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Borsos Bélsintokany - RINDFLEISCH MIT PAPRIKASCHOTEN, ZWIEBELN UND
CHAMPIGNONS

Far 6 Personen

3 EL Schmalz 1 ¥%. bis 1 % kg Rinderfilet in Streifen (8 cm lang, 1 cm breit und %2 cm dick) 1 Tasse diinne Zwiebelscheiben ¥4
TL feingehackter Knoblauch 1 TL ungarischer DelikateR3- oder EdelsuRpaprika ¥z Tasse zerhackte Champignons (75 g) 2
grofe grine Paprikaschoten, entkernt und in diinne Streifen geschnitten

In einer groRen Pfanne 2 EL von dem Schmalz stark erhitzen und darin die Fleischstreifen fiir 3 bis 5 Minuten
allseitig anbréunen.

Dann hebt man das Fleisch auf eine Platte, gibt das restliche Schmalz in die Pfanne und réstet nun die Zwiebeln
mit dem Knoblauch ber mittlerer Hitze knapp 10 Minuten lang goldgelb. Anschlieend wird in die vom Herd
genommene Pfanne der Paprika gertihrt. Dann kommen das Fleisch sowie die Champignons und Paprikaschoten
dazu. Alles wird uber starker Hitze sorgfaltig verriihrt und tber schwacher Hitze zugedeckt 25 bis 30 Minuten
lang geschmort. Wenn das Fleisch ganz zart ist, schmeckt man ab.

Zum Schluf halt man die Pfanne schrag und schopft das gesamte Fett ab. Borsos Bélszintokany wird im
Allgemeinen mit Reis und sauren Gurken serviert. Aber auch Salzkartoffeln und jede Art von Salat schmecken
ausgezeichnet dazu.

Gekochtes Rindfleisch

Fur 4 bis 6 Personen

1 % kg zartes Rindfleisch ohne Knochen in einem Stiick (Bug, Hiifte oder Schwanzstiick) 1 ¥ kg Hihnerklein (Hals, Fligel,
Ricken und Innereien) 2 | Wasser 1 TL Salz 50 g Butter 300 g Zwiebeln, geviertelt 1 Pastinake, geputzt und in dicke Wiirfel
geschnitten 3 Mohrriiben, in dicke Wirfel geschnitten 1 grofe Sellerieknolle, in 5 cm dicke Teile geschnitten 1 Stange
Lauch, von allem Griin befreit 4 Stengel Petersilie 1 Lorbeerblatt 6 Pfefferkdrner 4 Pimentkdrner

Das Rindfleisch und die Gefliigelteile in einem grofRen Topf mit Wasser bedecken und salzen. Bei starker Hitze
zum Kochen bringen, eventuell noch etwas Wasser nachgie3en und mehrmals den aufsteigenden Schaum
abschopfen.

Wiéhrenddessen in einer grof3en Pfanne die Butter erhitzen und darin die Pastinake, Zwiebeln, Mohrriiben,
Sellerie, Lauch und Petersilie 4 bis 5 Minuten von allen Seiten leicht anbrdunen. Sie werden dann in den
Suppentopf gegeben, nach dem Aufkochen wird noch einmal Schaum abgeschépft und nun das Lorbeerblatt, die
Pfefferkdrner sowie Piment beigefiigt. Der Topf muf halb zugedeckt tiber schwacher Hitze etwa 2 Stunden lang
kdcheln, bis sich das Fleisch ohne spiirbaren Widerstand mit einer Messerspitze einstechen Iaft.

Es wird dann auf eine vorgewérmte Platte gegeben, damit man das Fett von der Briihe abschépfen kann. Die
Briihe wird zum Schlul durch ein Sieb geschiittet (wobei man die Gemiise kraftig ausprefit) und abgeschmeckt.
Sie kann als Rindsuppe mit oder ohne Einlage (Knddel, Reis usw.) serviert werden. Zum gekochten Rindfleisch
ohne Briihe gibt es diverse kalte oder warme Saucen, zu denen man gekochte Kartoffeln, Rote-Beten-Salat und
saure Gurken reicht.

Eszterhazy Rostélyos - ROSTBRATEN A LA ESZTERHAZY

Far 6 Personen

Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 6 Scheiben Filet oder Beefsteak (1-1 %2 cm dick) Mehl 3 EL Schmalz 1 % Tassen
feingehackte Zwiebeln %2 TL feingehackter Knoblauch %2 Tasse feingehackte Karotten 3 EL Mehl 3/4 | Rindsbriihe, frisch, aus
Wiirfeln oder Konserve 3 ganze Pimentkdrner oder 1/8 TL Piment 3 mittelgroRe Lorbeerbléatter 4 Pfefferkérner 1/8 TL
Thymian % cm breiter Streifen Zitronenschale 4 Scheiben magerer Speck, grobzerhackt (2 Tasse) 2 EL feingehackte
Petersilie ¥ Tasse Weinessig ¥ Tasse stiBe Sahne 1 TL frisch ausgeprefRter Zitronensaft

DIE GARNIERUNG 2 Pastinaken, geschabt und in nudelartige Streifen geschnitten 1 mittelgroRe Karotte, in nudelartige
Streifen geschnitten 4 Essiggurken, in nudelartige Streifen geschnitten

Die Rostbraten werden mit Salz und Pfeffer bestreut sowie diinn mit Mehl paniert. Uberfliissiges Mehl schiittelt
man ab. Dann brat man sie in dem Schmalz tber starker Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten lang an, legt sie
auf eine Platte und schaltet auf Mittelhitze herunter.

In dem Schmalz werden jetzt Zwiebeln, Knoblauch und die feingehackten Karotten unter gelegentlichem
Umrihren 8 Minuten lang gerostet.

Man nimmt danach die Pfanne vom Herd und riihrt die 3 EL Mehl hinein. Wenn das Mehl aufgesaugt ist, kommt
die Brihe hinzu. Sie muf unter standigem Umriihren zum Kochen gebracht werden, bis sie dick und glatt ist.
Dann kommen Piment, Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Thymian, Zitronenschale, Speck, Petersilie und Essig
zusammen mit dem Fleisch in die Pfanne und werden zum Kochen gebracht. Nun iber schwacher Hitze halb
zugedeckt 50 oder 60 Minuten lang schmoren lassen, bis die Rostbraten gar sind.

Die Pastinaken- und Karottenstreifen werden 2 bis 3 Minuten lang in Salzwasser ohne Deckel gekocht und dann
in ein Sieb gegossen. Die Steaks hebt man auf eine Platte und stellt sie zum Warmhalten in den auf 100°
beheizten Backofen.

Der Pfanneninhalt wird nun auch durch ein Sieb gegossen, wobei man die Gemiise vor dem Wegschiitten kraftig
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ausdriickt. Dann schépft man Fett von der Sauce ab, rithrt Sahne und Zitronensaft hinein, gibt die Karotten,

Pastinaken und auch die Gurkenstreifen dazu und. 1Bt alles abermals 2 bis 3 Minuten auf kleiner Flamme. Nach
dem Abschmecken wird die Sauce mit den Gemiisen tber das Fleisch gegossen und sofort aufgetragen.

Svickova na Smetane - RINDERBRATEN MIT RAHMSAUCE

Fir 6 Personen

1% kg Rinderhiifte, gerollt und alle 2 cm gebunden 250 g Zwiebeln, in Scheiben geschnitten 1 Tasse gewirfelter Sellerie 2/3
Tasse gewurfelte Mohrriiben 1 Tasse gewdirfelte Pastinaken ¥4 Tasse gewdrfelter Speck 8 Pfefferkdrner 4 Pimentkdrner 2
Lorbeerblatter 1 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer ¥4 TL Thymian 1 EL zerlassene Butter %2 | Rinds- oder
Hihnerbrihe, frisch, aus Wirfeln oder Konserve (plus 1/8 I, falls nétig)

DIE SAUCE 1 EL Zitronensaft ¥2 | saure Sahne 2 EL Mehl

Das Fleisch in einen 4 oder 5 | Topf legen und Zwiebeln, Sellerie, Mohrriiben, Pastinaken, Speck, Pfefferkdrner,
Piment, Lorbeerbléatter, Salz, Thymian und einige Prisen Pfeffer dazutun. Das Ganze wird gleichméaRig mit der
zerlassenen Butter betropfelt. Es ist Giblich, das Fleisch so 24 Stunden lang stehen zu lassen, aber diese
Vorbereitung kann auch Gbersprungen werden.

Den Backofen auf 250° vorheizen und das Fleisch darin ohne Deckel 25 bis 30 Minuten lang braten, bis die
Gemuse leicht gebraunt sind. Wahrenddessen wird das Fleisch einmal gewendet. Man schaltet den Ofen auf 175°
herunter, giefit die vorher zum Kochen gebrachte Briihe in den Topf und 1aRt das Fleisch eine weitere Stunde
lang schmoren. Es muR jetzt 6fter umgedreht werden. Sollte die Flussigkeit stark verkochen, wird noch etwas
Briihe nachgegossen. Wenn das Fleisch gar ist, wird es auf eine Platte gelegt und wahrend der
Saucenzubereitung in den schwach geheizten Ofen (etwa 100°) gestelit.

DIE SAUCE: Die Briihe mit den Gemiisen durch ein Sieb gieBen und die Gemiise mit dem Holzl6ffel kréftig
ausdriicken, ehe sie weggeschittet werden. Dann gibt man die Briihe in den Topf zurlick und bringt sie Gber
mittlerer Hitze zum Sieden. Es werden 2 EL davon entnommen, mit der sauren Sahne gemischt und mit dem
Mehl verquirlt. Diese Mischung riihrt man in den Topf, 1aRt die Sauce 3 bis 4 Minuten lang ziehen (nicht
kochen), fiigt zum Schluf den Zitronensaft hinzu und schmeckt ab. Die Sauce wird separat zu dem in Scheiben
geschnittenen Braten serviert.

Zwiebelfleisch

Fur 4 bis 6 Personen

2 EL Pflanzendl 30 g Butter 1 kg Rinderfilet, oder ein anderes zartes Stiick, in %2 cm dicke und 2 cm breite Streifen
geschnitten (etwa 5 cm lang) 200 g feingehackte Zwiebeln % TL feingehackter Knoblauch % TL Kimmel 1/8 TL Majoran
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL heller Weinessig ¥ | Rindsbrihe, frisch, aus Wirfeln oder Konserve

Ol und Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Wenn der Schaum sich gelegt hat, die Fleischstreifen beidseitig
darin anbrdunen - insgesamt etwa 5 Minuten lang. Sie dann auf eine Platte legen.

Das Fett bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gielen. Nun die Zwiebeln unter standigem Umriihren 8 bis
10 Minuten hellbraun résten und anschlieBend den Knoblauch noch ungefahr 3 Minuten lang mitdiinsten lassen.
Jetzt kommen Kiimmel, Majoran und eine reichliche Prise Pfeffer hinzu. Dann den Essig hineingeben und alles 1
Minute lang kochen. Es wird mit der Briihe aufgegossen und mit dem Holzl6ffel der Bratenrest von der Pfanne
geldst. Sobald die Sauce kocht, gibt man das Fleisch in die Pfanne, schaltet die Hitze nach abermaligem
Aufkochen herunter und 18Rt das Fleisch fur 15 oder mehr Minuten garschmoren. Zum Schluf wird es aus der
Sauce herausgehoben.

DIE SAUCE (nach Belieben) 1 EL Mehl % | saure Sahne

DIE SAUCE (nach Belieben): Das Mehl quirlt man mit dem Mixer in die saure Sahne, die dann in die Pfanne
geruhrt wird. Man schaltet den Herd auf ganz schwache Hitze herunter und 1aRt die Sauce 10 Minuten lang
ziehen, ohne sie noch einmal aufzukochen. Man gibt ein wenig von der Sauce (iber das Fleisch auf der Platte und
tragt den groRen Rest separat auf. Zu Zwiebelfleisch schmecken sowohl Nudeln als auch Kartoffeln oder Reis.

Wiener Rostbraten

Far 6 Personen

6 mittelgrof3e, in diinne Scheiben geschnittene Zwiebeln 60 g Butter 1 ¥ kg Roastbeef, 6 Scheiben, 1 cm diinn geschnitten und
geklopft 3 EL Pflanzendl 2 EL Butter Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer %2 Tasse Rindsbrihe, frisch, aus Wiirfeln
oder Konserve (nach Belieben)

Die 60 g Butter in der Pfanne tber mittlerer Hitze auslassen. Wenn die Butter aufgehort hat zu schaumen,
werden die in schmale Streifen geschnittenen Zwiebelscheiben hineingetan. Sie miissen 8 bis 10 Minuten lang
garen und mehrmals umgertihrt werden, bis sie hellbraun und recht knusprig sind.

Eventuell mufl man noch etwas Butter hinzufiigen, damit sie nicht anbrennen. Die offene Pfanne mit den
Zwiebeln voribergehend in der Kiiche beiseite stellen.

Das Ol mit den 2 EL Butter in einer groRen Pfanne tiber mittlerer Hitze erwirmen. Dann die Temperatur
erhéhen und die am Rand mehrmals eingeschnittenen Steaks 2 bis 4 Minuten beiderseits braun braten - je
nachdem, wie stark sie ,,durch" sein sollen.
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Sie werden dann auf eine erwérmte Platte gelegt und mit etwas Salz und Pfeffer bestreut.
Jetzt missen die Zwiebeln noch einmal kurz tber starker Hitze gebraten werden, damit sie wieder knusprig sind.
Dann kommt auf jedes Steak ein kleiner Zwiebelberg.
Wenn man eine leichte Sauce dazu haben mdéchte, 183t man Rindsbriihe in der Pfanne, in der das Fleisch
gebraten worden ist, kurz aufkochen und I6st die Bratensaftreste sorgféltig beim Rihren. Diese Sauce kommt vor
den Zwiebeln tber das Fleisch.
Uber die Zwiebeln kénnen noch kleine Schinkenwiirfel und gehackte Petersilie gestreut werden.

Toltott Marha Tekercs - RINDERROULADEN

Fur 4 bis 6 Personen

DIE FULLUNG

375 g Speck, kleingewdirfelt 3/4 Tasse feingehackte Zwiebeln %2 TL feingehackter Knoblauch 250 g Rinderhack 250 g
Kalbfleischhack 1 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL ungarischer Delikatel3- oder EdelsuRpaprika 1/8 TL
Majoran 3 Eier, leicht geschlagen

Die FUllung: Der Speck wird in einer schweren Pfanne mit 25 cm Durchmesser ausgelassen, bis er leicht
knusprig ist, und in eine grole Schissel gehoben. Das Fett giet man fur weiteren Gebrauch in ein kleines Gefal
und gibt gleich 2 EL davon zuriick in die Pfanne, um darin die Zwiebeln mit dem Knoblauch zu résten. Nach 6
bis 8 Minuten uber mittlerer Hitze miiRten bei gelegentlichem Umriihren die Zwiebeln leicht gebréunt sein und
werden nun zu dem Speck geschiittet. Man vermengt sie mit allen anderen Zutaten und stellt die fertige Flllung
beiseite.

DAS FLEISCH

Etwa 1 % kg Rinderkeule (in 8 oder 12 diinne Scheiben geschnitten).

Das Fleisch: Weitere 2 EL von dem Speckfett werden in der Pfanne stark erhitzt. Wenn das Fett dampft, braunt
man darin die Fleischscheiben auf jeder Seite etwa 2 Minuten lang leicht an und legt sie auf eine Platte.

DIE SAUCE

1% Tassen feingehackte Zwiebeln % TL feingehackter Knoblauch 1 EL ungarischer DelikateR- oder EdelsiiBpaprika 1 Tasse
Rindsbriihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve 1 Tasse Tomatenpiiree 2 Lorbeerblatter 1 TL Salz Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Sauce: Zwiebeln und Knoblauch werden in 1 EL Speckfett 6 bis 8 Minuten lang gebraunt. Dann riihrt man
den Paprika in die vom Herd genommene Pfanne, giet die Briihe auf und bringt das Ganze zum Kochen.
Wahrenddessen missen die Bratenreste mit dem Holzl6ffel von der Pfanne gel6st und verriihrt werden.
AnschlieRend kommen alle weiteren Zutaten hinein, und man l&Rt die Sauce zugedeckt Uber schwacher Hitze
diinsten, wéhrend man die Rouladen weiter zubereitet.

Etwa 2 EL von der Fullung werden auf die Mitte jeder angebraunten Fleischscheibe gelegt, die man nun aufrollt
und mit Zwirn umwickelt. Die restliche Flllung wird in die Sauce geruhrt. Man muR die Rouladen in der Sauce
Uber ganz schwacher Hitze 40 bis 50 Minuten lang zugedeckt schmoren lassen. Wenn das Fleisch gar ist, hebt
man sie heraus auf eine Platte, schmeckt die Sauce ab, entfernt die Lorbeerblatter und gief3t die Sauce zum
Servieren Uber die Rouladen.

