das gewaschene Sauerkraut so in einen Topf legen, daf in der Mitte das Schweinefleisch mit
Schwarte, das Rauchfleisch und das Ende der Rinderrippe Platz haben. Dann den feingeschnittenen Dill
daraufstreuen und obenauf gebiindelt das Bohnenkraut tun, die Krautrollen ringsum legen, dann so viel Wasser
dazugielRen, daB alles eben bedeckt ist. Pfefferkdrner beigeben und ‘zugedeckt weich kochen. Stets darauf
achten, dal’ das Kraut mit Briihe bedeckt ist. Ist das Gericht gar, das Fleisch und die Kohlrollen vorsichtig
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herausnehmen, saure Sahne und Mehl verquirlen, auf das kochende Kraut giefen und gut durchkochen lassen.
Das Ganze darf nicht dicker sein als eine sehr dicke Suppe. Beim Anrichten das aufgeschnittene Fleisch und die
Kohlrollen auf das Kraut legen.

Schweinebauch mit Dillkraut

1000 g durchwachsener Schweinebauch, 1000 g Sauerkraut, 50 g Fett, 0,3 | saure Sahne, 1 kleine Zwiebel, ein wenig Mehl,
Salz, gemahlener Pfeffer, frischer Dill.

Allzu saures Kraut in kaltem Wasser waschen und in einen Topf legen. Den Schweinebauch waschen, salzen und
pfeffern und so in das Kraut legen, daB er von allen Seiten bedeckt ist. Die feingeschnittene Zwiebel in erhitztem
Fett glasig werden lassen, die Halfte des feingewiegten Dills zugeben, mit Wasser aufgielen und auf das Kraut
schiitten. Dem Gericht nur so viel Wasser zugiel3en, dal? es mit ganz wenig Brihe gar wird. Dann das Fleisch
herausnehmen, 0,2 | saure Sahne mit etwas Mehl verquirlt dem Kraut zufuigen und griindlich aufkochen,
abschmecken und mit dem tbrigen feingewiegten Dill bestreuen. Das inzwischen aufgeschnittene Fleisch
zuricklegen, das Ganze nochmals aufkochen und heil3 auftragen. Das Kraut in die Schiissel legen, mit saurer
Sahne begieBen. Beim Anrichten das Bauchfleisch obenauf legen.

Siebenbirgisches geschichtetes Kraut

750 g durch den Wolf gedrehtes Schweinefleisch, 150 g durchwachsener geréucherter Speck, 150 g Rauchwurst, 100 g Fett,
1000 g Sauerkraut, 150 g Reis, 60 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Paprika, Salz, gemahlener Pfeffer, 0,4 | saure Sahne.
In 50 g Fett die feingeschnittenen Zwiebeln goldgelb résten, die fein zerstoRene Knoblauchzehe zufiigen, das
Hackfleisch dazugeben, salzen, pfeffern, mit Paprika bestreuen und unter stdndigem Riihren 10-12 Minuten
langsam braten. Den Speck in 1/2 cm grofRe Wiirfel schneiden, in einer Pfanne heil werden lassen, die in
Scheiben geschnittene Rauchwurst zufiigen und 2-3 Minuten braten. Den Reis halbweich kochen und beiseite
stellen. Das Kraut 20 Minuten in Salzwasser kochen und abgiel3en. Den Boden eines entsprechend grof3en
Topfes oder feuerfesten Geschirrs mit 20 g Fett ausstreichen, ein Drittel Kraut hineinlegen, dann Speck und
Wurst, das zweite Drittel Kraut mit ein wenig saurer Sahne betrdufeln, nun den halbgekochten Reis, dann das
angebratene Hackfleisch und zuletzt den Rest Kraut beigeben. (In der Saisonzeit kénnen auch ein Paar Ringe
von griinen Paprikaschoten und Tomaten dazwischen gelegt werden.) Obenauf die verbliebene saure Sahne
traufeln, mit etwas Paprika bestreuen, 30 g zerlassenes Fett dariibergielen und das Ganze bei mittelméaBiger
Hitze ca. 1 1/2 Stunden in der Backréhre diinsten.

Geraucherte Rippchen auf Haromszéker Art

900 g gerducherte Rippchen, 5 Portionen gelbes Erbsenpiree, 100 g Fett, 20 g Mehl, 100 g Zwiebeln, 800 g gesduerter
WeiRkohlkopf, Salz, Meerrettich, frischer griiner Salat.

Die gerducherten Rippchen kochen und in wenig Briihe bis zum Auftragen warm halten. Das gelbe Erbsenpliree
mit der Fleischbriihe auffillen, die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden, salzen, mit wenig Mehl bestreuen
und in heilem Fett knusprig braten. Den Weiltkohlkopf in langliche, tortenartige Stiicke schneiden und kalt
stellen. Das aufgeschnittene Fleisch auf eine Schissel legen, mit der eigenen Briihe begielen und mit
geriebenem Meerrettich auf Kopfsalatblattern garnieren. In einer Gemuseschiissel wird das Erbsenpiiree mit den
gerdsteten Zwiebeln und etwas Zwiebelfett begossen serviert. Den gut gekiihlten Weilkohlkopf in einer
Glasschissel auftragen.

Schweinefilets in Paprika

800 g Schweinefilets, Salz, 100 g Zwiebeln, Paprika, 100 g Letscho, 0,2 | saure Sahne, 40 g Mehl, 100 g Fett.

Das abgehéautete Filet in runde Stiicke zu je 50 g schneiden, flachklopfen. In einer Pfanne die gesalzenen und in
Mehl gewendeten Filets in erhitztem Fett leicht anbraten, in einen Topf legen, die feingeschnittenen Zwiebeln
goldgelb rosten, Paprika darlberstreuen, 0,2 | Wasser nachgieRen, aufkochen, auf das Fleisch schitten und das
Ganze zugedeckt etwa 20-25 Minuten diinsten. Die mit Mehl verquirlte saure Sahne und das Letscho hinzufligen
(in der Saison frische griine Paprikaschoten und Tomaten) und unter 6fterem Umwenden fertigdiinsten. Falls die
Sof3e zu dickfliissig werden sollte, ist sie mit etwas Wasser zu verdiinnen.

Beilagen: Nocken oder Reis.

Schweinekoteletts in der Bratpfanne

900 g Schweinekoteletts, 100 g Fett, 150 g Zwiebeln, Salz, Paprika, 30 g Tomatenmark, ein wenig Kiimmel, 1 Zehe
Knoblauch, 150 g griine Paprikaschoten, 120 g frische Tomaten, 1000 g Kartoffeln, 20 g Mehl.

Das Fleisch in 10 gleichférmige Koteletts schneiden, ausklopfen, salzen, leicht in Mehl wélzen, schwach
anbraten und in einen entsprechend grof3en Topf legen. Im selben Fett die feingeschnittenen Zwiebeln goldgelb
rosten, Paprika, die zerstoRene Knoblauchzehe und den fein gestoBenen Kiimmel zufiigen. Nach gutem
Verriihren das Tomatenmark beigeben, dann etwas Wasser nachgief3en und 1-2 Minuten kochen. Diesen
Porkeltsaft auf die Koteletts gielen, und diese zugedeckt langsam halbweich dinsten. Dann die
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Kartoffelscheiben, die griinen Paprikaschoten und die Tomaten zufiigen, so viel Wasser nachgieBen, dafl das
Ganze gerade bedeckt ist, etwas nachsalzen und weich diinsten. Falls es keine frischen Tomaten und griinen
Paprikaschoten gibt, wird 50 g Tomatenmark verwendet.

Schweinekoteletts auf Erlauer Art

750 g Schweinekoteletts, 2 1/2 Paar Debrecziner Wirstchen (mit Knoblauch stark gewiirzte Raucherwurst), Salz, 50 g Mehl,
200 g Fett, 20 g Tomatenmark, gemahlener Pfeffer, 1000 g Rotkohl, ein wenig Kiimmel, etwas Zucker, 100 g Zwiebeln, 0,05 |
Essig, Petersilie, 0,2 | Erlauer Rotwein, 1000 g kleine neue Kartoffeln.

Die Schweinekoteletts ausklopfen, salzen, pfeffern, in Mehl wenden und auf beiden Seiten in heiBem Fett braun
braten. Dann in einen Topf legen; aus dem Fett, Tomatenmark und einer Prise Mehl Bratensol3e zubereiten,
salzen, pfeffern und durch ein Sieb auf die Koteletts gieRen, zudecken und gar diinsten. Inzwischen in einem
anderen Topf Fett erhitzen und darin Zucker bréunen, die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln hineingeben,
Kimmel daraufstreuen, alles verriihren und den gereinigten, gut gewaschenen und in feine Streifen
geschnittenen Rotkohl dazutun. Salzen, mit Essig abschmecken und zugedeckt bei maRiger Hitze und immer
etwas Rotwein nachgieRend weich diinsten. Die geschalten und gewaschenen neuen Kartoffeln kochen,
abgieRen, in Fett knusprig braten und mit feingewiegter Petersilie bestreuen. Die Debrecziner Wiirstchen kochen,
der Lange nach aufschneiden, kleine Einschnitte an den Randern machen und in heiRem Fett braten. Beim
Anrichten den Rotkohl in die Mitte der Schissel haufen, die Schweinekoteletts darauflegen, auf diese je ein
Stiick gebratene Debrecziner Wurst, ringsherum die neuen Kartoffeln und das Ganze mit dem Bratensaft und
dem Fett der Debrecziner Wiirstchen begieRen.

Schweinekoteletts auf Bacskaer Art

900 g Schweinekoteletts, 80 g Fett, 150 g Zwiebeln, 60 g gerducherter Speck, 60 g Rauchwurst, Paprika, ein wenig Kiimmel,
300 g griine Paprikaschoten, 200 g frische Tomaten, 1 Zehe Knoblauch, 20 g Mehl, Salz.