Cevapcici - HAMMEL- UND RINDERHACK AM SPIESS

Far 6 Personen

1 EL Schmalz ¥ Tasse feingehackte Zwiebeln % TL feingehackter Knoblauch %2 kg Hammelhack, mehrmals durchgedreht %2
kg Rinderhack, mehrmals durchgedreht 1 EiweiB, leicht geschlagen 1 TL Salz 1 EL ungarischer DelikateR3- oder
Edelsiipaprika 2 EL Schmalz (nach Belieben) 2 EL sehr fein gehackte Zwiebeln

Das Schmalz (1 EL) wird in einer Pfanne ausgelassen, bis es dampft. Darin brat man die Zwiebeln mit dem
Knoblauch unter gelegentlichem Umrihren 6 bis 8 Minuten lang, bis sie goldgelb sind, und schiittet sie dann in
eine Schussel.

Das gesamte Hack sowie Eiweil3, Salz und Paprika werden mit den Zwiebeln sorgféltig verknetet.

Aus dieser Masse formt man mit den Handen etwa 3 cm dicke und 5 cm lange RélIchen, die auf einen Teller
gelegt, mit Aluminiumfolie oder Pergamentpapier zugedeckt und fiir mindestens 1 Stunde in den Eisschrank
gestellt werden, damit sie sich festigen.

Nach dem Kiihlen reiht man sie mit jeweils mindestens ¥ cm Abstand auf SpieBchen auf. Sie werden durch die
schmale Seite hindurch und nicht der Lange nach aufgespieft.

Cevapcici kénnen nun auf dreierlei Art fertig gestellt werden. Diese drei Methoden eignen sich grundsétzlich fiir
fast alle Fleischspiel3chen.

Sie kénnen entweder Uber einen offenen Holzkohlengrill oder in einen vorgeheizten elektrischen Grill gegeben
werden. In beiden Fallen sollte das Fleisch 10 bis 15 cm von der Warmequelle entfernt sein. Wenn kein Grill
vorhanden ist, 1aRt man in einer groRen Pfanne 2 EL Schmalz aus, erhitzt es, bis es stark dampft, und brét darin
einen Spiel nach dem anderen 8 Minuten auf jeder Seite. Diese Zeitangabe gilt auch fir die Grillgerate. Die
Fleischrollchen sollen auBen dunkelbraun und innen gut durchgebraten sein.

Man kann cevapcici nun entweder dekorativ mit den SpieRchen auftragen oder die abgestreiften Réllchen auf
mittelgroRe Teller legen. Man kann auch die feingehackten Zwiebeln gleich dariiberstreuen oder sie in einer
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kleinen Schale servieren, so dal} jeder Gast sich die gewiinschte Menge nimmt. AuBer den Zwiebeln schmecken

feingehackte Pfefferschoten sehr gut dazu.
Cevapcici eignen sich vorzuglich als Imbi3 zu alkoholischen Getrédnken und als Party-Happen.

Gebackener Fleischstrudel

Fur 1 Strudelftllung

60 g Schmalz 200 g feingehackte Zwiebeln 1 kg durchgedrehtes, gekochtes Rindfleisch oder Kalbfleisch 1 TL Salz 2 EL
ungarischer DelikateR- oder EdelsiiRpaprika 2 EL feingehackte Petersilie 2 Eier, leicht geschlagen 60 g Butter 4 EL Mehl 2
Tassen Rindsbrihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve

Das Schmalz in einer groRen Pfanne stark erhitzen und darin die Zwiebeln 8 bis 10 Minuten lang leicht
anbraunen. AnschlieRend das Fleisch fuir 3 bis 4 Minuten bei unentwegtem Umriihren mitbraten lassen. Alles
zusammen in eine Schussel geben und Salz, Paprika, Petersilie sowie die Eier hineinriihren.

Darauf in einer kleinen Kasserolle die Butter erhitzen, das Mehl dazugeben und restlos verriihren. Nun mit der
Briihe auffillen und 5 Minuten lang tiber schwacher Hitze kochen lassen. Stdndig umriihren. Diese Sauce wird
sorgféltig mit dem Fleisch vermischt. Wéhrend man den Strudel zubereitet, 143t man die Fullung im Kuhlschrank
stehen. Die weitere Zubereitung entspricht dem Strudelrezept.

Znojemsky Gulas - RINDSGULASCH MIT GURKEN

Fur 6 bis 8 Personen

50 g Schmalz 2 Tassen feingehackte Zwiebeln 1 EL Paprika 1 % kg Rindsgulasch ¥ | trockener Rotwein ¥4 | Rindsbrhe,
frisch, aus Wirfeln oder Konserve ¥ TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL Mehl % Tasse Senfgurken, in lange
schmale Streifen geschnitten Salz

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Das Schmalz in einer feuerfesten Form (5 | Fassungsvermdgen)
auslassen und darin die Zwiebeln tber mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten anbréunen. Dann wird der Paprika in die
vom Herd genommene Form gerihrt, anschlieBend das Fleisch dazugegeben und mit Wein und Rindsbriihe
Ubergdssen. Man wirzt mit % TL Salz sowie mit einigen Prisen Pfeffer, bringt das Ganze zum Kochen und 143t
es fest zugedeckt in der Mitte des Backofens eine Stunde lang schmoren.

Von dem aus dem Ofen genommenen Gericht werden etwa 2 EL Fett abgeschdpft, die man mit den 2 EL Mehl
verrihrt und wieder in die Form zurtickschuttet. Das Gulasch muR weitere 30 bis 40 Minuten lang schmoren, bis
sich das Fleisch ganz zart anfiihlt, wenn es mit einer Messerspitze angestochen wird. Man hebt es schlieRlich aus
der Sauce heraus, von der noch einmal Fett abgeschdpft wird, ehe die Gurkenstreifen hineinkommen. Sobald die
Gurken nach etwa 3 Minuten durchgewarmt sind, wird abgeschmeckt. Dann wird das Gulasch auf einer Platte
angerichtet, mit der Sauce tibergdssen und serviert.

Lovacki Djuvec - JAGERREIS

Fur 4 bis 6 Personen

8 Scheiben Speck, in kleine Wirfel geschnitten 1 % Tassen feingehackte Zwiebeln 1 TL feingehackter Knoblauch 1 Tasse
geschabte und in Scheiben geschnittene Karotten 2 Tassen Wasser ¥ Tasse roter Weinessig 1 %4 kg Rinderbraten ohne
Knochen, in 5 cm dicke Wiirfel geschnitten %2 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 Tasse Reis 1 ¥ Tassen griine
Paprikaschoten in Streifen, % cm breit und 5 cm lang 1 ¥ Tassen Rindsbriihe Salz

Man 1&Rt den gewirfelten Speck in einer Deckelpfanne mit einem Durchmesser von etwa 25 cm (ber mittlerer
Hitze aus. Wenn er nach 6 bis 8 Minuten leicht knusprig ist, wird er mit der Bratengabel herausgehoben und in
eine kleine Schissel gelegt. Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen.

Jetzt kommen die Zwiebeln hinein und werden unter gelegentlichem Umriihren 3 bis 4 Minuten glasig gediinstet.
Dann fiigt man Knoblauch und Karotten hinzu und 136t sie 5 bis 6 Minuten diinsten.

AnschlieRend wird der gebratene Speck wieder in die Pfanne getan, Wasser und Essig werden hineingeriihrt
sowie die Fleischwiirfel mit %2 TL Salz und einigen Prisen Pfeffer. Man deckt die Pfanne zu und lait das Gericht
iber ganz schwacher Hitze 1 Stunde lang schmoren. Das Fleisch sollte dann fast weich sein, wenn man es
vorsichtig mit einer Messerspitze ansticht.

Jetzt riihrt man langsam den Reis hinein, zum SchluB die Paprikaschoten und eine Tasse von der Rindsbriihe.
Wenn das Ganze Uber starker Hitze zum Kochen gebracht ist, wird die Temperatur wieder heruntergeschaltet
und die Pfanne fir weitere 20 Minuten zugedeckt. Der Reis soll gar, aber nicht zerkocht sein.

Wenn er irgendwann zu trocken wird und anzubrennen droht, fligt man die restliche Rindsbruhe hinzu.

Lovacki Djuvec ist ein kraftiges Hauptgericht, zu dem in Jugoslawien gemischter griiner Salat gereicht wird.

Bogracs Gulyés - KESSELGULASCH

Fur 4 bis 6 Personen

30 g Schmalz 150 g feingehackte Zwiebeln ¥ TL feingehackter Knoblauch 3 EL ungarischer Delikatel3- oder EdelsuRpaprika
1 kg Rindergulasch (etwa 3 cm grofRe Wiirfel) % TL Kimmel 1 | Hihner- oder Rindsbriihe (oder halb und halb), frisch, aus
Wirfeln oder Konserve, oder 1 | Wasser ¥ TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 300 g Kartoffeln 500 g Tomaten,
gehautet, entkernt und feingehackt 2 mittelgrole griine Paprikaschoten, entkernt und feingehackt % TL Majoran
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Das Schmalz in einem Suppentopf erhitzen, bis es raucht, dann die Temperatur herunterschalten und den
Knoblauch sowie die Zwiebeln goldgelb résten. Nach 8 bis 10 Minuten nimmt man den Topf vom Herd und
riihrt den Paprika hinein. Er muf sorgfaltig mit den Zwiebeln vermischt werden.
Nun gibt man das Fleisch, Kimmel, Briihe, beziehungsweise Wasser sowie Salz und Pfeffer hinzu, bringt das
Ganze zum Kochen und I&Bt es halbzugedeckt ungefahr 1 Stunde lang auf dem Herd schmoren, bis das Fleisch
fast gar ist.
Die Kartoffeln in der Schale 8 bis 10 Minuten lang leicht angaren, sie dann pellen und in 3 cm groRRe Wrfel
schneiden. Sie kommen zusammen mit den Tomaten, den Paprikaschoten sowie dem % TL Majoran in den Topf.
Man laRt alles noch einmal tber mittlerer Hitze etwa % Stunde lang schmoren, bis das Fleisch gar ist und die
Kartoffeln zerkocht sind. Zum Schlu wird Fett abgeschopft und abgeschmeckt.
Man trégt dieses Gulasch in grofRen Suppentassen auf.

Geschmorter Schweinsbraten mit Kapern

Far 6 Personen

60 g Schmalz 1 %2 kg Schweinsbraten ohne Knochen (mit Knochen etwa 2 % kg) 3/4 Tasse feingehackte Zwiebeln 3/4 Tasse in
Scheiben geschnittene Karotten 1 TL ungarischer DelikateR- oder EdelsiiRpaprika 1 Tasse Hihner- oder Rinderbriihe
(frisch, aus Wirfeln oder Konserve) Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL Mehl 1 Tasse saure Sahne 1 EL
feingehackte Petersilie 1 TL Kapern, entwéssert, getrocknet und zerhackt 1 EL Kiimmel

Das Schweinefleisch bei starker Hitze im Schmalz von allen Seiten anbraten, bis es schon gebraunt ist. Das
dauert insgesamt 10 bis 15 Minuten - dann wird das Fleisch beiseite gelegt und der Bratofen auf Mittelhitze
(180°) vorgeheizt.

Bis auf eine dlinne Schicht gief’t man das Schmalz aus dem Brattopf und braunt dann darin die Zwiebeln etwa 8
Minuten lang hell an. Anschlielend schmoren die Karotten noch 2 bis 3 Minuten mit. Danach wird der Paprika
in den vom Herd genommenen Topf gegeben und kréftig verruhrt. Mit der Bruhe bringt man das Ganze zum
Kochen und 16st mit dem Holzl6ffel sorgfaltig die Bratenreste vom Topf. Nun kommt das Schweinefleisch
wieder hinein, wird mit der fetten Seite nach oben gelegt, gesalzen und gepfeffert und gut zugedeckt etwa 1 %
Stunden im Rohr gegart. Es muf} gelegentlich mit Bratensaft begossen werden.

Man gibt den fertigen Braten auf eine vorgewarmte Platte und riihrt die Sauce durch ein Sieb. Das Gemiise wird
kraftig ausgedriickt, bevor man es wegschiittet. Von der Sauce wird anschlieend so Y2el Fett wie mdglich
abgeschopft.

Das Mehl muf? mit dem Schneebesen in die Sahne geschlagen werden, die nun nach und nach unter kraftigem
Riihren in den Topf kommt. Sobald die Sauce wieder kocht, gibt man Petersilie, Kapern sowie Kiimmel dazu
und schmeckt ab.

Vor dem Servieren schittet man ein wenig von der Sauce uber das in Scheiben geschnittene Schweinefleisch und
tragt den Hauptteil in einer Sauciere auf.

Selchfleisch

Far 4 Personen

1 kg gerduchertes Schweinefleisch im Stlick %2 Tasse gewdrfelter Speck ¥ Tasse feingehackte Zwiebeln 3 %2 Tassen
Hihnerbrihe, frisch oder Konserve 500 g griine halbe Erbsen, gewaschen und getrocknet 500 g in Scheiben geschnittene
Pellkartoffeln (etwa 1 ¥ Tassen) %2 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer %2 Tasse suRe Sahne

Das Fleisch mit Wasser bedeckt fiir etwa 1 % Stunden tber schwacher Hitze in einem 4 bis 5 | fassenden Topf
schmoren lassen, bis es so murbe ist, daf man eine scharfe Messerspitze ohne spirbaren Widerstand
hineinstechen kann.

Den gewiirfelten Speck in einem Topf auslassen, bis er leicht gebrdunt ist. Dann wird er aus seinem Fett
herausgehoben, und es kommen stattdessen die Zwiebeln hinein, die 6 bis 8 Minuten bei gelegentlichem
Umrihren hellbraun braten missen. Danach werden die Briihe, die Erbsen, die Kartoffeln, der beiseite gelegte
Speck, Salz und etwas Pfeffer draufgegeben.

Wenn die Briihe kocht, muf der Herd auf die kleinstmdgliche Temperaturstufe geschaltet werden. Jetzt bei
zugedecktem Topf 1 ¥ Stunden duinsten lassen, bis sich die Erbsen und Kartoffeln leicht zerdriicken lassen. Der
gesamte Inhalt wird mit dem Loffelrlicken durch ein Sieb in eine offene Schiissel geriihrt.

Wenn das Plree wieder im Topf ist, wird die Sahne hineingerihrt, noch einmal 4 bis 5 Minuten lang Gber
schwacher Hitze gekocht und schlielich abgeschmeckt.

Das Puree wird separat zu dem in hauchdiinne Scheiben geschnittenen Schweinefleisch serviert.

Sertésborda Hentes Mdda - SCHWEINS KOTELETTS MIT GEKOCHTEM SCHINKEN
UND SAUREN GURKEN

Fur 4 bis 6 Personen
4—6 Schweinskoteletts (zusammen etwa 1 ¥4 kg) Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Mehl 50 g Schmalz 1 Tasse
feingehackte Zwiebeln 1 kleine Knoblauchzehe, feingehackt 1 EL ungarischer DelikateR3- oder EdelstRpaprika ¥ |
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Huihnerbriihe ¥ Tasse Tomatenmark 1 TL Mehl ¥ | saure Sahne 170 g Scheiben gekochter Schinken, in 1 cm breite und 7 cm
lange Streifen geschnitten 170 g saure Gurken, ebenso in Streifen geschnitten
Die Koteletts mit Kiichenkrepp trockentupfen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Mehl panieren.
Uberfliissiges Mehl wird abgeschiittelt. Dann 148t man das Schmalz in der Pfanne aus, bis es dampft, und brét
darin das Fleisch in zwei Portionen auf jeder Seite etwa 4 Minuten an, bis es leicht gebréunt ist.
Die Koteletts kommen auf eine Platte, und das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen. In
dem Rest brét man die Zwiebeln mit dem Knoblauch goldgelb. Das dauert knapp 10 Minuten. Dann wird die
Pfanne vom Herd genommen und der Paprika hineingeruhrt. Man giet mit Huhnerbriihe und Tomatenmark auf,
bringt das Ganze zum Kochen und legt die Koteletts hinein. Sie mussen jetzt fest zugedeckt Uiber schwacher
Hitze etwa 40 Minuten lang schmoren, bis sie ganz zart sind. Wahrenddessen sollte man sie hin und wieder
umdrehen und zum SchluR mit einer Messerspitze priifen.
Man legt das fertige Fleisch auf eine Servierplatte und stellt es in dem schwach beheizten Backofen warm.
Das Mehl und die saure Sahne verquirlen und in die Pfanne gieRen. 2 bis 3 Minuten auf schwacher Hitze standig
rihren, bis die Sauce dick und glatt ist. Sie wird abschlieend mit dem gekochten Schinken sowie den sauren
Gurkenstreifen angereichert, noch einmal 2 Minuten lang erhitzt und abgeschmeckt.
Ein wenig von der Sauce gibt man Uber die Koteletts, und der Rest kommt in eine Sauciere.

Sertéshborda Kapros Paprikamartasban - SCHWEINS KOTELETTS IN PAPRIKASAUCE
MIT DILL

Fur 4 bis 6 Personen

3 EL Schmalz Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 8 Schweinskoteletts (an den R&ndern eingeschnitten) Mehl 1 %2
Tassen feingehackte Zwiebeln % TL feingehackter Knoblauch 3 EL ungarischer DelikateR3- oder Edelstipaprika 1 Tasse
Hihnerbriihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve, oder 1 Tasse Wasser 1/3 Tasse siile Sahne 1/3 Tasse saure Sahne 2 EL
Mehl 3 EL feingehackter, frischer Dill

Die Schweinskoteletts salzen, pfeffern sowie diinn und gleichmaRig mit Mehl panieren. Uberfliissiges Mehl wird
abgeschuttelt. Dann werden die Koteletts in dem stark erhitzten Schmalz auf jeder Seite flir 3 bis 4 Minuten
angebraten und auf eine Platte gelegt.

AnschlieRend rostet man in dem verbleibenden Schmalz die Zwiebeln zusammen mit dem Knoblauch 8 bis 10
Minuten lang hellbraun und riihrt dann in die vom Herd genommene Pfanne die Paprikas. Nun wird mit der
Briihe, beziehungsweise dem Wasser aufgefiillt und das Ganze zum Kochen gebracht.

Wiéhrenddessen missen alle Bratenreste mit einem Holzl6ffel von der Pfanne geldst werden.

Danach kommen die Koteletts hinein und werden gut zugedeckt (iber schwacher Hitze 1 Stunde lang geschmort.
Wenn sie gar sind, legt man sie auf eine vorgewdrmte Platte. Das Mehl muf3 mit dem Mixer in die Sahne gerihrt
werden, die schlieBlich unter stindigem Umrihren in die Pfanne gegossen wird. Wéhrend die Sauce noch 2 bis 3
Minuten zieht, riihrt man weiter, bis sie dick und glatt ist. Zum Schluf® gibt man den Dill hinein und schmeckt
ab.

Einige ERI6ffel Sauce kann man (ber das Fleisch traufeln, der Rest kommt in einer Sauciere auf den Tisch.

Wildbret-Koteletts

Fur 4 bis 6 Personen

DIE BEIZE

1 Tasse trockener Rotwein 2 Tassen Wasser 5 zerdriickte Wacholderbeeren ¥ TL Thymian 2 Lorbeerblatter 1 Tasse
grobgehackte Zwiebeln % TL feingehackter Knoblauch % TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

DIE BEIZE: Alle Zutaten in einer groBen Schissel aus Glas, rostfreiem Stahl oder Emaille mischen. Die Koteletts
darin wenden und einlegen. Sie miissen so 2 Stunden bei Zimmertemperatur oder 4 Stunden im Kiihlschrank
bleiben. Anschlieend die Beize durchseihen und vorlaufig beiseite stellen.

DIE KOTELETTS

12 Scheiben von einem vom Knochen gel6sten Wildbretriicken, jede etwa 1 cm dick und 125 g schwer Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer Mehl 3 EL Butter %2 TL Salz 2 EL Schmalz

DIE KOTELETTS: Sie werden mit Kiichenkrepp trockengetupft und mit Salz sowie Pfeffer bestreut. Dann paniert
man sie diinn und gleichmaRig mit Mehl. Uberschiissiges Mehl wird abgeschiittelt. Butter und Schmalz 148t man
in einer groRRen Pfanne aus. Sobald das Fett nicht mehr schdumt, werden die Koteletts nacheinander auf starker
Hitze je Seite 2 bis 3 Minuten gebraten, bis sie gut gebraunt sind. Dann gibt man sie auf eine vorgewarmte Platte
und gielt das Fett bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne.

DIE SAUCE

Y4 1 stiBe Sahne 2 EL rote Johannisbeerkonfitiire %2 TL frisch ausgeprefter Zitronensaft Salz

DIE SAUCE: Eine 3/4 Tasse von der Beize wird durch ein Sieb in die Pfanne gegossen und auf etwa die Hélfte
eingekocht. Wahrenddessen rithrt man um und I6st mit dem Holzl&ffel alle Bratenreste von der Pfanne. Dann
lakt man die Koteletts tiber schwacher Hitze 5 Minuten mitschmoren und begiel3t sie dabei einige Male mit der
Sauce. Wenn sie wieder auf der Platte sind, werden die angegebenen Saucenzutaten in die Pfanne geriihrt.
Sobald sich die Konfittire aufgeldst hat, schmeckt man mit Salz ab, giefit die Sauce (iber die Koteletts und tragt
auf.
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Cevapcici - HAMMEL- UND RINDERHACK AM SPIESS

Far 6 Personen

1 EL Schmalz %2 Tasse feingehackte Zwiebeln %2 TL feingehackter Knoblauch %2 kg Hammelhack, mehrmals durchgedreht %2
kg Rinderhack, mehrmals durchgedreht 1 EiweiB, leicht geschlagen 1 TL Salz 1 EL ungarischer DelikateR3- oder
EdelsiiRpaprika 2 EL Schmalz (nach Belieben) 2 EL sehr fein gehackte Zwiebeln

Das Schmalz (1 EL) wird in einer Pfanne ausgelassen, bis es dampft. Darin brat man die Zwiebeln mit dem
Knoblauch unter gelegentlichem Umrihren 6 bis 8 Minuten lang, bis sie goldgelb sind, und schiittet sie dann in
eine Schissel.

Das gesamte Hack sowie Eiweil3, Salz und Paprika werden mit den Zwiebeln sorgfaltig verknetet.

Aus dieser Masse formt man mit den Handen etwa 3 cm dicke und 5 cm lange RélIchen, die auf einen Teller
gelegt, mit Aluminiumfolie oder Pergamentpapier zugedeckt und fiir mindestens 1 Stunde in den Eisschrank
gestellt werden, damit sie sich festigen.

Nach dem Kiihlen reiht man sie mit jeweils mindestens % cm Abstand auf Spielchen auf. Sie werden durch die
schmale Seite hindurch und nicht der L&nge nach aufgespiefit.

Cevapcici konnen nun auf dreierlei Art fertig gestellt werden. Diese drei Methoden eignen sich grundsétzlich fiir
fast alle Fleischspief3chen.

Sie kénnen entweder Uber einen offenen Holzkohlengrill oder in einen vorgeheizten elektrischen Grill gegeben
werden. In beiden Fallen sollte das Fleisch 10 bis 15 cm von der Wé&rmequelle entfernt sein. Wenn kein Grill
vorhanden ist, 148t man in einer groBen Pfanne 2 EL Schmalz aus, erhitzt es, bis es stark dampft, und brat darin
einen SpieR nach dem anderen 8 Minuten auf jeder Seite. Diese Zeitangabe gilt auch fir die Grillgerate. Die
Fleischrollchen sollen auBen dunkelbraun und innen gut durchgebraten sein.

Man kann cevapcici nun entweder dekorativ mit den SpieRchen auftragen oder die abgestreiften Rollchen auf
mittelgroRe Teller legen. Man kann auch die feingehackten Zwiebeln gleich darliberstreuen oder sie in einer
kleinen Schale servieren, so dal} jeder Gast sich die gewiinschte Menge nimmt. AuBer den Zwiebeln schmecken
feingehackte Pfefferschoten sehr gut dazu.

Cevapcici eignen sich vorzuglich als Imbi3 zu alkoholischen Getrédnken und als Party-Happen.

Raznjici - KALBFLEISCH UND SCHWEINEFLEISCH AM SPIESS

Fur 4 bis 6 Personen

% kg Kalbfleisch ohne Knochen, in 4 cm groBRe Wiirfel geschnitten %2 kg mageres Schweinefleisch ohne Knochen, in 4 cm
grofe Wiirfel geschnitten Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 Tasse diinne Zwiebelscheiben 15
kleine Lorbeerblatter, in zwei Halften gebrochen 2 EL feingehackte Zwiebeln

Alle Fleischwiirfel mit Klichenkrepp trockentupfen, salzen und pfeffern und zusammen mit den Zwiebelscheiben
griindlich in dem Pflanzendl wélzen. Man IRt sie so in der zugedeckten Schissel fir mindestens 3 Stunden im
Eisschrank stehen und riihrt wahrenddessen gelegentlich um. Dann legt man sie auf einen Teller und hebt die
Marinade zum weiteren Grillen auf.

Die Fleischwiirfel werden auf BratspieRe gesteckt - immer abwechselnd einmal Kalbfleisch und einmal
Schweinefleisch. Zwischen die einzelnen Paare kommt ein halbes Lorbeerblatt. Man kann raznijici im
elektrischen Grill oder — was noch besser schmeckt - iiber Holzkohle im Gartengrill zubereiten. In beiden
Fallen sollte das Fleisch 10 bis 15 cm von der Wérmequelle entfernt sein. Wenn die SpieRe nicht durch einen
Motor gedreht werden, muf? man das Fleisch auf beiden Seiten je 10 Minuten grillen. Das Schweinefleisch soll
in der Mitte gar sein. Wéhrend des Garens werden die SpieR3e gelegentlich mit etwas Marinade betraufelt.

Zum Servieren kann man raznijici von den SpieRen herunterschieben oder jeden Spiel3 auf einen Teller legen. So
oder so wird das Fleisch zum Schluf? mit zerhackten Zwiebeln bestreut.

Tiroler Kalbsleber

Fur 4 bis 6 Personen;

Salz 2 EL Essig Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer % Tasse Hihnerbriihe, frisch, 6 Scheiben Kalbsleber, je 1-1,5 cm dick
(etwa 3/4 kg) Mehl 3 EL Schmalz ¥ Tasse feingehackte Zwiebeln aus Wiirfeln oder Konserve 1 EL Mehl 1/8 | saure Sahne 1
TL Kapern, abgetropft und feingehackt

Die Leberscheiben werden gesalzen, gepfeffert und diinn mit Mehl paniert. Uberfliissiges Mehl schiittelt man
kraftig ab.

Das Schmalz 1aB8t man Uber starker Hitze in der Pfanne aus, bis es dampft, und bréat darin die Leber beidseitig 2
bis 3 Minuten rasch an. Sie soll nicht durchgebraten sein, sondern innen rosa bleiben. Dann stellt man sie auf
einer Platte mit Alufolie bedeckt zum Warmhalten in den schwachtemperierten Backofen.

Das Fett in der Pfanne wird bis auf eine diinne Schicht abgegossen. In dem Rest diinstet man die Zwiebeln 2 bis
3 Minuten, bis sie leicht glasern aussehen. Dann gief3t man den Essig dartber, schaltet den Herd auf starke Hitze
und I&Rt den Essig fast vollkommen verkochen. AnschlielRend wird mit der Hiihnerbriihe aufgegossen, die 2 bis 3
Minuten aufkochen muR. Wahrenddessen I6st man mit dem Holzléffel alle Bratenreste von der Pfanne und
verrlhrt sie sorgfaltig.

Den 1 EL Mehl verquirlt man in einer Schissel mit der sauren Sahne, die nun zusammen mit den Kapern in die
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Briihe geriihrt wird. Man lait die Sauce unter standigem Umriihren noch 1 Minute lang ziehen, gief3t sie dann

uber die Leber und tragt sofort auf. Als Beigabe schmeckt zu Tiroler Kalbsleber geddmpfter Reis und griiner
Salat besonders gut.

Gebackener Fleischstrudel

Fur 1 Strudelftllung

60 g Schmalz 200 g feingehackte Zwiebeln 1 kg durchgedrehtes, gekochtes Rindfleisch oder Kalbfleisch 1 TL Salz 2 EL
ungarischer DelikateR- oder EdelsiiRpaprika 2 EL feingehackte Petersilie 2 Eier, leicht geschlagen 60 g Butter 4 EL Mehl 2
Tassen Rindsbrihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve

Das Schmalz in einer groRen Pfanne stark erhitzen und darin die Zwiebeln 8 bis 10 Minuten lang leicht
anbraunen. AnschlieRend das Fleisch fuir 3 bis 4 Minuten bei unentwegtem Umriihren mitbraten lassen. Alles
zusammen in eine Schussel geben und Salz, Paprika, Petersilie sowie die Eier hineinriihren.

Darauf in einer kleinen Kasserolle die Butter erhitzen, das Mehl dazugeben und restlos verriihren. Nun mit der
Briihe auffillen und 5 Minuten lang tiber schwacher Hitze kochen lassen. Stdndig umriihren. Diese Sauce wird
sorgféltig mit dem Fleisch vermischt. Wéhrend man den Strudel zubereitet, 143t man die Fullung im Kuhlschrank
stehen. Die weitere Zubereitung entspricht dem Strudelrezept.

Pilzlingsauce

Far 1 % Tassen Sauce

70 g Butter 250 g frische Champignons, in Scheiben geschnitten 3 EL feingehackte Zwiebeln 2 EL Mehl 1 Tasse Rindsbriihe,
von gekochtem Rindfleisch oder Konserve Salz 1 EL Zitronensaft 1 EL gehackte Petersilie

In einer schweren Pfanne ber starker Hitze 40 g Butter auslassen. Wenn sie nicht mehr schaumt, gibt man
Champignons und Zwiebeln dazu und diinstet sie 5 Minuten lang unter gelegentlichem Wenden. Dann die
restliche Butter beifligen. Wenn sie ausgelassen ist, nimmt man die Pfanne vom Herd und riihrt das Mehl hinein,
bis es vollkommen von der Butter absorbiert ist. Wieder auf dem Herd, wird das Ganze mit der Briihe 10
Minuten lang gediinstet und dann mit Salz abgeschmeckt. Zitronensaft und Petersilie werden erst kurz vor dem
Servieren (zu gekochtem Rindfleisch) in die Sauce gerihrt.

Krensauce

Far 2 % Tassen Sauce

60 g Butter ¥4 Tasse feingehackte Zwiebeln 4 EL Mehl 2 Tassen Rindsbriihe, frisch, aus Wirfeln oder Konserve fertig im
Pé&ckchen oder als angeruhrtes Pulver ¥ TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 EL Zitronensaft 1 TL Zucker 4 EL
geriebener Meerrettich, frisch, ¥ Tasse suRe Sahne

Die Zwiebeln 2 bis 3 Minuten in heilRer Butter schwenken und dann das Mehl fiir etwa 8 Minuten bei standigem
Umrihren mitrdsten lassen. Diese Einbrenne wird mit der Briihe abgeldscht, mit Meerrettich, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Zucker gewdirzt und Uber mittlerer Hitze so lange geruihrt, bis man eine dicke, glatte Sauce hat.
Zum Schluf gibt man die Sahne hinzu und I4it die Sauce noch 2 Minuten auf dem Herd, ohne zu kochen.

Sie wird abgeschmeckt und zu in Scheiben geschnittenem, gekochtem Rindfleisch gereicht.

Saure Gurkensauce

Far 2 Tassen Sauce

2 EL Butter % Tasse feingehackte Zwiebeln 2 EL Mehl 1 %, Tassen Rindsbriihe von gekochtem Rindfleisch, aus Wiirfeln oder
Konserve 1 EL Zucker 1 EL Essig %2 Tasse geschélte, feingehackte Essig- oder Salzgurken 1 EL feingehackter Dill % Tasse
siiRe Sahne Salz

Die Zwiebeln in der geschmolzenen Butter zusammen mit dem Mehl etwa 5 Minuten lang goldgelb anbraten.
Mit der Brihe abléschen und Zucker und Essig dazutun. Etwa 15 Minuten lang schwach kochen, bis die Sauce
diinn am Loffel hdngen bleibt. Nun wird sie durch ein Sieb geruhrt, wieder in den Topf zurlickgeschttet und
dort mit den Gurken sowie mit der Sahne verrihrt. Nach etwa 30 Minuten Kochzeit mit Dill wiirzen und
abschmecken.

Die Saure Gurkensauce wird in einer Sauciere zu gekochtem Rindfleisch serviert.

Sardellensauce

Fur etwa 3/4 Tasse Sauce

12 Anschovis, abgetropft 125 g Butter %2 TL Rosenpaprika

Die Anschovis und den Rosenpaprika mit dem Holzl6ffel verrihren und in zerlassener Butter etwa 5 Minuten
auf kleiner Flamme erwérmen. Die Butter darf nicht braun werden.

Diese Sauce wird uber fertige Wiener Schnitzel (Seite 36) gegossen, die man auf einer Platte serviert.

Znojemsky Gulas - RINDSGULASCH MIT GURKEN

Fir 6 bis 8 Personen
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50 g Schmalz 2 Tassen feingehackte Zwiebeln 1 EL Paprika 1 %2 kg Rindsgulasch % | trockener Rotwein ¥4 | Rindsbrihe,
frisch, aus Wirfeln oder Konserve % TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL Mehl % Tasse Senfgurken, in lange
schmale Streifen geschnitten Salz
Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Das Schmalz in einer feuerfesten Form (5 | Fassungsvermdgen)
auslassen und darin die Zwiebeln tber mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten anbréunen. Dann wird der Paprika in die
vom Herd genommene Form geriihrt, anschlieBend das Fleisch dazugegeben und mit Wein und Rindsbriihe
Uibergdssen. Man wiirzt mit % TL Salz sowie mit einigen Prisen Pfeffer, bringt das Ganze zum Kochen und laft
es fest zugedeckt in der Mitte des Backofens eine Stunde lang schmoren.
Von dem aus dem Ofen genommenen Gericht werden etwa 2 EL Fett abgeschopft, die man mit den 2 EL Mehl
verrlhrt und wieder in die Form zuriickschiittet. Das Gulasch muR weitere 30 bis 40 Minuten lang schmoren, bis
sich das Fleisch ganz zart anfiihlt, wenn es mit einer Messerspitze angestochen wird. Man hebt es schlieRlich aus
der Sauce heraus, von der noch einmal Fett abgeschdpft wird, ehe die Gurkenstreifen hineinkommen. Sobald die
Gurken nach etwa 3 Minuten durchgewdrmt sind, wird abgeschmeckt. Dann wird das Gulasch auf einer Platte
angerichtet, mit der Sauce tibergdssen und serviert.