Dieses Gericht wird dhnlich wie Schweinekoteletts in der Bratpfanne zubereitet, aber ohne Kartoffeln. Den
Speck in Wiirfel schneiden, ein wenig braten, die in Scheiben geschnittene Rauchwurst zugeben und zusammen
mit den zerteilten griinen Paprikaschoten und Tomaten halbweich dampfen. Dieses Letscho vor dem Garwerden
dem Fleisch zufligen und dann das Ganze fertig dampfen.

Beilage: Eiergraupen.

Schweinekoteletts auf Bauernart

900 g Schweinekoteletts, Salz, 30 g Mehl, 150 g Fett, 1000 g Kartoffeln, 150 g gerducherter Speck, 150 g kleine Zwiebeln,
Petersilie.

Die Koteletts werden auf dieselbe Art zubereitet wie die Koteletts naturell. Nach dem Braten in einen Topf
legen, einen Teil des Fettes abgiellen, zu dem in der Pfanne verbliebenen Fett 0,2-0,3 | Wasser zugiel3en, gut
aufkochen, Uber die Koteletts schiitten und zugedeckt weich dinsten. Im verbliebenen Fett den Speck schwach
anbraten, dann die feingeschnittenen Zwiebeln hinzugeben und schén gelb werden lassen. Das Fett abschdpfen
und darin die in groRe Wirfel geschnittenen Kartoffeln braten, den gebratenen Speck und Zwiebeln hinzugeben,
salzen, mit feingewiegter Petersilie bestreuen und das Ganze vermischen. Beim Anrichten die Koteletts in
einer Reihe auf die Schiissel legen, darauf die Kartoffeln und mit dem Saft der Koteletts begieRen. Zu dem
Gericht werden saure Gurken gereicht.

Knusprige Jungschweinekoteletts

1000 g schwartiges Jungschweinekotelett, Salz, 40 g Fett.

In einer Pfanne Wasser aufkochen, das Kotelettstiick mit der Schwarte nach unten hineinlegen und einige
Minuten kochen. Aus dem Wasser nehmen, die Schwarte mit einem scharfen, spitzen Messer dicht
nebeneinander einschneiden, moglichst in Richtung der Rippenknochen, unten und auf den Seiten salzen. In der
Pfanne das Fett zerlassen, das Fleisch mit der Schwarte nach oben hineinlegen und in nicht zu heiRer Backréhre
weich und knusprig braten. Von Zeit zu Zeit das Fleisch mit dem eigenen Saft begieRen. Zu dem verbliebenen
Fett in der Pfanne ein wenig Wasser gieflen, gut aufkochen und beim Auftragen neben das aufgeschnittene
Fleisch schitten.

Beilage: gediinsteter Rotkohl und Bratkartoffeln.

Knuspriger Spanferkelbraten

Ein Spanferkel von 3500 g (fiir 10-12 Personen), Salz, ein wenig Majoran, 50 g Speck, 30 g Fett, 0,2 | Bier.

Die Spitzbeine des ausgenommenen Ferkels abschneiden, die Wirbelsdule am Nacken von innen tief
einschneiden, das Innere mit Salz gut einreiben, mit Majoran bestreuen und so eine Stunde lang auf dem Riicken
liegen lassen, damit das Salz durch das Fleisch ziehen kann. In eine entsprechend grofRe Pfanne einige
Holzleisten quer legen, das Ferkel mit dem Ricken nach oben draufsetzen, Schwanz und Ohren in Papier
wickeln und das Ganze mit Fett bestrichen in eine Backréhre mit Mittelhitze tun. Wéahrend des Bratens das
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Ferkel von Zeit zu Zeit mit in Bier getauchtem Speck bestreichen, wodurch es den schénen Glanz erhélt. Die auf
der Schwarte entstehenden Blasen mit einer Gabel aufstechen. Nach etwa 2 Stunden Braten ist das Ferkel schdn

braun und knusprig, herausheben, auf ein Brett legen, den Kopf mit einem schweren, scharfen Messer abtrennen,
das Ferkel einmal der L&nge nach und die Halften in entsprechend grofle Stiicke zerlegen und die Teile auf einer
Bratenschussel in der urspriinglichen Spanferkelform anrichten.

Beilage: gediinsteter Kohl oder in Wein geddmpfter Kohlkopf.

Tordaer Jungschweinebraten

1000 g Keule oder Koteletts vom Ferkel mit Schwarte, Salz, 30 g Mehl, 100 g Fett.

10 gleichférmige Fleischscheiben schneiden, gut klopfen und den schwartigen Fettrand mit einer scharfen
Messerspitze nach jedem Zentimeter einschneiden. Salzen, in Mehl wenden und rasch braun und knusprig
braten.

Beilage: Bratkartoffeln, rote Riiben und Paprikasalat.

Debrecziner Saftbraten

1000 g schwartiges Rippen- oder Bruststlick eines Jungschweines, 250 g durch den Wolf gedrehtes Schweinefleisch, 1 1/2
Semmeln, 0,2 | Milch, 1 1/2 Eier, 2 harte Eier, Paprika, gemahlener Pfeffer, Majoran, Salz, 50 g durchwachsener
geréucherter Speck, wenig Zwiebel, 1/2 Zehe Knoblauch, wenig Kimmel, 150 g Fett.

Aus dem méRig fetten Rippen- oder Bruststiick eines Jungschweines Knochen entfernen. Zwischen Schwarte
und Fleisch eine Offnung fiir die Fiillung machen, und zwar so, daB Seiten und Ende geschlossen bleiben.
Folgende Fillung wird zubereitet: Das Hackfleisch in eine Schiissel legen, die in Milch eingeweichten und
ausgedriickten Semmeln, den in kleine Wirfel geschnittenen, vorher in wenig Fett schwach angebratenen Speck
und die in kleine Wrfel geschnittenen harten Eier dem Hackfleisch zufligen. AufRerdem noch die in wenig Fett
goldgelb gerdstete Zwiebel und mit ihr zusammen gebratene klein geschnittene Knoblauchzehe zugeben, das
rohe Ei draufschlagen, Salz, Pfeffer, Majoran und Paprika dar(iberstreuen, salzen und das Ganze gut vermengen.
Fullung zwischen Schwarte und Fleisch gleichmaRig verteilen und die Offnung mit einem diinnen Bindfaden
zunéhen. In einer Pfanne wenig Wasser aufkochen, das Rippenstiick mit der Schwarte nach unten hineinlegen
und einige Minuten kochen, dann aus dem Wasser nehmen, die Schwarte mit einem scharfen, spitzen Messer
dicht nebeneinander quer durchschneiden, salzen und mit Kiimmel bestreuen. Das Fett in einem Topf zerlassen,
das Fleisch hineinlegen, etwas Wasser zugief3en und zugedeckt in der Backréhre diinsten. Wenn es weich wird,
den Deckel abnehmen,, den Braten oftmals mit Fett begieflen und knusprig braten. Auf eine Schiissel legen, den
Bindfaden entfernen und vor dem Auftragen etwa 20 Minuten in der Wéarmerdhre halten, damit die Fullung
trocknet. Beim Anrichten den Braten aufschneiden und die Scheiben hiibsch in einer Reihe auf die Schiissel
legen und mit dem eigenen, vorher mit wenig Wasser aufgelassenen Saft begief3en.

Beilage: Bratkartoffeln und Mixpickles.

Schweineflecken

1000 g Schweinefleisch (Nacken oder Kammstiick), 100 g Fett, Salz, Mehl, Paprika.

Das in 5 Scheiben geschnittene Fleisch ein wenig klopfen, salzen, in mit Mehl vermischtem Paprika wenden und
rasch braun braten. Den Rand eines Holztellers mit Sauerkrautblattern, kleinen Essiggurken, roten Riiben,
Essigpaprikas usw. auslegen. In die Mitte des Tellers kommen in Fett gebratene Kartoffeln und obenauf die
Fleischscheiben.

Eine kalte Paprikasol’e kann dazu gereicht werden. Paprika, Salz und Pfeffer mit so viel Rotwein glattrihren, bis
die Menge die Dicke einer SoRe erreicht.

Die echten Siebenbirger Flecken werden auf einem Rost tiber Holzkohle gebraten und stdndig mit papriziertem
Fett bestrichen. Das abtropfende ausgebratene Fett wird aufgefangen.

Siebenblrger Holzteller

300 g Schweinekoteletts, 300 g Kalbskeule, 300 g Rumpsteak (oder Filet), 200 g gerducherter Speck, 50 g Mehl, 150 g Fett, 5
Portionen gemischter Salat.

Die Fleischsorten in Stiicke zu je 60 g schneiden, klopfen, salzen, in Mehl wenden und rasch schén braun braten.
Den Speck in 5 gleiche Scheiben teilen. Die einzelnen Scheiben in fingerbreiten Absténden bis zur Schwarte
einschneiden, dann ebenfalls braun braten. Den Rand eines entsprechend groRen Holztellers mit vorher
zubereitetem und gut abgetropftem Rotkohl-, Paprika-, Tomaten-, Gurken- und rotem Riibensalat hiibsch
garnieren. In die Mitte des Tellers die in Fett gebratenen Kartoffeln hdufen, darauf die gebratenen
Fleischscheiben und obenauf den Speck legen.

Siebenbtirger Meerrettichfleisch

1000 g Schweinefleisch (Dickbein mit Schwarte), 800 g Schweinsohr, Rissel, Schwanz, 100 g Suppengriin, 100 g Zwiebeln, 3
Zehen Knoblauch, Salz, Pfefferkdrner, 150 g Meerrettich.
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Das Dickbein vom Knochen lésen und in Stiicke von je 40 g schneiden. Auch Ohr, Rissel und Schwanz in
ahnlich grofRe Stiicke schneiden. Alles gut waschen, salzen und mit so viel Wasser zum Kochen aufsetzen, daf3
das Fleisch gerade bedeckt ist. Nach dem Aufkochen Suppengriin, Zwiebeln, Knoblauch, Pfeffer, 50 g
Meerrettich zufligen und das Ganze weich kochen. Das Fleisch mit einer Schaumkelle auf die Schiissel legen,
mit etwas Briihe begielRen und mit geriebenem Meerrettich bestreuen.

Beilage: Salzkartoffeln mit Petersilie.

Schweinefleischsilze

2000 g Spitzbein, Kopffleisch und Schweineschwarte, 150 g Suppengriin, 120 g Zwiebeln, 30 g Knoblauch, Salz, schwarzer
Pfeffer, Paprika.

Das Fleisch gut waschen, mit reichlich Wasser aufkochen lassen, Wasser abgiel3en und das Fleisch von neuem
mit kaltem Wasser aufsetzen. Beim Kochen den Schaum abschdpfen, salzen, Suppengriin, Zwiebeln, Knoblauch
und Pfeffer zufiigen und bei méRiger Hitze langsam weich kochen. Nach dem Garwerden die Briihe durch ein
Sieb oder abgebriihtes Leinentuch streichen, das Fett vollkommen ab« schopfen und das Ganze kalt stellen. Das
Kopffleisch von den Knochen 16sen, in gréRere Wiirfel schneiden, das Eisbein an den Sehnen durchschneiden,
die Schwarte in breitere Streifen zerlegen und alles in eine tiefe Schiissel geben, mit der erkalteten Briihe
begieRen, ein wenig Salz, Paprika daraufstreuen und kalt stellen. (Wenn die Briihe sehr einkocht, wahrend des
Kochens so viel Wasser zugielRen, daB etwa 1,5 | Briihe verbleibt, wenn das Fleisch gar ist.)

Rauchwurst mit Szegediner Paprikakartoffeln

1250 g neue Kartoffeln, 200 g Eiergraupen, 800 g Rauchwurst, 100 g Fett, 50 g Raucherspeck, 100 g Zwiebeln, 2 griine
Paprikaschoten, 2 Tomaten, Salz, Paprika.

Die feingeschnittenen Zwiebeln in Fett goldgelb rdsten, mit Paprika bestreuen, wenig Wasser zugieen und bis
zum Verdunsten des Wassers braten. Die geschalten, gewaschenen und in kleine Wirfel geschnittenen
Kartoffeln hineinlegen, dann salzen und so viel Wasser aufgielen, daR das Gericht zur Halfte bedeckt ist.
Inzwischen den Speck in kleine Wrfel schneiden, halb ausbraten, die Eiergraupen dazugeben, rosten, mit
heiRem Wasser aufgiellen, bis alles zur Hélfte bedeckt ist, salzen, halbweich kochen und mit den
Paprikakartoffeln vermischen. Die feingeschnittenen griinen Paprikaschoten und Tomaten zufiigen, zum Schlu
die gewaschene Rauchwurst beigeben, von Zeit zu Zeit umriihren, zugedeckt weich kochen. Beim Anrichten die
Paprikakartoffeln mit den Eiergraupen unten in die Schissel legen, darauf die Wurst gleichméaRig verteilen und
das Gericht heil} auftragen. Dazu Salzgurken oder Kopfsalat reichen.

Preflwurst

1/2 Schweinskopf, 500 g Schwarte, 750 g Halsspeck, 1 Zunge, 1 Dickbein, Salz, gemahlener Pfeffer, Gewiirznelken, 2-3
Zehen Knoblauch.

Kopf, Zunge, Schwarte, Halsspeck und Dickbein in schwach gesalzenem Wasser etwa 2 Stunden langsam
kochen, aus der Briihe herausnehmen, in Wirfel von etwa 2 cm schneiden (Kopf und Dickbein von den Knochen
16sen), und die Schwarte durch den Fleischwolf drehen. Das Ganze in eine Schussel geben, salzen, mit
Gewdrzen und den feingeschnittenen Knoblauchzehen abschmecken und von der entfetteten Briihe so viel
hinzugielen, daB die Fleischstiicke sich voneinander 16sen. Die gut gemischte Masse in einen gereinigten und
gewaschenen Schweinemagen fiillen, gut zusammendriicken, in kochendes Wasser legen und 2-2 1/2 Stunden
bei maRiger Hitze so kochen, daB das Wasser unter dem Siedepunkt gehalten werden kann. Vorsichtig aus dem
Wasser heben, ein wenig anstechen, zwischen zwei Holzbretter legen, auf das obere Brett ein Gewicht stellen
und unter dieser Presse kalt werden lassen.

Die PreBwurst kann auch gerduchert werden. Man gibt dann 0,2 | Schweineblut und ein wenig Paprika hinzu.

Ungarische Lamm- und Hammelfleischgerichte

Hammelgulasch

1200 g Hammelfleisch, 80 g Fett, 200 g Zwiebeln, Paprika, 2 Zehen Knoblauch, ein wenig Kiimmel, Salz, 80 g Mehl, 1 Ei,
1000 g Kartoffeln, 2 griine Paprikaschoten und 2 Tomaten oder 20 g Tomatenmark.

Das Hammelfleisch in Stiicke zu je 30 g schneiden, mit heiBem Wasser abbriihen und dann in kaltem Wasser gut
waschen. Die gereinigten Zwiebeln klein schneiden. Die Knoblauchzehen schélen und zerdriicken und mit dem
Kimmel fein zerstampfen. Das Fett in einem Topf erhitzen, darin die Zwiebeln braunen, mit Paprika bestreuen,
das Wasser zugieRen, das Hammelfleisch hineinlegen, salzen, Kimmel und Knoblauch zufligen, zudecken und
fast weich dunsten. Dann die geschélten, gut gewaschenen und in Wirfel geschnittenen Kartoffeln, die griinen
Paprikaschoten und Tomaten (aufgeschnitten) oder Tomatenmark dazugeben, so viel Wasser nachgieRen, daf fir
jede Person etwa 0,3 | Saft bleibt, wenn das Gericht fertig ist. Aus Ei und Mehl Kkleine, flache, trockene
Teigstlckchen (etwa in BohnengréfRe) zupfen und im Gulasch kochen.
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Hammelporkelt

1200 g Hammelschulter, 100 g Fett, 200 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Paprika, Salz, 150 g Buchsenletscho oder 50 g
Tomatenmark.

Das Hammelfleisch in groRere Wirfel schneiden, waschen und gut abbriihen, dann noch einmal in kaltem
Wasser waschen. Die feingeschnittenen Zwiebeln im Fett goldgelb rosten lassen, Paprika und feingeschnittenen
Knoblauch beimengen, etwas Wasser zugieRen und ein paar Minuten kochen, dann das Fleisch und noch ein
wenig Wasser dazugeben, salzen und weich diinsten. Danach mit dem Letscho vermengen, noch einmal
aufkochen lassen und mit Eiergraupen garniert auftragen.

Hammelkeule mit Knoblauch

1000 g Hammelkeule, 150 g Wurzelwerk, 1 kleine Zwiebel, 6 Zehen Knoblauch, 80 g Fett, 50 g Mehl, ein wenig Zucker,
Pfefferkdrner, 1 Lorbeerblatt, Tomatenmark, Thymian, Salz, 0,2 | WeiBwein.

In die vom Knochen geldste Hammelkeule mit einem spitzen Messer 12 tiefe Einschnitte machen und in diese je
eine halbe Knoblauchzehe schieben. Das gesalzene Fleisch in heiBem Fett anbraten, aus dem Fett nehmen und
beiseite stellen. Den Zucker im Fett brdunen, das in Scheiben geschnittene Wurzelwerk und die Zwiebel
hineingeben und langsam weiterbraunen. Dann Mehl, Pfeffer, Lorbeerblatt und Thymian zufiigen und
weiterbradunen, zum Schlu Tomatenmark und WeiRwein zugeben und mit 1 | Wasser oder Knochenbriihe
auffillen, unter mehrmaligem Umrihren aufkochen lassen, in einen Topf schitten, das Fleisch dazugeben und
zugedeckt 2-3 Stunden in der Backréhre diinsten. Das Fleisch, wenn es gar ist, aus der Sol3e nehmen. Die Sol3e
passieren und warm stellen. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf eine Schiissel legen und mit der SofRe
begieRen.

Beilage: gediinsteter Reis oder Makkaroni.

Fogarascher Schaferbraten

1000 g Hammelkeule, 150 g geraucherter Speck, 20 g Fett, 3 Zehen Knoblauch, 150 g Zwiebeln, 150 g Mohrriiben, Salz,
Paprika, 30 g Tomatenmark, 1500 g Kartoffeln.

Die Hammelkeule vom Knochen I6sen, mit dem in dicke Streifen geschnittenen Speck und den langlich geteilten
Knoblauchzehen spicken, salzen und mit Paprika bestreuen. Fett in einem Topf erhitzen, das Fleisch hineinlegen,
daneben die in dicke Scheiben geschnittenen Zwiebeln und Mohrriiben geben und in die Backrohre stellen.
Wenn das Fleisch schén braun gebraten ist, das Tomatenmark zufiigen, mit wenig Wasser auflassen und
zugedeckt diinsten. Ist das Fleisch fast weich, die rohen Kartoffelstlicke danebenlegen und das Ganze in der
Réhre fertigbraten lassen. Beim Anrichten das aufgeschnittene Fleisch auf die Schissel legen und mit den
Kartoffeln bedecken.