Lovacki Djuvec - JAGERREIS

Fur 4 bis 6 Personen

8 Scheiben Speck, in kleine Wiirfel geschnitten 1 %2 Tassen feingehackte Zwiebeln 1 TL feingehackter Knoblauch 1 Tasse
geschabte und in Scheiben geschnittene Karotten 2 Tassen Wasser ¥ Tasse roter Weinessig 1 %2 kg Rinderbraten ohne
Knochen, in 5 cm dicke Wiirfel geschnitten %2 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 Tasse Reis 1 ¥ Tassen griine
Paprikaschoten in Streifen, %2 cm breit und 5 cm lang 1 ¥ Tassen Rindsbrihe Salz

Man lait den gewdrfelten Speck in einer Deckelpfanne mit einem Durchmesser von etwa 25 cm tber mittlerer
Hitze aus. Wenn er nach 6 bis 8 Minuten leicht knusprig ist, wird er mit der Bratengabel herausgehoben und in
eine kleine Schussel gelegt. Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen.

Jetzt kommen die Zwiebeln hinein und werden unter gelegentlichem Umriihren 3 bis 4 Minuten glasig gedunstet.
Dann fiigt man Knoblauch und Karotten hinzu und 180t sie 5 bis 6 Minuten diinsten.

AnschlieRend wird der gebratene Speck wieder in die Pfanne getan, Wasser und Essig werden hineingerthrt
sowie die Fleischwiirfel mit %2 TL Salz und einigen Prisen Pfeffer. Man deckt die Pfanne zu und 1463t das Gericht
iber ganz schwacher Hitze 1 Stunde lang schmoren. Das Fleisch sollte dann fast weich sein, wenn man es
vorsichtig mit einer Messerspitze ansticht.

Jetzt riihrt man langsam den Reis hinein, zum SchluB die Paprikaschoten und eine Tasse von der Rindsbriihe.
Wenn das Ganze Uber starker Hitze zum Kochen gebracht ist, wird die Temperatur wieder heruntergeschaltet
und die Pfanne fiir weitere 20 Minuten zugedeckt. Der Reis soll gar, aber nicht zerkocht sein.

Wenn er irgendwann zu trocken wird und anzubrennen droht, fiigt man die restliche Rindsbriihe hinzu.

Lovacki Djuvec ist ein kraftiges Hauptgericht, zu dem in Jugoslawien gemischter griiner Salat gereicht wird.

Bogracs Gulyas - KESSELGULASCH

Fur 4 bis 6 Personen

30 g Schmalz 150 g feingehackte Zwiebeln ¥ TL feingehackter Knoblauch 3 EL ungarischer Delikatel3- oder EdelsuRpaprika
1 kg Rindergulasch (etwa 3 cm grofRe Wiirfel) %2 TL Kimmel 1 | Huhner- oder Rindsbriihe (oder halb und halb), frisch, aus
Wirfeln oder Konserve, oder 1 | Wasser ¥ TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 300 g Kartoffeln 500 g Tomaten,
gehautet, entkernt und feingehackt 2 mittelgroRle griine Paprikaschoten, entkernt und feingehackt %2 TL Majoran

Das Schmalz in einem Suppentopf erhitzen, bis es raucht, dann die Temperatur herunterschalten und den
Knoblauch sowie die Zwiebeln goldgelb résten. Nach 8 bis 10 Minuten nimmt man den Topf vom Herd und
riihrt die Paprikas hinein. Er muf3 sorgfaltig mit den Zwiebeln vermischt werden.

Nun gibt man das Fleisch, Kiimmel, Briihe, beziehungsweise Wasser sowie Salz und Pfeffer hinzu, bringt das
Ganze zum Kochen und I&Bt es halbzugedeckt ungefahr 1 Stunde lang auf dem Herd schmoren, bis das Fleisch
fast gar ist.

Die Kartoffeln in der Schale 8 bis 10 Minuten lang leicht angaren, sie dann pellen und in 3 cm groRe Wrfel
schneiden. Sie kommen zusammen mit den Tomaten, den Paprikaschoten sowie dem ¥ TL Majoran in den Topf.
Man laRt alles noch einmal tber mittlerer Hitze etwa % Stunde lang schmoren, bis das Fleisch gar ist und die
Kartoffeln zerkocht sind. Zum SchluR wird Fett abgeschopft und abgeschmeckt.

Man trégt dieses Gulasch in grofRen Suppentassen auf.

Szekelygulyés - SZEKLER GULASCH

Fur 4 bis 6 Personen

Y kg Sauerkraut 2 EL Schmalz 1 Tasse feingehackte Zwiebeln ¥ TL feingehackter Knoblauch 2 EL ungarischer DelikateR-
oder EdelsiiRpaprika 1 kg Schweinegulasch (Schulter) in 2 cm dicke Wirfel geschnitten 1 % TL Kimmel ¥4 Tasse
Tomatenmark Salz % Tasse saure Sahne % Tasse stile Sahne 3 Tassen Hiihnerbriihe oder Wasser 2 EL Mehl

Das Sauerkraut unter kaltem, flieRendem Wasser waschen und gegebenenfalls noch 10 bis 20 Minuten in einer
Schussel wéssern, um den Séuregehalt zu verringern.

Das Schmalz in einem 5-1-Topf auslassen und darin die Zwiebeln 6 bis 8 Minuten unter gelegentlichem

11



0 4 o o o 0

Die Riicthe im Weener Racisorneick
Umrihren hell anbraunen. Den Knoblauch firr weitere 2 Minuten dazutun. Dann den Topf vom Herd nehmen,
den Paprika hineinruhren, mit ¥ Tasse Briihe oder Wasser aufgielen und das Schweinefleisch hineinlegen,
sobald die Flissigkeit kocht.
Darliber kommt das Sauerkraut, das mit Kimmel bestreut wird. Dann giel3t man noch die restliche Briihe dazu,
in die das Tomatenmark geriihrt worden ist. Wenn das Ganze wieder kocht, 183t man es fest zugedeckt auf ganz
schwacher Hitze 1 Stunde lang schmoren. Gelegentlich muR vielleicht ein wenig Briihe oder Wasser
nachgegossen werden, damit das Sauerkraut immer feucht bleibt.
Sobald das Schweinefleisch gar ist, gie3t man die siie und die saure Sahne zusammen, riihrt das Mehl mit dem
Mixer hinein und rihrt die Mischung langsam in den Topf.
Alles muB noch einmal 10 Minuten lang leicht kochen und wird dann mit Salz abgeschmeckt.
Man serviert das Szekler Gulasch in tiefen Tellern und stellt dazu ein K&nnchen mit saurer Sahne auf den Tisch.

Erdélyi Rakott Kaposzta - SIEBENBURGER GESCHICHTETES KRAUT

Fur 8 Personen

1 kg Sauerkraut %2 kg Speck mit Schwarte (im Stlick) 1 Tasse Reis 1 kg Schweinefleisch ohne Knochen, in 2 cm grof3e Wiirfel
geschnitten Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 % Tassen feingehackte Zwiebeln 1 TL feingehackter Knoblauch 2 EL
ungarischer DelikateB- oder EdelsiiRpaprika ¥ kg Debrecziner Wurst (Knoblauchwurst), in diinne Scheiben geschnitten %% |
Hihnerbrihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve 1 % Tassen saure Sahne ¥ Tasse Milch ¥ TL Salz %2 TL Rosenpaprika

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Das Sauerkraut unter kaltem, flieRendem Wasser waschen und
gegebenenfalls noch 10 bis 20 Minuten in Wasser liegen lassen, um die Sdure zu verringern. Es dann ausdriicken
- jeweils eine Handvoll - und beiseite stellen.

Den Speck so von der Rinde schneiden, dafl ¥ ¢cm an der Rinde bleibt. Ihn dann in % cm dicke Wirfel teilen.
Die Warfel werden ausgelassen, bis sie leicht gebraunt sind, und in eine groRe Schiissel gehoben. Das Fett giel3t
man fiir den spateren Gebrauch in eine Tasse und 18Rt nur eine diinne Schicht in der Pfanne.

Der Reis muf3 in 2 | kochendes Salzwasser geschittet werden. Wenn er 3 Minuten lang gekocht hat, wird er in
ein Sieb geschittet, mit kaltem Wasser (ibergdssen und zum Abtropfen beiseite gestelit.

Die gesalzenen und gepfefferten Schweinefleischwiirfel werden in 3 EL stark erhitztem Speckfett allseitig
angebraunt. Das dauert Uber mittlerer Hitze etwa 5 Minuten. AnschlieRend hebt man sie in die Schissel zu dem
gerosteten Speck. In dem restlichen Fett in der Pfanne kdnnen nun die Zwiebeln mit dem Knoblauch braten. Und
zwar auch 5 Minuten lang unter gelegentlichem Umrihren, bis die Zwiebeln goldgelb sind. Nun wird die Pfanne
vom Herd genommen, der Paprika hineingeriihrt und das Ganze zu dem Fleisch geschiittet.

Als n&chstes rostet man die Wurstscheiben an. Wenn nétig, wird dazu noch etwas mehr Speckfett genommen.
Sobald die angebraunten Wurstscheiben auch in der Schissel sind, wird in der Pfanne eine Tasse voll von der
Briihe zum Kochen gebracht. Wahrenddessen 16st man die Bratenreste von der Pfanne und gief3t sie mit der
Briihe (iber die Zutaten in der Schiissel. Nun kann alles vorsichtig, aber griindlich mit einer Gabel verriihrt
werden.

Man legt das Sauerkraut in einen schweren 6-1-Topf oder eine entsprechende feuerfeste Form und bedeckt es
gleichméaRBig mit der Fleischmasse. Dartiber wird der Reis geschichtet und das Ganze ebenso gleichméaRig mit der
in die Sahne geriihrten Milch begossen. Obendrauf verteilt man noch die in 5 oder 6 Streifen geschnittene
Speckschwarte, %2 TL Salz sowie einige Prisen Pfeffer und Paprika. Man bringt den Topf auf dem Herd langsam
zum Kochen und 146t ihn dann ohne Deckel im Backofen 1 % Stunden lang garen.

Nach etwa einer Stunde wird mindestens 1 Tasse Briihe gleichmdRig verteilt nachgegossen.

Serviert wird direkt aus dem Topf.

Pasulj - WEISSE BOHNEN MIT RAUCHFLEISCH

Fur 4 bis 6 Personen

% kg weiRe Bohnen 2 EL Schmalz 1 Tasse feingehackte Zwiebeln %2 TL feingehackter Knoblauch 2 TL ungarischer
DelikateR3- oder EdelsuBpaprika 1 TL Rosenpaprika ¥ 1 Huhnerbrihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve 1 TL feingehackte
rote Pfefferschoten 1 kg Rauchfleisch (KaBler) ohne Knochen, in 1 cm grofie Wirfel geschnitten

Eine Stunde vor Kochbeginn bedeckt man die Bohnen in einem 2-1-Topf mit kaltem Wasser. Man erhitzt das
Wasser, bringt es etwa 1 Minute lang zum Aufwallen, schaltet dann den Herd ab und laft die Bohnen in dem
Wasser quellen.

Das Schmalz wird in einem serviergerechten 5-1-Topf erhitzt, bis es dampft. Darin rgstet man Zwiebeln und
Knoblauch unter gelegentlichem Umrihren goldgelb. AnschlieRend mengt man den suiRen Paprika sorgfaltig
dazu, wobei der Topf vom Herd genommen werden muf3. Nun werden die abgetropften Bohnen, die Briihe,
Pfefferschoten und die Fleischwiirfel untergemengt.

Man bringt den Eintopf Giber mittlerer Hitze zum Kochen und riihrt ihn wahrenddessen ein- oder zweimal um. Er
wird dann fest zugedeckt auf ganz schwacher Hitze etwa 75 Minuten lang geschmort und weitere 15 Minuten
ohne Deckel. Dann den scharfen Rosenpaprika hinzugeben. Die Sauce muf} ziemlich dick sein und gut am
Fleisch haften. Wenn sie nach der genannten Kochzeit noch zu diinn sein sollte, kann man die Uiberschiissige
Flussigkeit bei starker Hitze aus dem offenen Topf verkochen lassen.
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Pasulj wird traditionsgemanr direkt aus dem Topf serviert.

ANMERKUNG: Da das gerducherte Schweinefleisch eventuell stark gesalzen sein kann, empfiehlt es sich, in
dieses Gericht erst zum Schlu8 beim Abschmecken einige Prisen Salz zu geben.

Dusené Teleci na Kmine - KALBSRAGOUT MIT KUMMEL

Fur 4 Personen

1 kg Kalbfleisch (Schulter), in 3 cm dicke Wirfel geschnitten Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 50 g Butter % Tasse
feingehackte Zwiebeln 2 EL Mehl 1 ¥ EL Kimmel 1 ¥ Tassen Huhnerbrihe 1 Tasse feingehackte frische Pilze

Die Butter in einer groRen Deckelpfanne auslassen und darin die Zwiebeln iber mittlerer Hitze etwa 7 Minuten
schwenken, bis sie glasern aussehen. AnschlieRend werden sie mit den gesalzenen und gepfefferten
Kalbswirfeln verriihrt. Dann kommen Mehl und Kiimmel dariiber, alles wird sorgfaltig vermischt und muf} fest
zugedeckt Uber sehr schwacher Hitze 10 Minuten lang diinsten. Man schittelt die Pfanne gelegentlich, damit das
Fleisch nicht anhaftet. Es wird nun mit der Briihe Ubergdssen, die kurz aufkochen muB, bevor man die
Temperatur herunterschaltet. Das Ragout soll mit den zum Schluf? hineingegebenen Pilzen zugedeckt 1 Stunde
lang schmoren. Gegebenenfalls mul? zwischendurch eRl6ffelweise Brithe nachgefillt werden. In der
Tschechoslowakei i3t man dieses Gericht meist zu Butternudeln.

Schinkenfleckerln

Fur 4 Personen

250 g breite Eierbandnudeln 125 g Butter ¥ Tasse feingehackte Zwiebeln 1/8 | saure Sahne 3 Eier, leicht geschlagen 1 Tasse
gewdirfelter, gekochter Schinken Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Salz ¥, Tasse Semmelbrosel

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Die Bandnudeln in 2 | Salzwasser 10 Minuten lang angaren.
Dann werden sie in einen Durchschlag geschdittet, mit kaltem Wasser iibergdssen und nach dem Abtropfen auf
eine Arbeitsplatte gelegt. Man schneidet jede Nudel gleichmalig in Rechtecke auf.

Die Zwiebeln werden 4 bis 5 Minuten in 4 EL Butter gediinstet, bis sie glasern aussehen. Dann kommen die
Nudeln und der Rest der Butter hinzu; alles wird gut durchgerihrt und muf3 etwa 5 Minuten lang auf schwacher
Hitze bleiben.

Die saure Sahne und die Eier verriihrt man in einer groen Schissel mit dem Mixer, fiigt dann den gekochten
Schinken, eine reichliche Prise Pfeffer sowie Salz und zum Schlu den Pfanneninhalt hinzu.

Das Gemenge wird in eine befettete und gleichmaRig mit den Semmelbroseln bestreute Auflaufform gefullt und
ohne Deckel 45 Minuten lang im Rohr gebacken.

Man lést die Schinkenfleckerln nach dem Backen mit einem Messer vorsichtig von den Seiten der Auflaufform
und stiirzt sie wie einen Kuchen auf die Servierplatte.

Sie sind mit einer Suppe vorweg und einem Salat dazu ein wunderbar leichtes Mittag- oder Abendessen.

Borjupdrkolt - GESCHMORTES KALBFLEISCH MIT PAPRIKASCHOTEN UND
TOMATEN

Fur 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsgulasch (Schulter in 3 cm groRen Wiirfeln) 60 g Schmalz 2 Tassen feingehackte Zwiebeln % TL feingehackter
Knoblauch 1 EL ungarischer DelikateR- oder Edelsiipaprika 3 reife Tomaten, enthdutet, entkernt und grobgehackte (etwa
3/4 Tasse) 1 griine Paprikaschote, entkernt und grobgehackte (etwa ¥ Tasse) Salz

Das Schmalz in einem 4- oder 5-Liter-Topf auslassen und darin die Zwiebeln zusammen mit dem Knoblauch 8
bis 10 Minuten lang leicht anbrdunen. In den vom Herd genommenen Topf den Paprika rithren und dann das
Kalbfleisch dazutun. Es muf’ gut zugedeckt liber ganz schwacher Hitze %2 Stunde lang schmoren.

Danach werden die Tomaten bei gelegentlichem Umriihren eine weitere halbe Stunde lang mitgeschmort.
Waéhrend der dritten halben Stunde garen aulerdem die Paprikaschoten mit. Es wird wieder gelegentlich
umgerihrt. Wenn die Flissigkeit der Tomaten nicht ausreicht, gibt man ein wenig Wasser nach. Die Sauce soll
sehr dick bleiben. Man schmeckt mit Salz ab und tragt mit Kartoffeln, Nudeln oder Reis auf.

Djuvec - HAMMELSTEAKS MIT PAPRIKAGEMUSE

Fur 4 Personen

4 Hammelsteaks von der Keule, 3 cm dick (jedes etwa 170 g) 1 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Thymian 3 EL
Schmalz 3 Tassen Zwiebelscheiben, etwa 3 mm dick % TL feingehackter Knoblauch ¥4 Tasse Hihnerbriihe, frisch, aus
Wiirfeln oder Konserve 750 g Pellkartoffeln, in %2 cm dicke Scheiben geschnitten 750 g griine Paprikaschoten, ohne
Kerngehé&use, in Ringe geschnitten 1 kg Tomaten, enthdutet und in % cm dicke Scheiben geschnitten ¥ zerbrdckeltes
Lorbeerblatt

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Die Lammsteaks mit Kuchenkrepp trockentupfen und mit VSTL
Salz, einigen Prisen Pfeffer sowie etwas Thymian einreiben. Das Schmalz wird in einer grof3en Pfanne erhitzt,
bis es dampft. Dann brunt man darin die Steaks auf jeder Seite etwa 2 Minuten lang leicht an und stellt sie auf
einem vorgewarmten Teller beiseite.

In dem heiRen Schmalz werden die Zwiebeln mit dem Knoblauch tber mittlerer Hitze unter gelegentlichem
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Umrihren goldgelb gerdstet. Das dauert knapp 10 Minuten. Man hebt sie mit einer Bratengabel aus dem Fett
heraus und stellt sie beiseite. Nun kommt die Briihe in die Pfanne und wird zum Kochen gebracht, wobei man
alle Bratenreste, die eventuell am Boden oder an den Randern der Pfanne haften, mit dem Holzléffel 16st. Dann
wird die Pfanne vom Herd genommen.
Die Hélfte der gerdsteten Zwiebeln mu auf dem Boden eines serviergerechten 6-1-Topfes verteilt werden.
Dariber legt man die Kartoffeln, Paprikaschoten und die Halfte der Tomaten und bestreut sie mit %2 TL Salz,
einigen Prisen Pfeffer, etwas Thymian sowie dem zerbrdckelten halben Lorbeerblatt. Dartiber kommt eine zweite
Schicht Zwiebeln und der Rest der Tomaten.
Das Ganze ubergiefit man mit der Briihe und legt die Hammelsteaks obenauf. Man bringt den Topf auf dem Herd
zum Kochen und IaRt ihn 25 Minuten lang locker zugedeckt in der Mitte des Backofens schmoren. Dann entfernt
man den Deckel und I&Bt das Gericht weitere 15 Minuten im Backofen garen.
Djuvec gehort zu den Lieblingsgerichten der Jugoslawen. Sie bringen es in dem Topf, in dem es geschmort
worden ist, auf den Tisch.

Kalbsreisfleisch

Fur 4 bis 6 Personen

2 EL Schmalz ¥ Tasse gewdirfeltes, gepokeltes Schweinefleisch, ¥ cm dicke Wirfel (60 g) 1 kg Kalbsschulter ohne Knochen
oder ein Stiick vom Hals oder von der Brust, in grof3e (3—4 cm) Wirfel geschnitten 1 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer 1 Tasse feingehackte Zwiebeln %2 TL ungarischer DelikateR3- oder EdelstiBpaprika 1 Tasse Hihnerbrihe, frisch, aus
Wiirfeln oder Konserve 1 Tasse ungekochter Reis 2 EL geriebener Parmesankéase (nach Belieben)

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Das Schmalz in einer groRen Pfanne stark erhitzen und darin das
Pékelfleisch von allen Seiten anbréunen, es dann aus dem Fett herausheben und zum Abtropfen auf eine
doppelte Lage Kiichenkrepp geben.

In dem heiBen Schmalz werden nun die mit Kiichenkrepp abgetrockneten Kalbfleischwiirfel von allen Seiten
angebraunt. Man hebt sie danach in eine Kasserolle und bestreut sie gleichmaRig von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer.

Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen und darin die Zwiebeln unter gelegentlichem
Umrihren 8 bis 10 Minuten lang leicht gebraunt. In die vom Herd genommene Pfanne streut man anschlief}end
die Paprikas und verrihrt ihn sorgféltig mit den Zwiebeln. Dann fillt man mit Hihnerbriihe auf, bringt das
Ganze zum Kochen und I6st mit dem Holzloffel alle Bratenreste von der Pfanne. Die Briihe mit den Zwiebeln
sowie das angebraunte Pokelfleisch werden zu den Kalbfleischwiirfeln geschiittet und verriihrt.

Man bringt den Kasserolleninhalt auf dem Herd zum Kochen und I46t ihn fiir etwa 50 Minuten im Rohr fest
zugedeckt schmoren, bis das Fleisch halb weich ist.

Dann wird der Reis dazugegeben, und die Kasserolle mul3 noch einmal fiir etwa %2 Stunde in den Backofen. Man
rihrt wahrenddessen ein- oder zweimal um und fugt bei Bedarf 1 oder 2 EL Wasser beziehungsweise
Huhnerbrihe nach.

Vor dem Anrichten die Halfte des Parmesans daruntermengen und den restlichen Teil darliberstreuen. Es
schmeckt aber auch ohne Kése ausgezeichnet.

Paprikaschnitzel

Fur 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsschnitzel Salz Mehl 3 EL Butter 3 EL Schmalz 1 Tasse feingehackte Zwiebeln 1 1/2 EL ungarischer DelikateR- oder Edelsupaprika 1/2
Tasse Huhnerbrihe (frisch, aus Wirfeln oder Konserve) 2 EL Mehl

1 Tasse saure Sahne

Die Schnitzel an den Kanten mehrmals einschneiden, salzen und diinn mit Mehl panieren. Alles (iberflissige Mehl wird
abgeschttelt.

In einer groRen Pfanne das Schmalz erhitzen, bis es dampft, und darin die Schnitzel hellbraun braten. Jede Seite braucht etwa 3 bis 4
Minuten, bis der erwiinschte hellbraune Ton erreicht ist. Dann legt man die Schnitzel auf eine Servierplatte, bedeckt sie mit Alufolie
und stellt die Platte zum Warmhalten in den vorgeheizten Backofen.

Das Schmalz aus der Pfanne gieRen, die Butter auslassen und darin die Zwiebeln 8 bis 10 Minuten lang hellbraun braten. In der vom
Herd genommenen Pfanne wird der Paprika mit den Zwiebeln kraftig verriihrt. Dann gibt man die Briihe dariiber, bringt das Ganze
zum Kochen und l6st mit dem Ruhrldffel alle Bratenreste von der Pfanne.

Die 2 EL Mehl werden mit dem Schneebesen in die Sahne geschlagen, die nun langsam, unter standigem Ruhren, zu der Briihe in
die Pfanne kommt.

Nach 2 oder 3 Minuten, wenn die Sauce ausreichend erhitzt ist, kann sie tber die Schnitzel gegossen und serviert werden.

Wiener Schnitzel

Fur 4 Personen

2 Eier 2 EL Wasser 1 kg Kalbsschnitzel Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1/4 Tasse Mehl 1 Tasse Semmelbrésel 350 g Schmalz

Die Schnitzel werden an den R&ndern mehrmals eingeschnitten, reichlich gesalzen und gepfeffert und in das Mehl getaucht. Das
iberschiissige Mehl wird abgeschiittelt. Danach taucht man die Schnitzel in die mit Wasser verrihrten Eier und paniert sie
anschlieend mit den Semmelbrdseln. Auch die Brosel missen gleichmaRig abgeschiittelt werden - und dann kommen die Schnitzel
fur mindestens 20 Minuten in den Kihlschrank.

Sie werden im heilen Schmalz auf jeder Seite jeweils 3 bis 4 Minuten gebraten, miissen auf Kiichenkrepp abtropfen und werden mit
Zitronenspalten oder Sardellensauce serviert.
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Rahmschnitzel

Fur 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsschnitzel (4 bis 6 Scheiben, etwa %2 cm dick) Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Mehl 60 g Butter 60 g Pflanzen6l 1 Tasse frische, in
Scheiben geschnittene Champignons 1/2 Tasse suRe Sahne

Die an den Kanten mehrmals eingeschnittenen Schnitzel salzen, pfeffern sowie diinn und gleichméRig mit Mehl panieren. Alles
Uberflussige Mehl wird abgeschttelt.

Butter und Ol in einer groRen Pfanne stark erhitzen und die Schnitzel darin beiderseits 1 bis 2 Minuten anbraten. Dann wird die
Hitze verringert, und sie miissen noch einmal auf beiden Seiten 5 bis 6 Minuten braten. Wahrend der Zubereitung der Sauce werden
die Schnitzel auf eine vorgewarmte Servierplatte gelegt und lose mit Alufolie bedeckt.

Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen. Dann die Champignons fur 3 bis 4 Minuten darin diinsten. Zum
Schlul kommt die Sahne hinein, wird mit den Bratenresten sorgfaltig verrtihrt und kurz aufgekocht, bis sie gleichméaRig vom Loffel
lauft und ihn dabei nur leicht Uberzieht.

Nach dem Abschmecken giefit man die Sauce Uber die Schnitzel und trégt das Gericht sofort auf.

Kalbshaxen

Fur 4 bis 6 Personen

4 Kalbshaxen, jede etwa 1 kg schwer und jede vom Metzger in 3 oder 4 Teile gesagt 2 EL weiche Butter 1 Tasse feingehackte Zwiebeln 1/2 Tasse
geschabte und gewirfelte Pastinaken 1/2 Tasse geschabte und gewtrfelte Karotten 1/4 Tasse grob gehackter Sellerie 1 Lorbeerblatt ¥ TL Thymian 6
Pfefferkdrner 1/8 TL Majoran 75 g grob gehackter Speck 2 Tassen Rindsbriihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve Salz

Den Backofen auf starke Hitze (250°) vorheizen. Die Haxen mit dem Backpinsel gleichméaBig einbuttern und in einen Brattopf legen.
Zwiebeln, Pastinaken, Karotten, Lorbeerblatt, Thymian, Pfefferkdrner, Majoran und Speck werden Uber die Fleischstiicke gestreut.
Dann wird das Fleisch etwa 15 Minuten lang im Rohr gebraten, bis alles leicht angebraunt ist.

Nun kommt die vorher zum Kochen gebrachte Briihe in den Brattopf, und alle angegarten Teile werden mit dem Holzloffel geldst.
Man schaltet die Hitze auf etwa 180° herunter und lait das Fleisch flir ungefahr 1 1/2 Stunden zugedeckt schmoren. Wahrenddessen
wird es 2- oder 3mal gewendet. Sobald die Haxen gar sind, legt man sie auf eine Platte, die in den nur noch schwach beheizten
Backofen (100°) gestellt wird.

Die Bratensauce gibt man durch ein feines Sieb und drtickt dabei die Gemiise vor dem Wegwerfen kraftig aus. Dann wird soviel Fett
abgeschopft wie mdglich, und man schmeckt ab. Sollte die Sauce zu fade schmecken, so 1&8t man sie offen iber starker Hitze
kochen, bis sich ihre Menge um ein Viertel oder die Hélfte reduziert hat. Nach abermaligem Abschmecken wird sie tber die Haxen
gegossen oder separat in einer Sauciere serviert.

Zu Kalbshaxen reicht man traditionsgemal Kartoffelknodel

Kalbfleisch mit Sardellen-LimettensoRe

Von Kurt Jager

(Kurt Jager ist Chefkoch im Hotel Haferland auf dem DarR)

Fir dieses osterreichische Gericht schneidet man am besten das Fleisch von einer Kalbshaxe runter, nachdem man den Knochen
ausgeldst hat, flr vier Personen brauchen Sie ein gutes Kilo. Wenn lhnen das zu mithsam ist, kdnnen Sie beim Metzger auch gleich
Ossobuco-Scheiben kaufen und die dann in dreimal drei Zentimeter groe Wiirfel zerteilen. Die Knochen aber nicht wegwerfen, die
geben der Sof3e spater eine Extrawiirze. Auch das Mark wiirde ich immer mitkochen.

Das Fleisch als Erstes salzen und pfeffern, das ist wichtig, spéter kriegen Sie den Geschmack nicht mehr rein, und mit einer fein
gehackten Zwiebel und den Knochen anbraten, aber nicht zu scharf, es sollte nicht braun werden, das schmeckt am Ende zu heftig.
Zum Braten nehme ich ein Klétzchen Butter und einfaches, neutrales Kern- oder Rapsdl. Wenn das Fleisch die Farbe eines guten
Cappuccinos hat, kann man es mit einem Schluck WeiRBwein oder Briihe abldschen und einen kleinen Becher Sahne, etwa 200
Gramm, dazugeben. Das lasst man noch ein paar Minuten einkochen, dann kommen zwei gehackte Sardellenfilets in die Sof3e und
ein Streifen unbehandelter Limetten- oder Zitronenschale.

Eins von beidem. Wenn Sardellen in Ol eingelegt waren, sollte man sie vorher kurz wassern, am besten sind eh die aus der Salzlake.
Deckel drauf und ganz langsam kochen lassen, damit der Fleischdampf nicht entweicht. So haben Sie am Ende Sof3e flir vier
Personen. Nach anderthalb Stunden auf dem Herd oder im Ofen - ich personlich bin kein Fan davon, alles im Ofen zu schmoren - ist
das Fleisch gar.

Wer's vornehm mag, nimmt das Fleisch jetzt raus, stellt es warm passiert die Sol3e durch ein Sieb. Ich persénlich mag es nicht so
gern. Wenn ich fiir mich koche, werfe ich nur die Knochen weg und lasse sonst alles im Topf. Wegen der Sahne muss man die SoRRe
nicht mehr groRR anbinden, die wird von alleine s&émig. Ich wiirde sie aber ganz zum Schluss mit einem Schuss stiRsauren Essig
abschmecken. Am géngigsten ist der weil3e Balsamico, aber Apfel-, Estragon- oder Holunder-Essig gehen auch.

Ganz raffiniert wird es, wenn man einen Apfel wiirfelt, am besten Boskop, der ist sauer und nicht so mehlig, und noch ein paar
Minuten in der SoRe ziehen l&sst, aber wirklich nur ein paar Minuten.

Dazu isst man in Osterreich typischerweise Risipisi, also Reis mit Erbsen. Aber Nudeln oder ein schones Plree gehen auch. Ich finde
Risipisi am besten, das saugt die SoRRe gut auf. Die Erbsen dafiir kann man ruhig tiefgefroren kaufen, die schmecken meistens eh viel
stiRer als die frischen, weil die gleich nach der Ernte in der Gefriertruhe landen, weshalb der Zucker keine Chance hat, sich in blode
Stérke umzuwandeln.

Raznjici - KALBFLEISCH UND SCHWEINEFLEISCH AM SPIESS

Fur 4 bis 6 Personen

% kg Kalbfleisch ohne Knochen, in 4 cm groRRe Wiirfel geschnitten %2 kg mageres Schweinefleisch ohne Knochen, in 4 cm grofe Wiirfel geschnitten
Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 Tasse diinne Zwiebelscheiben 15 kleine Lorbeerblétter, in zwei Halften gebrochen 2 EL
feingehackte Zwiebeln

Alle Fleischwiirfel mit Kiichenkrepp trockentupfen, salzen und pfeffern und zusammen mit den Zwiebelscheiben griindlich in dem
Pflanzendl wélzen. Man IaRt sie so in der zugedeckten Schiissel fir mindestens 3 Stunden im Eisschrank stehen und rihrt
wahrenddessen gelegentlich um. Dann legt man sie auf einen Teller und hebt die Marinade zum weiteren Grillen auf.

Die Fleischwiirfel werden auf Bratspiele gesteckt - immer abwechselnd einmal Kalbfleisch und einmal Schweinefleisch. Zwischen
die einzelnen Paare kommt ein halbes Lorbeerblatt. Man kann raznijici im elektrischen Grill oder — was noch besser schmeckt -
Uiber Holzkohle im Gartengrill zubereiten. In beiden Féllen sollte das Fleisch 10 bis 15 cm von der Wéarmequelle entfernt sein. Wenn
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die SpieRe nicht durch einen Motor gedreht werden, mu man das Fleisch auf beiden Seiten je 10 Minuten grillen. Das
Schweinefleisch soll in der Mitte gar sein. Wahrend des Garens werden die SpielRe gelegentlich mit etwas Marinade betraufelt.

Zum Servieren kann man raznijici von den SpieRen herunterschieben oder jeden Spiel’ auf einen Teller legen. So oder so wird das
Fleisch zum Schluf? mit zerhackten Zwiebeln bestreut.