Hortobagyer Hammelsteak

1000 g Hammelkeule, 100 g Fett, 50 g gerducherter Speck, 150 g Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, 3 griine Paprikaschoten, 2
Tomaten, 200 g Suppengriin, 1000 g neue Kartoffeln, Salz, Paprika, Petersilie, ein wenig Mehl.

Die Hammelkeule in Scheiben schneiden, ein wenig klopfen, salzen, in Mehl wenden und in heifem Fett
anbraten. Die feingeschnittenen Zwiebeln in Fett goldgelb résten, den zerkleinerten Knoblauch zufligen, mit
Paprika bestreuen, wenig Wasser zugieRen und ein paar Minuten kochen. Dann die Fleischscheiben in diese
Pdérkeltbriihe legen und zugedeckt einige Minuten diinsten. Das gesauberte und in gréfRere Wrfel geschnittene
Suppengriin in wenig Wasser kochen. Die Kartoffelwirfel zum Fleisch geben, und zwar so, daB auf der einen
Seite das Fleisch, auf der anderen die Kartoffeln liegen, etwas Wasser nachgief3en und weich diinsten. Den in
Wirfel geschnittenen Speck auslassen, die entkernten gewaschenen Paprikaschoten und die in Wiirfel
geschnittenen Tomaten im ausgelassenen Speck anbraten und weich diinsten. In die Schiissel kommt zuerst das
weiche Fleisch, dann die Kartoffeln, das gekochte Suppengriin und die im Speckfett gediinsteten Paprikaschoten
und Tomaten. Das Ganze mit der PérkeltsoRe begieRen und mit Petersilie bestreuen.

Hammelkoteletts auf Zigeuner Art

10 Koteletts von je 100 g, 100 g gerducherter Speck, 10 kleine Tomaten, 100 g Fett, 30 g geriebene Semmel, Salz,
gemahlener Pfeffer, ein wenig Tomatenmark.

Die Koteletts salzen, pfeffern, in geriebener Semmel walzen und auf beiden Seiten in heiBem Fett schén braun
braten, herausnehmen und warm halten. In dem Bratenfett das Tomatenmark ein wenig anbraten, wenig Wasser
nachgieBen, gut aufkochen, passieren und beim Anrichten tiber das Fleisch gieRen. Den Speck in 5 Scheiben
schneiden, in fingerbreiten Abstanden bis zur Schwarte einschneiden und ausbraten. In diesem Fett die
entkernten, gesalzenen und gepfefferten ganzen Tomaten braten. Beim Anrichten auf die eine Seite der Schiissel
Strohkartoffeln haufen, ringsherum die gebratenen Koteletts, auf jedes zweite einen so genannten Hahnenkamm
(das ist der gebratene Speck) und auf jedes Kotelett eine gebratene Tomate legen.
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Lamm in Paprika

1250 g Lammbrust, Salz, 30 g Mehl, 80 g Fett, 100 g Zwiebeln, Paprika, 100 g Letscho, 0,4 | saure Sahne.

Die feingeschnittenen Zwiebeln in Fett résten, mit Paprika bestreuen, dann das in groRe Wirfel geschnittene und
gewaschene Lammfleisch dazugeben, salzen, wenig Wasser zugieen und weich diinsten. Wenn das Fleisch gar
ist, Letscho und mit Mehl verquirlte saure Sahne dazugeben, gut aufkochen lassen und mit Nocken auftragen.

Lamm mit Estragon

1250 g Lammbrust, Salz, 60 g Zwiebeln, 50 g Butter, 40 g Mehl, 0,2 | saure Sahne, 0,1 | siiRe Sahne, 20 g Estragon, wenig
Estragonessig, 1 Eigelb.

Das Lammfleisch in groRe Wirfel schneiden, waschen und in 1 % | Salzwasser mit der geputzten Zwiebel weich
kochen. Aus Butter und Mehl eine Schwitze bereiten, mit wenig Wasser auflassen, dem Fleisch zufiigen und gut
aufkochen. Die saure Sahne mit dem feingeschnittenen Estragon, ein wenig Estragonessig, stiRer Sahne und dem
Eigelb verriihren und dem Fleisch beimengen. Die Speise darf dann nicht mehr kochen.

Lammkeule auf Frihlingsart

1250 g Lammkeule, Salz, ein wenig Mehl, ein wenig Tomatenmark, 50 g Fett, 80 g Butter, 250 g Mohrriiben, 250 g griine
Blichsenerbsen, 250 g griine Blichsenbohnen, 250 g Blumenkohl, 250 g Biichsenspargel, 100 g Pilze, Petersilie.

Die Lammkeule waschen, salzen, in eine Pfanne mit Fett legen und in der Bratréhre weich braten. Mohrriiben
putzen, waschen und in Streifen (etwa wie dicke Streichhdlzer) schneiden. Die gereinigten Pilze in Wiirfel
schneiden, den Blumenkohl zerpfliicken, und alles zusammen in gesalzener Butter weich ddmpfen. Die griinen
Bohnen, Erbsen und Spargel ohne Wasser zugeben und schlieBlich mit der feingewiegten Petersilie vermischen.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in dem Fett das Tomatenmark und das Mehl bréunen, 0,2 | Wasser
zugieBen, gut aufkochen lassen und auf das gediinstete Gemise passieren. Die aufgeschnittene Lammkeule mit
dem Gemidise anrichten.

Lammfleisch gebacken

1000 g Lammkoteletts, Salz, 50 g Mehl, 0,1 | Milch, 200 g geriebene Semmel, 200 g Fett, 1 Ei.

Das Fleisch in 10 Scheiben von je 100 g schneiden, klopfen, salzen, die Scheiben in Mehl, dann in das mit Milch
verrihrte Ei tauchen, in geriebener Semmel wenden und in heiBem Fett auf beiden Seiten schén braun braten.
Aus dem Fett nehmen und sofort auftragen.

Beilage: Kartoffelsalat.

Ungarische Haar- und Federwildgerichte

Vom Haarwild verwendet die ungarische Kiiche vor allem Hasen, Reh, Hirsch und Wildschwein, vom Federwild
Fasan und Rebhuhn. Frisches Wildfleisch ist im Fell oder in den Federn hart und zéh, man verwendet daher am
besten gut abgehangenes Wild, das mirbe und sehr schmackhaft ist. Altes Wild wird auflerdem noch ein paar
Tage vor der Zubereitung in eine Beize gelegt, wodurch die Fleischfasern weich werden.

Die Beize wird folgendermal3en zubereitet: Geschnittene Zwiebeln, Suppengrin, Salz, 1-2 Lorbeerblatter, ein
paar Pfefferkdrner und Estragon- oder Krauteressig 1 Stunde lang in so viel Wasser kochen, daf das Fleisch
damit gut bedeckt werden kann. Dann a3t man die Beize kalt werden und schittet sie auf das Wild. In diesem
Zustand halt sich das Wildfleisch 2-3 Tage. Hasen-, Reh- und Hirschfleisch kann auf obige Art gebeizt, aber
nattrlich auch ohne Beize zubereitet werden, dies gilt besonders fir Jungtiere. Der Riicken kann stets auch
frisch verwendet werden.

Hasenpfeffer auf Csiker Art

Vorder- und Hinterlaufe eines Hasen, 20 g geraucherter Speck, 40 g Fett, 150 g Zwiebeln, Salz, gemahlener Pfeffer, 50 g
Bohnenkraut, 30 g Tomatenmark, 0,2 | saure Sahne, 20 g Mehl, 1/2 Zitrone, 0,1 | Weilwein.

Das Fleisch enthéduten, in lange Streifen von je 1/2 cm Dicke schneiden und waschen. Den ebenfalls in Streifen
geschnittenen Speck durchbraten, das Fett abschopfen und den Speck beiseite stellen. Die klein geschnittenen
Zwiebeln in dem Fett braunen, das Tomatenmark zugeben, mit Weilwein begiefen und aufkochen. Das Fleisch
hineinlegen, salzen, pfeffern und mit Bohnenkraut wiirzen, anbraten, etwas Wasser nachgief3en und
weiterdinsten. Ist es weich, den gebréunten Speck, die mit Mehl verquirlte saure Sahne, Zitronensaft zufiigen
und dann das Ganze noch einige Minuten kochen.

Beilage: gediinsteter Reis.

Sauerbraten vom Hasen

1 ganzer Hasenriicken, 2 Hinterldufe, 200 g Mohrriiben, 100 g Petersilienwurzeln, 2 Lorbeerbléatter, Pfeffer, Salz, Essig, 60 g
Zwiebeln, 150 g gerducherter Speck, 80 g Fett, 30 g Zucker, 1 Zitrone, 50 g Senf, 0,2 | WeiBwein, 50 g Mehl, 0,3 | saure
Sahne.
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Das Fleisch enthduten, in eine kalte Beize legen und 2 Tage kiihl halten. Das gebeizte Fleisch mit diinnen
Speckstreifen spicken. Das Suppengriin aus der Beize nehmen, durch ein Sieb treiben, in eine Pfanne legen, Fett
und das gespickte Fleisch hinzugeben und halbgar braten. Danach den Braten herausnehmen, das Suppengriin
mit Mehl bestduben, saure Sahne, Weilwein, ein wenig von der Beize und Wasser nachgieRen, mit Zucker, Senf
und Essig abschmecken und 20 Minuten kochen. Nach dem Kochen passieren. Dann den Zitronensaft und die
Schale sowie das Fleisch hineinlegen und weich diinsten.

Als Beilage Semmelkl6Re oder Makkaroni reichen.

Gespickte Hasenschnitzel

2 ganze Hasenriicken, Salz, 150 g geraucherter Speck, 60 g Fett, 30 g Tomatenmark, 20 g Mehl, 200 g Preiselbeeren, 150 g
Mohrriben, 50 g Petersilienwurzeln, 2 Lorbeerblétter, 30 g Zwiebeln, gemahlener Pfeffer.

Das Fleisch enthduten, vom Knochen I6sen, in kalte Beize legen und 2 Tage kihl halten. Dann aus der Beize
nehmen, in Scheiben schneiden, mit Speck spicken, salzen, pfeffern und in heiRem Fett braten. Nach dem Braten
das Fleisch herausnehmen und das Tomatenmark im Fett ein wenig schmoren lassen, Mehl zufiigen, etwas
Wasser zugielen, aufkochen, passieren und beim Anrichten tber die Fleischscheiben schitten. Mit gediinstetem
Reis und Preiselbeeren reichen.

Rehporkelt

1000 g Rehfleisch, Salz, Paprika, 2 Zehen Knoblauch, 2 griine Paprikaschoten, 2 Tomaten, 80 g Fett, 150 g Zwiebeln.
Die feingeschnittenen Zwiebeln im Fett braunen, Knoblauch, Paprika und dann das in Wirfel geschnittene
Rehfleisch zugeben. Salzen, etwas Wasser nachgiellen, halbweich diinsten, die zerkleinerten griinen
Paprikaschoten und Tomaten hinzufiigen, fertig diinsten. Als Beilage gediinsteten Reis servieren.

Gedunstete Reh- oder Hirschkeule

1000 g Rehfleisch (Keule), Salz, 100 g geréucherter Speck, 150 g Mohrriiben, 80 g Petersilienwurzeln, 50 g Zwiebeln, 1
Lorbeerblatt, ein wenig Pfeffer, 1 Zehe Knoblauch, 50 g Tomatenmark, 80 g Mehl, 50 g Fett, 0,2 | Rotwein, 50 g
Johannisheergelee, 1/2 Apfelsine.

Das Reh- oder Hirschfleisch mit Speckstreifen spicken und in heilRem Fett braten. Mohrriiben,
Petersilienwurzeln, Zwiebel in Scheiben schneiden, im Bratenfett braunen, mit Tomatenmark und Mehl
verrihren, dann Knoblauch, Lorbeerblatt und Pfeffer sowie das gebratene Fleisch, Rotwein, Apfelsine,
Johannisheergelee zufiigen, salzen und zugedeckt weich

dinsten. Die SoRe passieren und den Braten mit gediinstetem Reis und Preiselbeeren auftragen.

Frischlingskeule auf Pannonia Art

1200 g Keule eines Frischlings, 100 g Fett, 200 g Suppengriin, 60 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Salz, Pfeffer, 1 g Thymian,
1 Lorbeerblatt, 0,2 | Rotwein, 50 g Tomatenmark, 30 g Mehl, 500 g Edelkastanien, 50 g Butter, 0,3 | Milch, 20 g Zucker.
Die Keule enthduten, salzen und beide Seiten in heilem Fett schon braun braten, aus dem Fett nehmen und
beiseite stellen. In dem Fett 10 g Zucker braunen, das in Scheiben geschnittene Suppengriin, Zwiebel,
Knoblauchzehe und die Gewiirze zufiigen. Nach kurzem Braten mit dem Mehl (iberstauben, dann Tomatenmark,
Rotwein und 0,5 | Wasser oder Knochenbriihe zuschiitten, unter 6fterem Rihren aufkochen, in einen Topf
gieRen, die Keule hineinlegen, zudecken und weich dunsten. Die Kastanien mit einem spitzen Messer oben
einschneiden, in eine Pfanne legen, in der Backrohre ein wenig braten und dann schélen. In einem kleinen Topf
die Butter zerlassen, die Kastanien hineinlegen, die Milch zugieRen, schwach salzen und zuckern und zugedeckt
weich dinsten. Die fertig gediinstete Keule in Scheiben schneiden, die, auf eine Schiissel gelegt, mit der
passierten Sof3e begossen werden. Beilage: gediinstete Kastanien, in Rotwein gediinsteter Rotkohl und
angelférmige Bratkartoffeln.

Wildschweinebraten mit Hagebuttenmus

1200 g Wildschweinefleisch, Salz, 200 g Mohrriiben, 100 g Petersilienwurzeln, 60 g Zwiebeln, Pfeffer, Knoblauch,
Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt, 0,2 | Rotwein, 150 g Meerrettich, 200 g Hagebuttenmus.

Das Fleisch in Salzwasser halbweich kochen, die gereinigten und feingeschnittenen Mohrriiben,
Petersilienwurzeln, Zwiebeln, Knoblauch und den Rotwein dazugeben, mit Pfeffer, Lorbeerblatt und Wacholder
wirzen und weich kochen. Das Fleisch aufschneiden und mit geriebenem Meerrettich und Hagebuttenmus
auftragen.

Rebhuhn mit Linsen auf Gyulaer Art

5 alte Rebhiihner, 120 g geraucherter Speck, 200 g Gyulaer Wurst (Rauchwurst), 200 g Linsen, 100 g Fett, Salz, 60 g
Zwiebeln, 30 g Mehl, Lorbeerblatt, 1/2 Zitrone, 0,15 | saure Sahne.

Die geputzten Rebhihner mit 80 g Speck spicken, salzen und im Fett schén braun braten. Die in kaltem Wasser
eingeweichten Linsen in einen Topf tun, mit geriebener Zitronenschale bestreuen und das Lorbeerblatt zugeben.
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In einem Teil des Bratenfettes 40 g in Wrfel geschnittenen Speck und die feingeschnittene Zwiebel braunen.
Die Rebhhner, die Wurst und den mit der Zwiebel gebratenen Speck auf die Linsen legen und so viel
Knochenbriihe oder Wasser aufgieRen, dal das Ganze bedeckt ist, dann zugedeckt in der Backréhre weich
diinsten.

Danach Rebhiihner und Wurst aus den Linsen nehmen, von dem abgegossenen Fett ein wenig Mehlschwitze
bereiten, mit den Linsen verriihren, saure Sahne zugieRen und nochmals gut aufkochen.

Beim Anrichten kommen die Linsen in eine tiefe Schiissel, darauf die zerlegten Rebhiihner und obenauf die der
Lange nach aufgeschnittenen Wurststlickchen.

Gefullter Fasan auf Széchenyi Art

2 junge Fasanhahne, 240 g Ganseleber, 200 g Pilzkdpfe, 100 g Fett, 150 g gerducherter Speck, Salz, 2 g Pastetengewiirz, 0,5
| Tokajer Wein, 0,03 | Kognak, 750 g Kastanien, 50 g Butter, 0,2 | siiRe Sahne, 10 g Zucker, 1 Apfelsine.

Die Fasanen werden geputzt, ohne die Haut zu verletzen, und mit einem nassen Tuch innen und auf3en
abgerieben. An der Brust und den hinteren Teilen der Keulen die Haut mit dem Finger vorsichtig 16sen. VVon der
Ganseleber 12 kleine Scheiben zu je 20 g schneiden, salzen, mit Pastetengewirz bestreuen, auf einen Teller
legen, mit Tokajer und Kognak begieRen und eine Stunde stehenlassen. Die solcherart gebeizten
Ganseleberscheibchen gleichmaRig verteilt unter die Haut der Fasanen schieben. Wenn das gut gelungen ist,
auflen und innen salzen, die Brust mit diinnen Speckscheiben belegen und mit einem Bindfaden umwickelt. In
einem Topf das Fett erhitzen, die Fasanen hineinlegen und unter 6fterem BegieRen schén braun braten. In
demselben Fett die gewaschenen und gesalzenen Pilzkdpfe braten. Beim Anrichten wird in die Mitte der
Schussel in langlicher Form gediinsteter Reis gehduft, darauf die zerlegten Fasanen gesetzt, obenauf der in
Streifen geschnittene gebratene Speck und ringsherum die gebratenen Pilzkdpfe.

Zu dem Bratenfett den von der Leberbeize tibrig gebliebenen Kognak und Tokajer Wein und ein wenig Wasser
gielRen, gut aufkochen und durch ein Sieb Uber die Fasanen traufeln.

Den Rand der Schiissel mit halben Apfelsinenscheiben garnieren. In einer anderen Schiissel das warme
Kastanienpuree auftragen.

Das Kastanienpuree wird folgendermalRen zubereitet: Die Kastanien in Wasser weich kochen, Wasser
abgieRen, die Kastanien entzweischneiden, das Innere mit einem Kaffeeldffel herausschaben und durch ein Sieb
treiben. Dann kommt die Masse in einen Kochtopf, Butter und stiRe Sahne zufiigen, mit dem Schaumschléger
glattriihren, schwach zuckern, salzen und heif3 auftragen. Das Kastanienpuree muf3 so fest sein wie
Kartoffelpiiree, ist es aber zu fest, dann mit ein wenig heiler Milch auffillen.

Ungarische Geflugelgerichte

Jedes Volk hat seine speziellen Gefliigelgerichte, die gekocht oder gebraten zur Mahlzeit gereicht werden. Die
Spezialitaten der ungarischen Kiiche sind das Paprikahuhn, das Backhiihnchen mit Petersilie, der knusprige
Génsebraten und die geflllte Ente. Die Schmackhaftigkeit des ungarischen Gefligels, die Zutaten und die
Technik der ungarischen Kiiche haben eine Harmonie der Gaumenreize geschaffen, wie sie von wenig Kiichen
geboten wird.

Backhiihnchen

1500 g junge Huhnchen (2 1/2 Stiick), Salz, 3 Eier, 300 g Fett, 70 g Mehl, 200 g geriebene Semmel, viel Petersilie.