Tiroler Kalbsleber

FUr 4 bis 6 Personen;

Salz 2 EL Essig Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer % Tasse Hihnerbrihe, frisch, 6 Scheiben Kalbsleber, je 1-1,5 cm dick (etwa 3/4 kg) Mehl 3 EL
Schmalz Y2 Tasse feingehackte Zwiebeln aus Wirfeln oder Konserve 1 EL Mehl 1/8 | saure Sahne 1 TL Kapern, abgetropft und feingehackt

Die Leberscheiben werden gesalzen, gepfeffert und diinn mit Mehl paniert. Uberfliissiges Mehl schiittelt man kraftig ab.

Das Schmalz 14t man Uber starker Hitze in der Pfanne aus, bis es dampft, und brét darin die Leber beidseitig 2 bis 3 Minuten rasch
an. Sie soll nicht durchgebraten sein, sondern innen rosa bleiben. Dann stellt man sie auf einer Platte mit Alufolie bedeckt zum
Warmbhalten in den schwachtemperierten Backofen.

Das Fett in der Pfanne wird bis auf eine diinne Schicht abgegossen. In dem Rest diinstet man die Zwiebeln 2 bis 3 Minuten, bis sie
leicht glasern aussehen. Dann gie8t man den Essig dariiber, schaltet den Herd auf starke Hitze und I&Rt den Essig fast vollkommen
verkochen. Anschlieend wird mit der Hiihnerbriihe aufgegossen, die 2 bis 3 Minuten aufkochen muR3. Wahrenddessen 16st man mit
dem Holzloffel alle Bratenreste von der Pfanne und verriihrt sie sorgféltig.

Den 1 EL Mehl verquirlt man in einer Schiissel mit der sauren Sahne, die nun zusammen mit den Kapern in die Briihe gerihrt wird.
Man 1ait die Sauce unter stdindigem Umriihren noch 1 Minute lang ziehen, gieRt sie dann iber die Leber und tragt sofort auf. Als
Beigabe schmeckt zu Tiroler Kalbsleber geddmpfter Reis und griiner Salat besonders gut.

Dusené Teleci na Kmine - KALBSRAGOUT MIT KUMMEL

Fur 4 Personen

1 kg Kalbfleisch (Schulter), in 3 cm dicke Wiirfel geschnitten Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 50 g Butter % Tasse feingehackte Zwiebeln 2
EL Mehl 1 % EL Kiimmel 1 % Tassen Hihnerbriihe 1 Tasse feingehackte frische Pilze

Die Butter in einer groen Deckelpfanne auslassen und darin die Zwiebeln tber mittlerer Hitze etwa 7 Minuten schwenken, bis sie
glasern aussehen. AnschlieBend werden sie mit den gesalzenen und gepfefferten Kalbswiirfeln verriihrt. Dann kommen Mehl und
Kimmel dariber, alles wird sorgfaltig vermischt und muR fest zugedeckt iber sehr schwacher Hitze 10 Minuten lang diinsten. Man
schiittelt die Pfanne gelegentlich, damit das Fleisch nicht anhaftet. Es wird nun mit der Briihe tibergdssen, die kurz aufkochen mug,
bevor man die Temperatur herunterschaltet. Das Ragout soll mit den zum Schluf hineingegebenen Pilzen zugedeckt 1 Stunde lang
schmoren. Gegebenenfalls muB zwischendurch el6ffelweise Brithe nachgefiillt werden. In der Tschechoslowakei iRt man dieses
Gericht meist zu Butternudeln.

Borjupdrkolt - GESCHMORTES KALBFLEISCH MIT PAPRIKASCHOTEN UND TOMATEN

Fur 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsgulasch (Schulter in 3 cm groRen Wiirfeln) 60 g Schmalz 2 Tassen feingehackte Zwiebeln % TL feingehackter Knoblauch 1 EL ungarischer
DelikateR- oder EdelsuRpaprika 3 reife Tomaten, enthautet, entkernt und grobgehackte (etwa 3/4 Tasse) 1 griine Paprikaschote, entkernt und
grobgehackte (etwa ¥4 Tasse) Salz

Das Schmalz in einem 4- oder 5-Liter-Topf auslassen und darin die Zwiebeln zusammen mit dem Knoblauch 8 bis 10 Minuten lang
leicht anbrdunen. In den vom Herd genommenen Topf den Paprika riihren und dann das Kalbfleisch dazutun. Es mul} gut zugedeckt
Uiber ganz schwacher Hitze %2 Stunde lang schmoren.

Danach werden die Tomaten bei gelegentlichem Umriihren eine weitere halbe Stunde lang mitgeschmort. Wahrend der dritten
halben Stunde garen auRerdem die Paprikaschoten mit. Es wird wieder gelegentlich umgeriihrt. Wenn die Flssigkeit der Tomaten
nicht ausreicht, gibt man ein wenig Wasser nach. Die Sauce soll sehr dick bleiben. Man schmeckt mit Salz ab und tragt mit
Kartoffeln, Nudeln oder Reis auf.

Kalbsreisfleisch

Fur 4 bis 6 Personen

2 EL Schmalz %2 Tasse gewirfeltes, gepokeltes Schweinefleisch, ¥ cm dicke Wiirfel (60 g) 1 kg Kalbsschulter ohne Knochen oder ein Stiick vom Hals
oder von der Brust, in grofe (3—4 cm) Wirfel geschnitten 1 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 Tasse feingehackte Zwiebeln % TL
ungarischer DelikateR- oder Edelsupaprika 1 Tasse Hiihnerbriihe, frisch, aus Wiirfeln oder Konserve 1 Tasse ungekochter Reis 2 EL geriebener
Parmesankase (nach Belieben)

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Das Schmalz in einer groRen Pfanne stark erhitzen und darin das Pokelfleisch von
allen Seiten anbrdunen, es dann aus dem Fett herausheben und zum Abtropfen auf eine doppelte Lage Kiichenkrepp geben.

In dem heiRBen Schmalz werden nun die mit Kiichenkrepp abgetrockneten Kalbfleischwiirfel von allen Seiten angebraunt. Man hebt
sie danach in eine Kasserolle und bestreut sie gleichméaBig von allen Seiten mit Salz und Pfeffer.

Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen und darin die Zwiebeln unter gelegentlichem Umriihren 8 bis 10
Minuten lang leicht gebraunt. In die vom Herd genommene Pfanne streut man anschlieRend die Paprikas und verrihrt ihn sorgfaltig
mit den Zwiebeln. Dann fiillt man mit Huhnerbriihe auf, bringt das Ganze zum Kochen und 16st mit dem Holzl6ffel alle Bratenreste
von der Pfanne. Die Briihe mit den Zwiebeln sowie das angebrdunte Pokelfleisch werden zu den Kalbfleischwiirfeln geschittet und
verrihrt.

Man bringt den Kasserolleninhalt auf dem Herd zum Kochen und I&Bt ihn fiir etwa 50 Minuten im Rohr fest zugedeckt schmoren, bis
das Fleisch halb weich ist.

Dann wird der Reis dazugegeben, und die Kasserolle muf3 noch einmal fir etwa %2 Stunde in den Backofen. Man riihrt
waéhrenddessen ein- oder zweimal um und fligt bei Bedarf 1 oder 2 EL Wasser beziehungsweise Hihnerbriihe nach.

Vor dem Anrichten die Hélfte des Parmesans daruntermengen und den restlichen Teil dariiberstreuen. Es schmeckt aber auch ohne
Kése ausgezeichnet.

16



Die Riicke i Weener Racserneick

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 fiir Kalb-, Schweine-, Jungschweine-,
Lamm- und Gefliigelfleisch, 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 fliel3t, 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 — mull man bedenken, daf der Fleischsaft bei starkem Schmoren rasch
verkocht. Das Anbrennen wird durch ZugielRen 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
zugieBen. Ist das Fleisch gar, darauf achten, dal der Fleischsaft dick ist, denn jedes Tokany wird mit dicker,
samiger SofRe auf den Tisch gebracht.

Beilagen: Reis, Eiergraupen oder Quetschkartoffeln.

Rinderporkelt

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

Das zum Porkelt geeignete Beinfleisch oder etwas fettere Fleischstiicke in Wurfel von etwa je 30 g schneiden
und gut waschen. Die feingehackten Zwiebeln in Fett glasig werden lassen, gehackten Knoblauch, Paprika,
Kimmel und Majoran zufiigen, verrithren und wenig Wasser zugieRen. Einige Minuten kochen lassen, dann das
Fleisch dazulegen, salzen und in zugedecktem Brattopf ddmpfen. Ab und zu umrihren, Wasser nur zugiel3en,
wenn das Fett zu brotzeln beginnt. Ist das Fleisch halb gar, die in Langsscheiben zerlegten Paprikaschoten sowie
Tomaten zuftigen und fertig diinsten. Darauf achten, daB die SoRe dick und sdmig bleibt. Frische griine
Paprikaschoten und Tomaten verwenden, falls keine vorhanden sind, 50 g Tomatenmark nehmen.

Beilagen: Eiergraupen, Nocken (Spétzle) oder Salzkartoffeln.
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PulStaporkelt

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

Das Rindfleisch (Beinfleisch oder dickeres Schulterstiick) waschen und in groRere Wiirfel schneiden.
Feingehackte Zwiebeln und Knoblauch in Fett goldgelb rosten, 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 ddmpfen. Die Kartoffeln schélen und in je 6
langliche Stlicke 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 méglichst in der Backrohre fertigdiinsten. Einige Mal vorsichtig
umriihren. Die SoRe soll ganz dick bleiben. In vorgewarmter 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 |
Weilwein, 1 ERI6ffel geriebene Semmel, Salz, Pfeffer, Majoran.

Das gewaschene und auf einem Tuch getrocknete Rindfleisch in kleine Wiirfel schneiden. In einer groBRen 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 wilrzen. Wenn die Zwiebel schdn braun ist, den Inhalt der Pfanne in einen Brattopf stlirzen, mit
Paprika bestreuen, verriihren und WeiBwein zugief3en. In zugedecktem Topf langsam diinsten, zeitweilig
umriihren und nétigenfalls Knochenbriihe oder Wasser zugiefRen. Mittlerweile Mehl, Milch und Ei mit dem
Schaumschléger 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 Schiissel die Sahne mit einem rohen
Ei verrihren, 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 grofien Topf zwei Finger hoch mit Wasser fiillen, 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 vorgewéarmten Schissel stiirzen, ringsherum das
Schmorfleisch, dem inzwischen auch der gebratene Speck zugefiigt wurde, anordnen.

Gedunstetes Rindfleisch auf Gartnerin Art (Tokany)

800 g mageres Rindfleisch, 150 g geréaucherter Speck, 120 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Paprika, 4 griine Paprikaschoten,
2 Tomaten, 800 g Kartoffeln, 600 g Wirsingkohl, 300 g Karotten, 400 g griine 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. Von
Zeit zu Zeit umriihren und wenig Wasser zugiefen.

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, grofle 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 nuBgroRe KléRe daraus formen. Die KI6Re in eine kleine Pfanne legen, obenauf je ein
Speckscheibchen, ein wenig Knochenbrihe oder Wasser von der Seite zugieRen und in der Rohre so lange
diinsten, 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 kénnen. Das Fleisch (mit dicker Sol3e) 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.

Schwanzstlck (Tafelspitz)

800 g Schwanzstiick, 100 g gerducherter 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
18



0 4 o o o 0

Die Riicthe im Weener Racisorneick
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,
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 résten, 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 tibrigen 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 auffillen. Das Fleisch, wenn es weich ist, in einen anderen Topf legen. Die Sof3e durch ein Sieb
stiirzen und wieder Uber das Fleisch gieRen. 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 Weilbraten

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 heiRem Fett anbraten, dann aus
dem Fett herausnehmen und in einen Kochtopf legen. Den Zucker im Fett braun rdsten, das in runde Scheiben
zerlegte Wurzelwerk, Zwiebel und Knoblauch zufiigen und weiterrgsten. Dann Mehl, Pfeffer und Lorbeerblatt
zufiigen, kurze Zeit weiterbraten, schliellich Tomatenmark und Rotwein zufiigen und mit 11 Wasser auffullen.
Unter wiederholtem Rihren kochen lassen und tiber das Fleisch gief3en, dann in die Réhre stellen und 3 Stunden
diinsten. Wenn das Fleisch gar ist, aus der SoRRe nehmen, diese durch ein Sieb treiben. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und auf einer Schiissel anrichten, mit der Sol3e begiefen.

Beilage: gediinsteter Reis.

Geflllter 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 gerducherter 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 griinen 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 glétten, einrollen und mit dinnem
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 gieRen, 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
Sol3e vermengen und noch wenigstens 15 Minuten langsam diinsten. Beim Anrichten die Bindfaden entfernen.
Die Rollen kénnen auch schrag geschnitten serviert werden. Auf eine vorgewarmte Schissel legen, mit der
heiRen SoRe uUbergielen.

Beilagen: gekochter Reis mit grinen Erbsen gemischt (Risibisi), oder Kartoffeln oder Eiergraupen. Die Rollen
kénnen auch aus einem Lenden- oder Filetstiick bereitet werden.
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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
legen. Feingehackte Zwiebeln in Fett ganz leicht rosten, gehackten Knoblauch, Paprika und Kimmel zuftigen,
verrithren, wenig Wasser dazugiefen, einige Minuten lang kochen lassen und dann tber das Fleisch gielen. So
viel Wasser nachfiillen, dal3 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 spater die ebenfalls langlich geschnittenen Kartoffeln
dazugeben, nochmals so viel Wasser zugieRRen, daB 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
gerosteten Zwiebel, die Speckwdrfel, 1 Ei zufligen, mit Salz, Pfeffer, einer Messerspitze Majoran wirzen,
schlielich mit den 4 hartgekochten, feingehackten Eiern tuchtig verriihren. Die Masse auf ein feuchtes
Kiichenbrett legen, mit nassen Handen langlich formen, dann in eine mit Fett ausgestrichene Bratpfanne legen
und in der Réhre 25-30 Minuten braten.

Die griinen Paprikaschoten in Ringe und die Tomaten (ohne Kérner) in Wiirfel schneiden. In einer gréeren
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 zufligen, mit wenig Wasser auffillen,
mit Salz und Zucker abschmecken und langsam kochen lassen. Der Hackbraten muf? wenigstens 15 Minuten
ruhen, dann erst in Scheiben schneiden und auf einer vorgewérmten Schissel 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 Backrdéhre schieben, mit dem eigenen Fett ofter
begieRen, 20-25 Minuten braten. Den gar gewordenen Braten aus dem Fett heben, auf eine Schiissel legen und
20 Minuten lang an einem mafRig 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 Kartoffelpiree.

Rindsfilet mit Eiergraupen

800 g Filet, 150 g gerducherter 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 | WeiBwein, Salz, gemahlener
Pfeffer.
Das gewaschene Fleisch mit einem Tuch abtrocknen. Die Halfte 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, Mohrrube, Petersilienwurzel, Zwiebeln und Knoblauch zufligen, unter wiederholtem
Umwenden anbraten, dann das Ganze in einen Kochtopf umfillen. Den (brigen Speck in der Pfanne auslassen,
darin das Mehl goldgelb rosten, die Pfanne vom Feuer nehmen, 10 g Paprika dazugeben, vermengen, mit
Weillwein auffiillen, glattriihren, und die SoRe uber das Fleisch gielen, zugedeckt bei maRiger Hitze oder in der
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Réhre diinsten. Eiergraupen auf folgende Weise zubereiten: 30 g Fett in einem Kochtopf zerlassen, Graupen
zufuigen, anbraten, die feingehackte halbe Zwiebel dazugeben, und wenn auch diese sich zu brdunen 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
weichgediinstete Fleisch in ein anderes Kochgeschirr legen, die Sof3e durch ein Sieb dartbergieRen,
Paprikaschoten und Tomaten zufiigen 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 abgeschopftem Fett begielen. Die (ibrige Sole 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 schiitten, mit Paprika verriihren
und 1,25 1 warmes Wasser zugiel3en, 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 grlindlich 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 Schissel legen, darauf die Beefsteaks, dann die
Leberscheiben, und das Ganze mit der heillen Sofle begielien.

Beilagen: Pommes frites oder gedampfter Reis.

Rauberbraten

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

Die gereinigte und enthdutete Lende in 10 gleiche Scheiben schneiden, mit der Handfl&che 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 Spiel? stecken: 1
Scheibe Brot, 1 Fleischschnitte, 1 Scheibe Speck usw. An beiden Enden je eine Brotscheibe aufspieRen. Uber
offener Flamme braten, und zwar so, daB 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 gréBReren Porzellanschissel 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 zugiel3en und einige Minuten kochen lassen. Das Fleisch in groRere Wirfel 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 zufiigen, salzen und
zugedeckt diinsten. Wiederholt umriihren und wenn das Fett brotzelt, wenig Wasser dazugiefen. Ist das Fleisch
fast gadr, die in langliche Stiicke geschnittenen und gewaschenen Paprikaschoten sowie die zerkleinerte Tomate
(im Winter Tomatenmark) zufiigen und weich dinsten. SchlieRlich die mit Mehl gut verrihrte Sahne beigeben
und stark kochen lassen.
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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 grofRe Wiirfel schneiden, waschen und in 1 | Wasser zum Kochen aufsetzen. Wenn es zu
kochen beginnt, mit einem Schaumléffel abschdpfen, nach 5 Minuten Kochen das in 1 cm grofie Wiirfel
geschnittene Wurzelwerk und Selleriewurzeln zufiigen, salzen, dann Zwiebeln und Pfefferkdrner in ein
Leinenséckchen binden, in die Briihe 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. Vor dem Auftischen das Leinensackchen 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 Lange 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 enthiilste 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 dazugiel3en 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 Wirfel 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 zugiellen, 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 gielen. Karotten und
griine Erbsen zum Fleisch geben. Das Ei gut verquirlen und in den Reis rithren. 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 heilRe Frikassee legen, daruiber eine Lage Reis hiibsch glatten, den Topf einige Minuten
in die heille Rohre stellen. Auf eine gréfiere runde Schiissel stiirzen und mit der Sofe 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: geddmpfter 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 Fullung hineinschneiden, gut waschen. Den
Reis halbweich ddmpfen und kalt werden lassen. Die feingehackten Pilze in erhitzter Butter mit gehackten
Zwiebeln und Petersilie leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dem Reis zufuigen; 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,
daf die Kalbsbrust 10 Minuten vor dem Anrichten stehen soll, sie 1Rt sich dann leichter aufteilen. In gefallige,
doch nicht zu diinne Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten Schissel mit der Bratensol3e anrichten.
Dazu einen der Jahreszeit entsprechenden Salat auftischen.
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Kalbsbrust mit Leberreis geftllt

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.

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 heilRem Fett schon
hell backen. (Das Fleisch kann auch in Kleine Streifen geschnitten werden.)

Beilage: Bratkartoffeln und Zitronenscheiben.

Gerostete 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 Sole
geben und mit so viel Wasser auflassen, dal§ 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 schén braun braten. Die so angebratenen Fleischstlicke in die Briihe
legen, Letscho zufiigen, aufkochen lassen und warm halten., Die Pellkartoffeln schélen, in Scheiben schneiden,
in dem verbliebenen Bratenfett rdsten, 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 Brithe 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, tber die Schnitzel gieRen und zugedeckt etwa 20 Minuten diinsten.
Die Sahne mit dem (ibrigen Mehl glattriihren, dariibergieRlen, 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 & 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 (Biichsen), 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 groBe Scheiben schneiden, diinn klopfen und salzen. Die Schnitzel mit der Eiflillung
gleichméaRig bestreichen, einrollen und mit diinnem Bindfaden zusammenbinden. Die Rollen in 15 g Mehl
waélzen, in heiBem Fett hell anbraten, in ein anderes Kochgeschirr legen. Die feingehackten Zwiebeln in dem
brigen 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 tbrigen Mehl vermischte Sahne
dazugeben und fertigdiinsten. Vor dem Anrichten die Bindféden entfernen, die Rollen auf eine Schissel legen
und mit der passierten SoRe ubergielen, 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 gréfere 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 KalbsnuR 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 heil3 ist, die Knochen hineinlegen und in der heil3en
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Réhre unter wiederholtem Umriihren durchbraten. Sind die Knochen halbwegs gebréaunt, die gehackten Zwiebeln
zufugen und weiterrdsten. 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, griindlich verrihren 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.
Paprikaschoten waschen, Stengel und Samenstand entfernen, in Ringe schneiden. Den Samenstand und die
abgeschnittenen Enden in die PaprikasoRe geben. Die Paprikaringe in wenig Fett leicht anbraten. Den Reis in
einem kleinen Kochtopf in 40 g erhitztem Fett ddmpfen, 0,5 | warmes Wasser zugieRen, 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 heiBer Rdhre 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 BratensoRe und die Sahne mit der PilzsoRe verriihren und weitere 10 Minuten kochen lassen.
Beim Anrichten den Reis auf das eine Ende einer langlichen Fleischplatte stlirzen, auf dem anderen die
Kartoffeln anrichten, dazwischen die Fleischschnitten ordnen und mit der heilen 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 finf 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 dazugielRen, 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
schlieBlich die Sahne zufiigen, tlichtig vermischen und in dem vorbereiteten Topf eine gute halbe Stunde vor
dem Anrichten in die Rohre 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 Réhre weitere 20 Minuten diinsten. Beim Anrichten die geschichteten Kartoffeln in die
Mitte einer vorgewdrmten runden Schissel stiirzen, ringsherum die aus der Sol3e vorsichtig herausgehobenen
Koteletts legen und mit der heiRen Sofe begielRen. 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 standigem Riihren die
Leber rasch braten, dann den Paprika zufugen. Beim Anrichten (nicht friiher!) salzen.

Beilage: Quetschkartoffeln mit in Fett gerdsteten Zwiebeln.

Gerostete 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 rosten, die gewaschenen, klein geschnittenen Pilze zufiigen
und tber starkem Feuer braten, dann die gewaschenen und klein geschnittenen Paprikaschoten und die in kleine
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Wairfel zerlegten Tomaten zufiigen, salzen, mit Pfeffer wiirzen und unter standigem Rihren (ber starkem Feuer
weich dinsten. Mittlerweile in einer anderen Pfanne das Ubrige Fett erhitzen, die weiteren Zwiebelscheiben darin
kurz ddmpfen und schliellich die in Streifen geschnittene Leber zufiigen, salzen, mit Pfeffer, Paprika und
Majoran wiirzen und tber sehr starkem Feuer unter standigem Ruhren einige Minuten rasch rdsten. Nun die

gerosteten Pilze und Paprikaschoten dazugeben, nach Bedarf abschmecken.
Beilage: Quetschkartoffeln.

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 Lungenbriihe auflassen und mit dem Schaumschléger standig rihrend 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 Schissel anrichten.

Porkelt aus Kalbsgekrose

1000 g Kalbsgekrose, 120 g Fett, 200 g Zwiebeln, Paprika, 2 Zehen Knoblauch, wenig Majoran, 30 g Tomatenmark, 200 g
Letscho, 20 g Mehl, 3 Stengel Petersilie, Sellerieblatter, Salz.

Das Kalbsgekrose in kaltem Wasser ausschwemmen, dann wiederholt — in stets frischem Wasser — waschen,
mit Wasser aufsetzen, 20 Minuten kochen und wenn es abgekiihlt ist, in diinne Streifen schneiden. Die
feingehackten Zwiebeln goldgelb rosten, Paprika und Tomatenmark, ferner den zerdriickten Knoblauch und
Majoran zufiigen, eine Minute braten, dann das Kalbsgekrdse beigeben, ein wenig Wasser zugiellen und das
Ganze zugedeckt weich diinsten. Wahrend des Diinstens Wasser nach Bedarf nachgieflen. Wenn das Gekrdse gar
ist, Letscho und die feingehackten Sellerieblatter und Petersilie beimengen, das mit Wasser angertiihrte 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 wiirzen, 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 Brihe 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 Silze 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.
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Schweinepdrkelt

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 zugie3en. Wenn das
Fleisch gar ist, Letscho oder 2 aufgeschnittene griine Paprikaschoten und 2 Tomaten zuftigen und alles
fertigdiinsten. Der Saft darf nur eben das Fleisch bedecken.

Beilage: Eiergraupen oder Nocken.

Bacskaer 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.

Gefillter Paprika

500 g durch den Wolf gedrehtes Schweinefleisch, 10 griine Paprikaschoten, 1500 g frische Tomaten, 100 g Fett, 60 g
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 zufligen, salzen, mit Pfeffer
und Majoran wiirzen, nun auch noch die restlichen gerdsteten Zwiebeln mit der zerstampften Knoblauchzehe
zufugen 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.

Geflillte 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, aushthlen, 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 siiRen 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 aufgieR3en,
zudecken und weich dampfen. 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, tber
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 résten, mit
Paprika, Knoblauch und Kiimmel verriihren, ein wenig Wasser zugielRen, kurz aufkochen lassen, das Fleisch
hineinlegen, salzen und zugedeckt diinsten. Nach etwa 40 Minuten das gewaschene Sauerkraut zufligen (in der
Saisonzeit auch 2 aufgeschnittene griine Paprikaschoten), Wasser zugiel3en, bis alles bedeckt ist, und nun das
Ganze unter mehrmaligem Rihren 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.
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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 gesduerten WeiRkohls,
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, daB 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
dazugieflen, daR alles eben bedeckt ist. Pfefferkdrner beigeben und ‘zugedeckt weich kochen. Stets darauf
achten, daf? das Kraut mit Briihe bedeckt ist. Ist das Gericht gar, das Fleisch und die Kohlrollen vorsichtig
herausnehmen, saure Sahne und Mehl verquirlen, auf das kochende Kraut gieBen 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
schitten. Dem Gericht nur so viel Wasser zugief3en, dal es mit ganz wenig Briihe 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
zuriicklegen, das Ganze nochmals aufkochen und heif3 auftragen. Das Kraut in die Schiissel legen, mit saurer
Sahne begieBen. Beim Anrichten das Bauchfleisch obenauf legen.

Siebenburgisches 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 standigem Rihren 10-12 Minuten
langsam braten. Den Speck in 1/2 cm grofRe Wirfel schneiden, in einer Pfanne heil3 werden lassen, die in
Scheiben geschnittene Rauchwurst zufligen 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 Backrdhre 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
gerosteten Zwiebeln und etwas Zwiebelfett begossen serviert. Den gut gekiihlten Weikohlkopf 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 dariiberstreuen, 0,2 | Wasser nachgielRen, aufkochen, auf das Fleisch schitten und das
Ganze zugedeckt etwa 20-25 Minuten dlnsten. Die mit Mehl verquirlte saure Sahne und das Letscho hinzufligen
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(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 zerstolRene Knoblauchzehe und den fein gestoBenen Kiimmel zufiigen. Nach gutem
Verriihren das Tomatenmark beigeben, dann etwas Wasser nachgiefRen und 1-2 Minuten kochen. Diesen
Pérkeltsaft auf die Koteletts gielen, und diese zugedeckt langsam halbweich diinsten. Dann die
Kartoffelscheiben, die griinen Paprikaschoten und die Tomaten zufiigen, so viel Wasser nachgieRen, daf 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 heiem 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 brdunen, 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 heiem 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 Wirstchen begiefen.

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 grune Paprikaschoten, 200 g frische Tomaten, 1 Zehe Knoblauch, 20 g Mehl, Salz.

Dieses Gericht wird &hnlich 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 zugieflen, 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, maéglichst in Richtung der Rippenknochen, unten und auf den Seiten salzen. In der
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Pfanne das Fett zerlassen, das Fleisch mit der Schwarte nach oben hineinlegen und in nicht zu heiler Backréhre
weich und knusprig braten. Von Zeit zu Zeit das Fleisch mit dem eigenen Saft begiellen. 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. Wahrend des Bratens das
Ferkel von Zeit zu Zeit mit in Bier getauchtem Speck bestreichen, wodurch es den schonen Glanz erhélt. Die auf
der Schwarte entstehenden Blasen mit einer Gabel aufstechen. Nach etwa 2 Stunden Braten ist das Ferkel schon
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 grolie Stiicke zerlegen und die Teile auf einer
Bratenschussel in der urspriinglichen Spanferkelform anrichten.

Beilage: gediinsteter Kohl oder in Wein gedampfter 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 Riben 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 Fillung 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 zugiefien und zugedeckt in der Backréhre diinsten. Wenn es weich wird,
den Deckel abnehmen,, den Braten oftmals mit Fett begielen 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 Paprikasol3e kann dazu gereicht werden. Paprika, Salz und Pfeffer mit so viel Rotwein glattriihren, bis
die Menge die Dicke einer SoRe erreicht.

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

Siebenbirger Meerrettichfleisch

1000 g Schweinefleisch (Dickbein mit Schwarte), 800 g Schweinsohr, Riissel, Schwanz, 100 g Suppengriin, 100 g Zwiebeln, 3
Zehen Knoblauch, Salz, Pfefferkdrner, 150 g Meerrettich.

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, dal3
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 begieRen und mit geriebenem Meerrettich bestreuen.

Beilage: Salzkartoffeln mit Petersilie.

Schweinefleischsulze

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 abgiellen und das Fleisch von neuem
mit kaltem Wasser aufsetzen. Beim Kochen den Schaum abschdpfen, salzen, Suppengriin, Zwiebeln, Knoblauch
und Pfeffer zufligen und bei maRiger Hitze langsam weich kochen. Nach dem Garwerden die Briihe durch ein
Sieb oder abgebrihtes Leinentuch streichen, das Fett vollkommen ab« schopfen und das Ganze kalt stellen. Das
Kopffleisch von den Knochen 18sen, in gréBRere Wirfel 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 Brilhe sehr einkocht, wahrend des
Kochens so viel Wasser zugiel3en, daf 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 zugieRen 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 Wirfel schneiden, halb ausbraten, die Eiergraupen dazugeben, rosten, mit
heiBem Wasser aufgielen, bis alles zur Hélfte bedeckt ist, salzen, halbweich kochen und mit den
Paprikakartoffeln vermischen. Die feingeschnittenen griinen Paprikaschoten und Tomaten zufiigen, zum Schluf3
die gewaschene Rauchwurst beigeben, von Zeit zu Zeit umriihren, zugedeckt weich kochen. Beim Anrichten die
Paprikakartoffeln mit den Eiergraupen unten in die Schiissel legen, darauf die Wurst gleichméaRig verteilen und
das Gericht heil} auftragen. Dazu Salzgurken oder Kopfsalat reichen.

PrelRwurst

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
I6sen), und die Schwarte durch den Fleischwolf drehen. Das Ganze in eine Schiissel geben, salzen, mit
Gewdirzen und den feingeschnittenen Knoblauchzehen abschmecken und von der entfetteten Briihe so viel
hinzugielen, daR die Fleischstiicke sich voneinander 16sen. Die gut gemischte Masse in einen gereinigten und
gewaschenen Schweinemagen fillen, 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 gerauchert werden. Man gibt dann 0,2 | Schweineblut und ein wenig Paprika hinzu.
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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 brdunen, mit Paprika bestreuen,
das Wasser zugieBen, das Hammelfleisch hineinlegen, salzen, Kimmel und Knoblauch zufiigen, zudecken und
fast weich diinsten. 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
Teigstlickchen (etwa in BohnengréRe) zupfen und im Gulasch kochen.

Hammelporkelt

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

Das Hammelfleisch in groRere Wurfel 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 gelste Hammelkeule mit einem spitzen Messer 12 tiefe Einschnitte machen und in diese je
eine halbe Knoblauchzehe schieben. Das gesalzene Fleisch in heiRem Fett anbraten, aus dem Fett nehmen und
beiseite stellen. Den Zucker im Fett braunen, das in Scheiben geschnittene Wurzelwerk und die Zwiebel
hineingeben und langsam weiterbrdunen. Dann Mehl, Pfeffer, Lorbeerblatt und Thymian zuftigen und
weiterbraunen, zum Schlu Tomatenmark und WeiRBwein 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 Sof3e nehmen. Die Sof3e
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 I8sen, mit dem in dicke Streifen geschnittenen Speck und den l&nglich 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 schdn 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 geraucherter 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 heiem Fett
anbraten. Die feingeschnittenen Zwiebeln in Fett goldgelb rdsten, den zerkleinerten Knoblauch zufligen, mit
Paprika bestreuen, wenig Wasser zugieRen und ein paar Minuten kochen. Dann die Fleischscheiben in diese
Pérkeltbriihe legen und zugedeckt einige Minuten diinsten. Das gesduberte und in gréRere Wirfel 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 nachgiefen und weich diinsten. Den in
Wirfel geschnittenen Speck auslassen, die entkernten gewaschenen Paprikaschoten und die in Wiirfel
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geschnittenen Tomaten im ausgelassenen Speck anbraten und weich diinsten. In die Schiissel kommt zuerst das

weiche Fleisch, dann die Kartoffeln, das gekochte Suppengrin und die im Speckfett gediinsteten Paprikaschoten
und Tomaten. Das Ganze mit der PérkeltsoRRe begiellen und mit Petersilie bestreuen.

Hammelkoteletts auf Zigeuner Art

10 Koteletts von je 100 g, 100 g geraucherter 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 schon 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.

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, stier Sahne und dem
Eigelb verriihren und dem Fleisch beimengen. Die Speise darf dann nicht mehr kochen.

Lammkeule auf Fruhlingsart

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 Blichsenspargel, 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 schlieRlich mit der feingewiegten Petersilie vermischen.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in dem Fett das Tomatenmark und das Mehl braunen, 0,2 | Wasser
zugieBen, gut aufkochen lassen und auf das gediinstete Gemiise passieren. Die aufgeschnittene Lammkeule mit
dem Gemdise 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 z&h, 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
natiirlich auch ohne Beize zubereitet werden, dies gilt besonders fir Jungtiere. Der Riicken kann stets auch
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| frisch verwendet werden.

Hasenpfeffer auf Csiker Art

Vorder- und Hinterléaufe eines Hasen, 20 g gerducherter 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 enthduten, in lange Streifen von je 1/2 cm Dicke schneiden und waschen. Den ebenfalls in Streifen
geschnittenen Speck durchbraten, das Fett abschdpfen und den Speck beiseite stellen. Die klein geschnittenen
Zwiebeln in dem Fett braunen, das Tomatenmark zugeben, mit WeilRwein begieRen und aufkochen. Das Fleisch
hineinlegen, salzen, pfeffern und mit Bohnenkraut wiirzen, anbraten, etwas Wasser nachgief3en und
weiterdiinsten. 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.