Zu diesem Gericht nur ganz junge Hilhner, deren Fleisch noch zart ist, verwenden. Gut putzen, zerlegen,
waschen und auf ein Sieb legen. Die Stiicke mit einem sauberen Tuch abtrocknen und salzen. Leber und Magen
unter die Fligel stecken. Die einzelnen Stiicke zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zum Schluf? in
geriebener Semmel walzen, in so viel heilem Fett, dal3 die Stiicke ganz bedeckt sind, knusprig goldgelb backen.
Sofort mit Strohkartoffeln auftragen. Obenauf kommt gewaschene und in heilRem Fett knusprig gebratene
Petersilie. Beim Backen darauf achten, daf3 das Fett nicht zu hei3 wird, da sonst die duRere Broselschicht leicht
anbrennt, das Fleisch hingegen roh bleibt. Auch in kaltes oder nicht geniigend heil3es Fett darf das Fleisch nicht
gelegt werden, weil das Huhn sonst durchnéf3t und die Panierung dadurch abfallt.

Wenn wir von mehreren Hiihnchen Backhuhn bereiten, werden bereits beim Panieren Keulen, Briste und
Flugelstlicke abgesondert und auch in dieser Reihenfolge ausgebacken, denn ein Flugel ist schneller fertig, als
die dickere Keule und vertrégt daher heiReres Fett, wéhrend die Keule in weniger heiflem Fett langsamer
gebacken werden muf3, damit sie ganzlich durchgebacken ist.

Ungarisches Brathihnchen

1750 g Huhnchen, 100 g Fett, 20 g Tomatenmark, Paprika, Salz, 50 g gerducherter Speck, 100 g Blichsenletscho, 1 kleine
Zwiebel.

Die Huhnchen putzen, gut waschen, zerlegen und salzen. Das Fett in einer Fleischpfanne erhitzen, bei groRer
Flamme die Fleischstiicke darin braten, bis sie alle schon braun sind. Dann das Fett in eine andere Pfanne giel3en,
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die gebratenen Stiicke zugedeckt beiseite stellen. Den in kleine Wiirfel geschnittenen Speck in das Fett legen,
halb braunen, die gereinigte und klein geschnittene Zwiebel zufiigen und zusammen weiterbraten. Dann Paprika,
das Bichsenletscho, Tomatenmark dazugeben, salzen und das Ganze auf die angebratenen Hilhnchen gieRen, auf
offene Flamme stellen und zugedeckt bei starkem Feuer einige Minuten dinsten, bis die Hilhnchen weich sind.
Beilage: Strohkartoffeln.

Im Sommer benutzt man anstelle des Biichsenletschos frische griine Paprikaschoten und Tomaten.

Paprikahuhn

1750 g Hihnchen, ein wenig Mehl, Paprika, 0,4 | saure Sahne, 100 g Biichsenletscho (oder 100 g griine Paprikaschoten und
100 g frische Tomaten), Salz, 100 g Zwiebeln, 100 g Fett, 0,3 | siiRe Sahne.

Die Hiihnchen putzen, zerlegen, auch Leber und Magen dazunehmen und gut waschen. Die Zwiebeln fein
schneiden, in erhitztem Fett glasig werden lassen, die Fleischstlicke hineinlegen, salzen, das fertige Letscho
(oder die aufgeschnittenen griinen Paprikaschoten und frischen Tomaten) zufligen und das Ganze zugedeckt bei
gleichméaBiger Hitze dunsten, von Zeit zu Zeit umriihren und nur sehr wenig Wasser nachgief3en, damit das Huhn
nicht kocht, sondern in wenig Saft diinstet, bis es halb weich ist. Dann einschmoren lassen. Inzwischen die saure
Sahne mit Mehl und ein wenig Wasser glattriihren, zum Fleisch geben, von neuem verriihren, und falls die Sofe
zu dickflussig sein sollte, noch ein wenig Wasser nachgieen und alles fertigdiinsten. Vor dem Anrichten die
suRe Sahne zuschitten, noch einmal aufkochen und mit Nocken heil3 auftragen.

Gedunstete Hihnchen auf Hausmanns Art

2 Hihnchen von je 800 g, 100 g gerducherter Speck, 50 g Fett, 50 g Butter, Salz, 20 g Tomatenmark, 5 Eier, ein wenig
gemahlener Pfeffer, Petersilie, 1000 g Blichsenspargel, 1000 g griine Biichsenerbsen, etwas Zucker.

Die Huhnchen putzen, gut waschen und mit dem Speck spicken, salzen, innen mit ein wenig Pfeffer wiirzen, in
eine Bratpfanne legen, mit heilem Fett begieRen und unter 6fterem Begiellen braten. Dann aus dem Bratfett mit
Zugabe von Tomatenmark eine BratensoRe bereiten. Von dem Blichsengemiise das Wasser abgie3en und jedes
fiir sich in Butter schwenken, salzen, mit etwas Zucker und feingewiegter Petersilie abschmecken. Dann die
Hihnchen zerlegen, das Brustfleisch aufschneiden und in einer gefetteten feuerfesten Schiissel gleichméaBig
verteilen. Auf die eine Seite kommen die griinen Erbsen, auf die andere die Spargel. Das Ganze mit der
Bratensol3e begielRen. In die Mitte kommen einzeln die aufgeschlagenen rohen Eier, ein wenig salzen und bei
Mittelhitze in die Backrohre stellen, bis die Eier gebraten sind. Danach sofort heif} auftragen und Kopfsalat dazu
reichen.

Hlhnerbrust in PaprikasolRe auf Feinschmecker Art

3 Hithnchen von je 800-900 g, 0,3 I siiBe Sahne, 0,2 | saure Sahne, Paprika, 2 groRere Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, 2 Eier,
50 g Butter, 100 g Fett, 35 g Mehl, 2-3 griine Paprikaschoten und 1 Tomate (oder 60 g Letscho), ganz wenig geriebene
Muskatnuf3, 1 Prise Majoran, Salz, Pfeffer.

Aus den Hiihnerkeulen wird Fleischpudding bereitet und zwar auf folgende Weise: Keulen abschneiden, Haut
abziehen, das Fleisch von den Knochen l6sen und dann durch einen kleinen Fleischwolf drehen. In einem Topf
0,05 | Wasser und 20 g Butter zum Kochen bringen, das Mehl hinzugeben, glattriihren, auf einen kleinen Teller
gielRen und kalt werden lassen. Dem durchgedrehten Fleisch 30 g Butter, 1 Ei, 1 Eidotter, den kalten Mehlbrei
zufuigen, das Ganze gut vermischen und durch ein Drahtsieb streichen. Diese Masse in einer tiefen Schissel auf
Eis stellen. Dann glattriihren, salzen, mit wenig Pfeffer und geriebener MuskatnuR wiirzen und I6ffelweise die zu
festem Schaum geschlagene 0,15 | siiBe Sahne dazurihren. Die Masse in eine ausgebutterte Napfkuchenform
geben, glatten, in eine kleine Pfanne mit lauwarmem Wasser stellen und bei schwacher Hitze etwa VE Stunde in
die Backrohre stellen. Dieser Fleischpudding soll etwa 1/4 Stunde vor dem Anrichten fertig sein. Die diinnen
Zwiebelscheiben und den klein geschnittenen Knoblauch in Fett résten, Paprika zufligen, alles verrihren, die
Hihnerbriste, Magen, Knochen, Haut hineinlegen, salzen, mit ein wenig Majoran bestreuen und zugedeckt bei
gleichméaBiger Hitze diinsten. Wahrend des Diinstens 2-3 mal ein wenig Wasser oder Knochenbriihe nachgielRen
und nach 15 Minuten die Paprika- und Tomatenscheiben zufligen. Ist die Hiihnerbrust fast weich, die Leber
dazulegen und wenn sie fertiggediinstet ist, die vorher mit etwas Mehl verquirlte saure Sahne zuschitten. 5
Minuten dunsten lassen, dann 0,15 | siiBe Sahne zugielen, kurz aufkochen lassen und Brust, Leber und Magen
herausnehmen. Die Paprikasofie durch ein spitzes Sieb treiben, von neuem aufkochen und die inzwischen von
den Knochen geldsten zerlegten Briste, Lebern und Magen in die SofRe geben. Beim Anrichten den Inhalt der
aus dem Wasser gehobenen und abgetrockneten Kuchenform geschickt auf eine vorher angewarmte runde Platte
stiirzen, die Brust-, Leber- und Magenstiicke rasch in den Kranz legen, mit der heien Paprikasofe Ubergiel3en
und auftragen.

Huhnerfrikassee auf Gartner Art

17509 Hiihnchen, 200 g Suppengriin, 50 g Sellerieknolle, 50 g Pilze, Blumenkohl, 100 g Biichsenspargel, 1 kleine Zwiebel,
120 g Butter, 60 g Mehl, Salz, Petersilie, 0,15 | siBe Sahne.
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Die geputzten, zerlegten, gewaschenen Hilhnchen mit gréeren Wirfeln Suppengriin und Sellerie zusammen mit
so viel Salzwasser zum Kochen aufsetzen, dal? alles bedeckt ist. Beim Kochen den Schaum mit einer
Schaumkelle abschopfen, die Zwiebel im ganzen und den in Rdschen zerlegten Blumenkohl hinzufiigen. Wenn
Fleisch und Suppengriin halbgar sind, kommen die gewaschenen und in Scheiben geschnittenen Pilze hinzu. Aus
Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit der feingewiegten Petersilie verriihren und damit die Briihe
binden. Die Zwiebel aus der Brilhe nehmen, und das Huhn mit der Mehlschwitze gut aufkochen lassen; die sife
Sahne dazugeben und nochmals aufkochen. Den Blichsenspargel im eigenen Wasser anwérmen und auf das in
einer tiefen Schiissel angerichtete Fleisch legen.

Als Beilage gediinsteten Reis reichen.

Huhnerragout mit Paprika, Pilzen, Butternocken und Gurkensalat

3 Huhnchen im Gesamtgewicht von 2200 g, Paprika, 150 g Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, 150 g Fett, 150 g Champignons,
Schnittlauch, Gt25 | saure Sahne, 600 g doppelgriffiges Mehl, 2 Eier, 50 g Butter, 800 g Gurken, 0,05 | Essig, 1 ERI6ffel Ol,
Salz, gemahlener Pfeffer, 100 g Letscho.

Die sorgfaltig geputzten Hiihnchen kunstgerecht zerlegen, die Keulen abtrennen und beim Gelenk
durchschneiden. Brust vom Riickenknochen l6sen, in der Mitte quer durchschneiden, Flligel derart abtrennen,
daf ein ganz wenig Brustfleisch an den Fliigeln bleibt. Riickenknochen in 3-4 Stiicke teilen. Leber beiseite legen.
Magen und Herz gesondert in Salzwasser weich kochen. In % des Fettes die klein geschnittenen Zwiebeln und
eine feingeschnittene Knoblauchzehe résten, dann mit Paprika bestreuen und die zerlegten, in kaltem Wasser
geweichten Hiihnchen hineinlegen, salzen und zugedeckt diinsten. Manchmal umriihren und wenn notwendig,
ein wenig Wasser oder Knochenbriihe nachgief3en. Die Pilze vierteilen und in wenig Fett diinsten, salzen und mit
ein wenig Pfeffer wiirzen. Die geschélten Gurken fein hobeln, salzen und so eine halbe Stunde stehenlassen,
dann ausdriicken, mit Essig und einem knappen ERI6ffel 61 vermischen, in eine kleine Salatschiissel legen, mit
Pfeffer, feingewiegtem Schnittlauch und Paprika bestreuen, die Knoblauchzehen in die Mitte legen, und die
Schussel bis zum Anrichten in den Eisschrank stellen. Vor dem Auftragen die Knoblauchzehen entfernen. Dem
halbgaren Fleisch das Letscho beigeben. Fur die Nocken eine entsprechende Menge Salzwasser aufkochen; in
etwa 0,35 | kaltem Wasser 2 Eigelb und Salz glattriihren und — kurz vor dem Kochen des Wassers — Mehl und
Eiwasser mit einem Holzl6ffel vermengen, dann mit der gewédrmten Butter verriihren und zuletzt den von 2
Eiweill geschlagenen festen Schnee daruntermischen. Mit einem Kompottloffel, der stdndig in Wasser getaucht
wird, mittelgrofle Nocken aus dem Teig stechen und in das schwach kochende Wasser werfen. Wenn sie nach
ein paar Minuten an die Oberflache kommen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, mit kaltem Wasser
abspulen, auf einem Sieb abtropfen lassen; dann in heillem Fett schwenken und warm halten. Den gar werdenden
Hihnchen die Leber, das Letscho, dann die Pilze und zum Schluf? die saure Sahne zufiigen. Von den
Bruststlicken und Keulen geschickt das Fleisch abziehen und in entsprechende Stiicke schneiden.
Riickenknochen, Hals und Beine aus der Sof3e nehmen, die Fleischstiicke wie auch die zerteilten Magen
hineinlegen. Wenn nétig, nachsalzen und dann in einer angewérmten tiefen Schissel heif3 auftragen.
Butternocken und Salat werden separat dazu gereicht.

Porkelt aus Hihnermagen und -leber

500g Hiihnerleber, 500 g Hilhnermagen, 50 g gerducherter Speck, g Zwiebeln, 200 g griine Paprikaschoten, 100 g frische
Tomaten 50 g Tomatenmark), Salz, Paprika, 1 Zehe Knoblauch, 100 g Fett

Die Magen gut putzen; die dicke Haut abziehen und jeden Magen vierteilen, mehrmals grindlich waschen. Das
Fett in einem Topf erhitzen und die klein geschnittenen Zwiebeln méRig braunen, mit Paprika bestreuen,
verrithren und sogleich mit wenig Wasser auflassen; dann die Hilhnermagen hineinlegen, salzen, die gereinigte
und gut zerdriickte Knoblauchzehe beifiigen, zudecken und, immer nur wenig Wasser nachgieRend, von Zeit zu
Zeit umrihren, fast weich dinsten und einschmoren lassen. Inzwischen den Speck in kleine Wiirfel schneiden,
halb anbraten, dann die geputzten, nicht zu klein geschnittenen Hiihnerlebern zugeben und 2-3 Minuten braten.
Stengel und Samenstand der Paprikaschoten entfernen (falls zu scharf, die Adern herausschneiden und
abbriihen), gut waschen und zerschneiden. Die gebratene Leber, Tomaten und Paprikaschoten (oder
Tomatenmark), den fast weichen und schon angeschmorten Magen zufligen und nun das Ganze so lange diinsten,
bis alles gar ist. Falls die SoRe zu dickflissig ist, etwas Wasser nachgieflRen.

Beilage: Nocken. Im Sommer wird das Gericht mit diinngeschnittenen Scheiben von frischen Tomaten und
grunen Paprikaschoten garniert.

Gespickter Kapaun

1 Kapaun (2000 g), ein wenig Majoran, 80 g Fett, 20 g Tomatenmark, Salz, 100 g gerducherter Speck, ein wenig Mehl.

Den Kapaun putzen, gut waschen, die Flugel zuriickbiegen, die Keulen mit einem diinnen Bindfaden an den
Burzel binden, damit der Kapaun beim Braten seine urspriingliche Form beibehélt. Den Speck in diinne Streifen
schneiden und den Kapaun damit spicken; innen und aufRen salzen und mit Majoran bestreuen. Nun den Vogel in
eine Pfanne legen, Fett und ein wenig Wasser zufiigen und ihn in der heilRen Backrohre unter 6fterem Wenden
schon braun braten. Von Zeit zu Zeit das Fleisch mit dem eigenen Fett begieBen, und wenn das Braten etwa zu
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schnell gehen sollte, immer ein wenig Wasser zugiel3en, bis das Fleisch ganz weich ist. (Ist der Kapaun etwas
alter, dann nach dem Anbraten in einen zugedeckten Topf legen und weich schmoren lassen.) Den
weichgebratenen Vogel aus dem Fett nehmen, das Tomatenmark in diesem Fett diinsten, mit Mehl bestauben,
nochmals ein wenig diinsten und nun so viel Wasser nachgieRen, daB die Bratensof3e weder zu diinn-, noch zu
dickflussig ist. Unter stdndigem Ruhren gut aufkochen, durch ein feines Sieb treiben und Gber den Kapaun
gielRen. Der Kapaun wird ansprechend zerlegt, die Fleischteile mit Knochen zuunterst, das Brustfleisch
aufgeschnitten obenauf gelegt.

Beilage: gediinsteter Reis und Apfelkompott oder Apfelmus.

Geflllte Tauben

5 Tauben, 100 g Fett, 150 g durchwachsener Speck, 5 Eier, 2 Semmeln, 60 g Butter, 0,15 | Milch, Petersilie, Salz,
gemahlener Pfeffer, ein wenig Majoran.

Die Tauben gut putzen, ausnehmen, waschen, die Haut an Brust und Kehlenansatz vorsichtig schlitzen, damit sie
nicht einreif3t, salzen, innen mit Pfeffer und Majoran bestreuen.

3 Eier hart kochen, den Speck in kleine Wiirfel schneiden und auslassen. Die Butter mit einem ganzen Ei und
einem Eidotter glattriihren, die in Milch geweichten und ausgedriickten Semmeln zugeben, die drei harten Eier
kleinhacken, die Speckgrieben und die feingewiegte Petersilie zuftigen, salzen, pfeffern und das Ganze gut
durchkneten. Die Tauben mit dieser Masse gleichmaRig flllen, die Keulen mit einem Bindfaden Hinterteile
befestigen und in erhitztem Fett, zu dem das Fett des ausgelassenen Specks getan wurde, in der Backrohre bei
Mittelhitze fertigbraten. Aus der Réhre nehmen 10-15 Minuten stehenlassen, dann halbieren und auf einer
Schussel mit gedunstetem Reis anrichten, mit dem eigenen begieflen und als Beilage Strohkartoffeln reichen.

Gedunstete Gansebrust

2000 g Géansebrust (2 1/2 Stiick), Salz, 20 g Mehl, 70 g Fett, 50 g gerducherter Speck, ein paar Pfefferkdrner, 1 Lorbeerblatt,
2 Zehen Knoblauch, 100 g Zwiebeln, 100 g Suppengriin, 30 g Tomatenmark, 0,1 | Weillwein.

Von den Géansebristen das Fett entfernen, das Fleisch Waschen, salzen, 50 g Fett in einer Bratpfanne erhitzen,
das Fleisch bei starker Hitze rétlich braten, damit das heil3e Fett die Fasern zusammenhalt. Die Génsebriiste
herausnehmen und in einem Topf beiseite stellen. Den gerducherten Speck in kleine Wirfel schneiden, im Fett
halb anbraten, die klein geschnittenen Zwiebeln und das in Scheiben geschnittene Suppengriin, den geschélten
und mit dem Messer zerdriickten Knoblauch zufiigen und das Ganze auf offenem Feuer unter Rihren einige
Minuten bréunen. Dann alles auf die angebratenen Géansebriste gieRen, Lorbeerblatt, Tomatenmark und Pfeffer
zufugen, salzen, mit WeilRwein und wenig Wasser auflassen, zudecken und unter mehrmaligem Rihren —
Wasser Immer nur ganz wenig nachgiefen — fast weich diinsten. Inzwischen aus 20 g Fett und Mehl eine helle
Schwitze bereiten, den Bratensaft damit verdicken und nun das Ganze weich diinsten. Dann das Fleisch
herausnehmen, den Saft durch ein feines Sieb treiben, mit dem Schaumschlager glattriihren und noch einmal
aufkochen. Beim Anrichten das Brustfleisch mit einem Messer vorsichtig vom Knochen 18sen, in Scheiben
schneiden und gefallig auf die Knochen zuriicklegen. Das Gericht wird heiR und mit Saft Ubergossen
aufgetragen.

Beilage: gediinsteter Reis oder Strohkartoffeln.

Hochzeitsgericht

3 Génsekeulen, 200 g Génseleber, 100 g Ganseschmalz, 300 g Reis, 150 g Suppengriin, 100 g Sellerie, 1 kleine Zwiebel, 100
g Pilze, Petersilie, Salz, gemahlener Pfeffer.

Das Heisch der Gansekeulen vom Knochen I6sen und in kleinere Wiirfel schneiden. In 100 g Génseschmalz in
Wirfel geschnittenes Suppengriin, Sellerie und die klein geschnittenen Zwiebeln leicht brdunen, dazu
Gansefleisch geben, salzen, pfeffern, zudecken und von Zeit zu Zeit umriihrend, in wenig Saft diinsten. Wenn es
fast weich ist, den gewaschenen Reis, die klein geschnittenen Pilze, die grob geschnittene Petersilie zufiigen und
doppelt so viel Wasser, wie der Reis (in einer Suppenkelle gemessen) ausmacht, zugieRen. Nach dem Aufkochen
zudecken und in der Backrohre fertigdlnsten.

Beim Anrichten die im restlichen Fett braungebratenen kleinen Génseleberscheiben auf das Reisfleisch legen
und das Ganze mit dem Bratenfett begiel3en.

Gebratene Gansekeule

1750 g Géansekeule (5 Stiick), 100 g Fett, 1 Zehe Knoblauch, wenig Kiimmel, 1250 g Kartoffeln, 200 g griine Paprikaschoten
und 100 g frische Tomaten (oder 50 g Tomatenmark), Salz, 200 g Zwiebeln, Paprika, Petersilie.

Die Keulen putzen, waschen, salzen und in heilem Fett unter hdufigem Wenden auf beiden Seiten anbraten.
Dann die Keulen aus dem Fett nehmen und in einen Topf legen. In dem Fett die klein geschnittenen Zwiebeln
schon goldgelb werden lassen, mit Paprika bestreuen, wenig Wasser zugieRen, salzen und auf das Fleisch geben.
Die Knoblauchzehe schalen, mit Messer zerdriicken und zusammen mit dem Kiimmel zerstampfen, an das
Fleisch geben und wenig Wasser zugiefen, zugedeckt, von Zeit zu Zeit umriihren, immer nur sehr wenig
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nachgieRend, fast weich diinsten und einschmoren lassen. Inzwischen die Kartoffeln schalen und in langliche
Stucke schneiden. Die frischen Tomaten waschen und schneiden, aus den Paprikaschoten den Samenstand
entfernen und ebenfalls aufschneiden. Wenn von den Keulen das Wasser verdunstet ist, das Fleisch auf eine
Seite des Topfes schieben, auf die andere Seite die Kartoffeln legen, obenauf Paprikaschoten und Tomaten oder
das Tomatenmark geben, wenig nachsalzen. Mit sparsam zugegossenem Wasser, damit der Saft nicht zu diinn
wird, zugedeckt weich dunsten lassen. Mit feingewiegter Petersilie bestreuen, heil3 auftragen.

Gebratene Ganseleber

1000 g Mastganseleber, Salz, ein paar Pfefferkérner, 50 g Fett, 50 g Zwiebeln, 0,5 | Milch.

Die Génseleber gut waschen und eine halbe Stunde in Milch weichen, dann herausnehmen, abtrocknen und
salzen. Das Fett in einem Topf erhitzen, die Leber einige Minuten darin anbraten. Hat sie ein wenig Farbe
bekommen, dann so viel Wasser zugiel3en, bis sie halb bedeckt ist, die gereinigten ganzen Zwiebeln, die
Pfefferkdrner zufiigen und nachsalzen. Zugedeckt in der Backrohre diinsten, bis das Fett brotzelt. Dann den
Deckel abnehmen und den Topf so lange in der Rdhre lassen, bis alle Seiten der Leber schén braun gebraten
sind. In der Mitte der Schissel aus Quetschkartoffeln eine Unterlage bilden, die gebratene Ganseleber in
schonen, gleichmalRig diinnen Scheiben obenauf legen, das Fett durch ein Sieb treiben und die Génseleber damit
begieRen. HeiR auftragen. Das Fett kann auch ein wenig mit Paprika gefarbt werden.

Gefullte Ente auf Hausfrauenart

1 junge Ente, Salz, 250 g Schweineleber, 1 Semmel, 0,1 | Mil_(_:h, 40 g Zwiebeln, 100 g geréucherter Speck, 150 g Fett, 2 Eier,
400 g Kartoffeln, gemahlener Pfeffer, ein wenig Majoran, 5 Apfel.

Fur dieses Gericht soll man eine junge, fleischige, nicht zu fette Ente verwenden und darauf achten, sie beim
Ausnehmen so wenig wie mdglich aufzuschlitzen. Speck und Entenleber in 1/2 cm groRe Wirfel schneiden, in
wenig Wasser gut aufkochen. Die Kartoffeln in der Schale kochen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Die
Semmel in Milch einweichen und gut ausquetschen. In 100 g Fett zuerst Zwiebeln, dann die durch den
Fleischwolf gedrehte Schweineleber ein wenig rdsten, wirzen und in eine Schissel legen. Nach dem Erkalten
zwei Eier draufschlagen, den Speck, die Entenleber, Kartoffeln, und Semmel zufiigen, salzen und das Ganze
vorsichtig mischen. Mit dieser Masse die Ente fllen, mit einem Bindfaden zundhen und salzen. Das (brige Fett
in einem Topf zerlassen, die Ente hineinlegen, ein wenig Wasser zugieRen, zudecken und langsam in der
Backréhre diinsten, von Zeit zu Zeit begieRen, spater die Apfel dazulegen und alles gar braten. Beim Anrichten
die Ente in zwei Teile schneiden, die Fullung — nach Mdéglichkeit in einem Stiick — herausnehmen, in die Mitte
der Schiissel setzen, die zerlegte Ente obenauf und ringsherum die mitgediinsteten Apfel legen. Zum Schluf den
Saft, den man vorher mit ein wenig Wasser aufwallen 1aRt, Giber die Ente gieRen.

Als Beilage Reis reichen.

Reisente

1200g Entenfleisch (Brust und Keule), 1200 g Entenklein, 100 g Fett, 300 g Reis, 150 g Suppengriin, 50 g Sellerie, 1 Zwiebel,
100 g Pilze, 2 griine Paprikaschoten, 2 Tomaten, Salz, gemahlener Pfeffer, Majoran, Petersilie.

Entenfleisch und -klein putzen, zerlegen und waschen, Suppengriin und Sellerie waschen und in gleichférmige
Wirfel schneiden. Die Halfte des Fettes in einem Topf erhitzen und feingeschnittene Zwiebel im Fett halb
braunen, das gewaschene und zerlegte Entenfleisch und -klein dazugeben, und Sellerie zufligen, salzen, ein
wenig Wasser und zugedeckt halbweich diinsten. Inzwischen den Reis waschen und gut abtropfen lassen. Das
ubrige Fett in einer Pfanne erhitzen, den und die Pilzscheiben ein wenig anbraten, die gewtirfelten
Paprikaschoten und Tomaten sowie geschnittene Petersilie zufiigen, mit 1/2 | heilem Wasser und dem halbweich
gedlnsteten Entenfleisch beigeben. Dann salzen, mit Pfeffer und Majoran wiirzen und zugedeckt bei Mittelhitze
in der Backrohre 25 Minuten fertig diinsten. Heif3 auftragen, Entenfleisch und -klein gleichmdRig auf der Platte
verteilen und mit feingewiegter Petersilie bestreuen.

Dazu saure Gurken reichen.

Entenleberporkelt

800 g Entenleber, 120 g Fett, 150 g Zwiebeln, 3 griine Paprikaschoten und 2 Tomaten (oder 50 g Tomatenmark), Salz,
gemahlener Pfeffer, Paprika, Petersilie.

Die nicht fette Entenleber in gleichmé&Rige, dinne Scheiben schneiden, die feingeschnittenen Zwiebeln in einer
Pfanne in heiBem Fett rosten, die in Scheiben geschnittenen Paprikaschoten zufligen und weiterbraten. Dann die
Entenleberscheiben dazugeben, salzen, pfeffern und bei starker Hitze schnei! braten, nicht riihren, nur an der
Pfanne ritteln. Dann die zerschnittenen Tomaten (oder Tomatenmark) zufiigen und noch ein wenig braten
lassen. Dann mit Paprika verriihren, frisch geschnittene Petersilie daraufstreuen, auftragen.

Beilage: Quetschkartoffeln mit Zwiebeln.
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Truthahnbrust, Panierte Schnitzel

Das Brustfleisch vom Knochen I6sen, Haut abziehen. Sehnen herausschneiden, in gleichméRige Scheiben
schneiden, fur eine Person zwei Scheiben rechnen. Die Schnitzel mit dem Fleischklopfer diinn Klopfen, salzen, in
Mehl, gequirltem Ei und geriebener Semmel wélzen und in viel heiBem Fett schén goldgelb braten.

Beilage: Bratkartoffeln und Pflaumenkompott.
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