Das Fleisch enthéduten, 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, WeiRwein, 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 dunsten.

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
Mohrriiben, 50 g Petersilienwurzeln, 2 Lorbeerbléatter, 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 dinsten, 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 heiRem 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,
Johannisbeergelee 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 brdunen, das in Scheiben geschnittene Suppengriin, Zwiebel,
Knoblauchzehe und die Gewiirze zufiigen. Nach kurzem Braten mit dem Mehl Uberstauben, dann Tomatenmark,
Rotwein und 0,5 | Wasser oder Knochenbriihe zuschiitten, unter 6fterem Riihren aufkochen, in einen Topf
gieRen, die Keule hineinlegen, zudecken und weich diinsten. Die Kastanien mit einem spitzen Messer oben
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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 gedinsteter Rotkohl und
angelférmige Bratkartoffeln.

Wildschweinebraten mit Hagebuttenmus

1200 g Wildschweinefleisch, Salz, 200 g Mohrriben, 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 geréaucherter 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 Rebhiihner mit 80 g Speck spicken, salzen und im Fett schdn braun braten. Die in kaltem Wasser
eingeweichten Linsen in einen Topf tun, mit geriebener Zitronenschale bestreuen und das Lorbeerblatt zugeben.
In einem Teil des Bratenfettes 40 g in Wurfel geschnittenen Speck und die feingeschnittene Zwiebel braunen.
Die Rebhuhner, die Wurst und den mit der Zwiebel gebratenen Speck auf die Linsen legen und so viel
Knochenbriihe oder Wasser aufgielRen, dal das Ganze bedeckt ist, dann zugedeckt in der Backréhre weich
dinsten.

Danach Rebhiihner und Wurst aus den Linsen nehmen, von dem abgegossenen Fett ein wenig Mehlschwitze
bereiten, mit den Linsen verriihren, saure Sahne zugiefen 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 Géanseleber, 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 auRen
abgerieben. An der Brust und den hinteren Teilen der Keulen die Haut mit dem Finger vorsichtig l6sen. VVon der
Gaénseleber 12 kleine Scheiben zu je 20 g schneiden, salzen, mit Pastetengewirz bestreuen, auf einen Teller
legen, mit Tokajer und Kognak begieflen und eine Stunde stehenlassen. Die solcherart gebeizten
Gaénseleberscheibchen gleichmé&Rig 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 Pilzkopfe braten. Beim Anrichten wird in die Mitte der
Schissel in langlicher Form gediinsteter Reis gehauft, darauf die zerlegten Fasanen gesetzt, obenauf der in
Streifen geschnittene gebratene Speck und ringsherum die gebratenen Pilzkopfe.

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

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

Das Kastanienpuree wird folgendermallen zubereitet: Die Kastanien in Wasser weich kochen, Wasser
abgielen, die Kastanien entzweischneiden, das Innere mit einem Kaffeel6ffel herausschaben und durch ein Sieb
treiben. Dann kommt die Masse in einen Kochtopf, Butter und stiRe Sahne zufiigen, mit dem Schaumschlager
glattrihren, schwach zuckern, salzen und heif3 auftragen. Das Kastanienpuree muf so fest sein wie
Kartoffelpiiree, ist es aber zu fest, dann mit ein wenig heiler Milch auffillen.

Ungarische Gefliigelgerichte

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
Gansebraten und die gefiillte Ente. Die Schmackhaftigkeit des ungarischen Geflugels, die Zutaten und die
Technik der ungarischen Kiiche haben eine Harmonie der Gaumenreize geschaffen, wie sie von wenig Kiichen
geboten wird.
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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, dal? 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 durchnéft 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 heifem Fett langsamer
gebacken werden muf3, damit sie ganzlich durchgebacken ist.

Ungarisches Brathiihnchen

1750 g Hihnchen, 100 g Fett, 20 g Tomatenmark, Paprika, Salz, 50 g geraucherter Speck, 100 g Biichsenletscho, 1 kleine
Zwiebel.

Die Hiihnchen putzen, gut waschen, zerlegen und salzen. Das Fett in einer Fleischpfanne erhitzen, bei grof3er
Flamme die Fleischstiicke darin braten, bis sie alle schén braun sind. Dann das Fett in eine andere Pfanne gielen,
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 Biichsenletscho, Tomatenmark dazugeben, salzen und das Ganze auf die angebratenen Hithnchen gielRen, auf
offene Flamme stellen und zugedeckt bei starkem Feuer einige Minuten diinsten, bis die Hilhnchen weich sind.
Beilage: Strohkartoffeln.

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

Paprikahuhn

1750 g Huhnchen, ein wenig Mehl, Paprika, 0,4 | saure Sahne, 100 g Bichsenletscho (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
gleichmaRiger Hitze dunsten, von Zeit zu Zeit umriihren und nur sehr wenig Wasser nachgiefRen, 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 Sof3e
zu dickflussig sein sollte, noch ein wenig Wasser nachgieRen und alles fertigdiinsten. Vor dem Anrichten die
suRe Sahne zuschitten, noch einmal aufkochen und mit Nocken heil3 auftragen.

Gedinstete 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 Hiihnchen putzen, gut waschen und mit dem Speck spicken, salzen, innen mit ein wenig Pfeffer wirzen, in
eine Bratpfanne legen, mit heilem Fett begieBen und unter 6fterem Begiellen braten. Dann aus dem Bratfett mit
Zugabe von Tomatenmark eine BratensofRe bereiten. Von dem Bilichsengemiise das Wasser abgiefen und jedes
fiir sich in Butter schwenken, salzen, mit etwas Zucker und feingewiegter Petersilie abschmecken. Dann die
Hulhnchen zerlegen, das Brustfleisch aufschneiden und in einer gefetteten feuerfesten Schissel gleichmaRig
verteilen. Auf die eine Seite kommen die griinen Erbsen, auf die andere die Spargel. Das Ganze mit der
Bratensolie begielen. 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.

Huhnerbrust in Paprikasolle auf Feinschmecker Art

3 Hithnchen von je 800-900 g, 0,3 I siiBe Sahne, 0,2 | saure Sahne, Paprika, 2 groere 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 I6sen 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
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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 Schiissel 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 V£ 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 Paprikasof3e durch ein spitzes Sieb treiben, von neuem aufkochen und die inzwischen von
den Knochen geldsten zerlegten Briste, Lebern und Magen in die Sof3e 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 libergiel3en
und auftragen.

Huhnerfrikassee auf Gartner Art

1750g 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 | siiRe Sahne.

Die geputzten, zerlegten, gewaschenen Hithnchen 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 abschdépfen, die Zwiebel im ganzen und den in Réschen 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 slfe
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 lésen, in der Mitte quer durchschneiden, Fliigel 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 gewarmten Butter verriihren und zuletzt den von 2
Eiweill geschlagenen festen Schnee daruntermischen. Mit einem Kompottl6ffel, 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 angewarmten tiefen Schussel heil3 auftragen.
Butternocken und Salat werden separat dazu gereicht.
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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 Fliigel 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 auf3en salzen und mit Majoran bestreuen. Nun den Vogel in
eine Pfanne legen, Fett und ein wenig Wasser zufiigen und ihn in der heilen Backrohre unter 6fterem Wenden
schon braun braten. VVon Zeit zu Zeit das Fleisch mit dem eigenen Fett begieRen, und wenn das Braten etwa zu
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
dickflissig ist. Unter stdndigem Ruhren gut aufkochen, durch ein feines Sieb treiben und (iber 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 zufiigen, 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 Backréhre bei
Mittelhitze fertigbraten. Aus der Réhre nehmen 10-15 Minuten stehenlassen, dann halbieren und auf einer
Schussel mit gediinstetem Reis anrichten, mit dem eigenen begiel3en 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 Pfefferkérner, 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 heile 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 geschalten
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 Riihren —
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 I8sen, in Scheiben
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schneiden und gefallig auf die Knochen zuriicklegen. Das Gericht wird heiR und mit Saft Ubergossen

aufgetragen.
Beilage: gediinsteter Reis oder Strohkartoffeln.

Hochzeitsgericht

3 Gansekeulen, 200 g Ganseleber, 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 Idsen 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 dlinsten. Wenn es
fast weich ist, den gewaschenen Reis, die klein geschnittenen Pilze, die grob geschnittene Petersilie zufligen und
doppelt so viel Wasser, wie der Reis (in einer Suppenkelle gemessen) ausmacht, zugieBen. Nach dem Aufkochen
zudecken und in der Backrohre fertigdlinsten.

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 heiRem 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 zugiefen, salzen und auf das Fleisch geben.
Die Knoblauchzehe schélen, 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
nachgieBend, fast weich diinsten und einschmoren lassen. Inzwischen die Kartoffeln schalen und in langliche
Stiicke 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 zugielen, bis sie halb bedeckt ist, die gereinigten ganzen Zwiebeln, die
Pfefferkdrner zufligen und nachsalzen. Zugedeckt in der Backrohre diinsten, bis das Fett brotzelt. Dann den
Deckel abnehmen und den Topf so lange in der Réhre 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, gleichmé&Rig diinnen Scheiben obenauf legen, das Fett durch ein Sieb treiben und die Génseleber damit
begiellen. Heif} auftragen. Das Fett kann auch ein wenig mit Paprika geféarbt werden.

Geflllte Ente auf Hausfrauenart

1 junge Ente, Salz, 250 g Schweineleber, 1 Semmel, 0,1 | Milch, 40 g Zwiebeln, 100 g geraucherter 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 moglich 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 résten, wiirzen 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 fillen, mit einem Bindfaden zunahen und salzen. Das Ubrige 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 Fillung — nach Mdglichkeit in einem Stiick — herausnehmen, in die Mitte
der Schissel setzen, die zerlegte Ente obenauf und ringsherum die mitgediinsteten Apfel legen. Zum SchluR den
Saft, den man vorher mit ein wenig Wasser aufwallen 183t, tiber die Ente gief3en.

Als Beilage Reis reichen.
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Reisente

1200g Entenfleisch (Brust und Keule), 1200 g Entenklein, 100 g Fett, 300 g Reis, 150 g Suppengrin, 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 gewdrfelten
Paprikaschoten und Tomaten sowie geschnittene Petersilie zufiigen, mit 1/2 | heifem Wasser und dem halbweich
gedunsteten 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 gleichmaRig auf der Platte
verteilen und mit feingewiegter Petersilie bestreuen.

Dazu saure Gurken reichen.

Entenleberpérkelt

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 gleichméRige, 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 rutteln. Dann die zerschnittenen Tomaten (oder Tomatenmark) zufiigen und noch ein wenig braten
lassen. Dann mit Paprika verrihren, frisch geschnittene Petersilie daraufstreuen, auftragen.

Beilage: Quetschkartoffeln mit Zwiebeln.

Truthahnbrust, Panierte Schnitzel

Das Brustfleisch vom Knochen Idsen, 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 waélzen und in viel heiBem Fett schén goldgelb braten.

Beilage: Bratkartoffeln und Pflaumenkompott.
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Knodel und Mehlspeisen

Topfenknddel

Fir etwa 12 Knddel

125 g Quark

125 g zerlassene Butter

1 TL Zucker

1 Prise Salz

3/4 Tasse Mehl

2 | Wasser

1 TL Salz

1/2 Tasse Semmelbrosel

Der Quark wird mit dem Holzl6ffel durchs Sieb in eine Schissel geriihrt. Man gibt 100 g zerlassene Butter, den
Zucker und die Prise Salz hinzu und verrhrt die Zutaten sehr sorgfaltig. Wer dazu ein elektrisches Gerét
benutzt, schaltet es lediglich auf mittlere Geschwindigkeit. Dann wird das Mehl eRl6ffelweise aufgefillt und
weiter geriihrt, bis der Teig glatt ist.

In einem 3-1-Topf werden 2 1 Wasser mit 1 TL Salz zum Kochen gebracht.

Aus dem Teig formt man Knddel von etwa 4 cm Durchmesser, die in dem Salzwasser tiber schwacher Hitze
etwa 15 Minuten lang ziehen missen. Man dreht sie wahrenddessen gelegentlich mit dem Schaumléffel, hebt sie
dann heraus und lait sie auf einem Kiichenhandtuch oder auf einer doppelten Lage Kiichenkrepp abtropfen.
Die Semmelbrosel werden auf einen Bogen Pergamentpapier geschittet und von dort aus gleichméBig tber die
Knodel gestreut. Man braunt sie dann in einer schweren Pfanne in dem Rest der Butter Uber mittlerer Hitze
schnell von allen Seiten an, wobei man die Pfanne gelegentlich schittelt, damit die Knédel nicht anhaften und
ihre Form behalten. Eventuell muR etwas Butter nachgefiigt werden. Topfenknddel werden heiR mit Marmelade
oder Kompott serviert.

MOHN- ODER MANDELSTRUDEL

Fir einen 25 cm langen Strudel

1 Péckchen Trockenhefe

1 Prise Zucker

1/4 Tasse lauwarmes Wasser

1/4 Tasse Milch (Zimmertemperatur)

1 TL Vanilleextrakt

1/4 TL abgeriebene Zitronenschale

60 g Zucker

% TL Salz

3 Eigelb

300 g Mehl

60 g Butter

1 Ei, mit 1 EL Milch leicht geschlagen

Die Hefe zu der Prise Zucker in das lauwarme Wasser brockeln. Das Wasser muf3 eine Temperatur von etwa 40°
haben. (Wenn es zu heil? ist, werden die Hefepilze getdtet, und in zu kaltem kdnnen sie sich nicht vermehren.)
Nach 2 bis 3 Minuten riihrt man um, damit sich die Hefe vollig auflést, und stellt sie dann nochmals fiir 8 bis 10
Minuten an einen warmen, vor Zugluft geschiitzten Platz, wo sie um das Doppelte aufgehen muf3. Der
unbeheizte Backofen ist ideal dafir.

In einer groBen Rihrschiissel wird die Hefeldsung mit der Milch, dem Vanilleextrakt, der Zitronenschale sowie
Zucker und Salz vermischt. Dann kommt ein Eigelb nach dem anderen dazu. Jetzt riihrt man das Mehl hinein -
nie mehr als eine halbe Tasse voll gleichzeitig - und schlielich eRl6ffelweise die Butter.

Der Teig kommt zum Kneten auf eine mit Mehl bestaubte Flache. Er wird dabei mehrmals zu einem langlichen
Rechteck auseinander gezogen, in der Mitte zusammengefaltet und von oben kraftig mit dem Handballen
gepreRt. Zwischendurch muf3 immer wieder Mehl auf die Arbeitsplatte gestreut werden, damit der Teig nicht
festklebt. Man sollte mindestens 10 Minuten lang ziehen, falten und pressen, bis der Teig ganz glatt, weich und
elastisch ist.

Dann wird er in eine ausgebutterte Schissel getan, leicht bemehlt und mit einem Kiichenhandtuch bedeckt. Im
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abgeschalteten Backofen kann er 35 bis 45 Minuten lang aufgehen. Er soll seinen Umfang wahrend dieser Zeit
wiederum verdoppeln.

MOHNFULLUNG

125 g Butter 1/4 Tasse Honig 1 EL siRRe Sahne

125 g gemahlener Mohn

30 g grob zerhackte Walniisse

40 g zerhackte Rosinen

1/2 TL abgeriebene Orangenschale

Die Butter und den Honig mit einem Holzléffel oder mit dem Mixer (bei mittlerer Geschwindigkeit) schaumig
rihren. Dann erst die Sahne untermengen und anschlieend nach und nach den Mohn, die zerhackten Walnisse,
die zerkleinerten Rosinen und die abgeriebene Orangenschale.

MANDELFULLUNG

100 g geriebene Mandeln

1/2 TL abgeriebene Orangenschale

40 g helle Sultaninen

1/2 TL Vanilleextrakt

60 g Butter

60 g Zucker

1 Eigelb, leicht geschlagen

Butter und Zucker mit dem Holzl6ffel oder mit dem Mixer schaumig rihren. Immer weiter kréftig riihren,
wéhrend das Eigelb, die geriebenen Mandeln, die abgeriebene Orangenschale, die Sultaninen und der
Vanilleextrakt nach und nach hinzugegeben werden. Dann wird die Fiillung beiseite gesetzt.

Der Teig kommt wieder auf die bemehlte Arbeitsplatte und wird abermals 1 Minute lang geknetet. Man gibt ihm
eine langliche Form und rollt ihn 1/2 cm dick zu einem etwa 20 cm mal 30 cm groRen Rechteck aus. Mit dem
Kuchenpinsel wird Pergamentpapier fir das Backblech mit Butter bestrichen.

Die Mohnfillung (bzw. die Mandelfullung) wird derart auf den ausgerollten Teig verteilt, dal3 sie etwa 2 cm vor
den Kanten des Rechtecks endet. Jetzt kann der Strudel von der Langsseite aus aufgerollt werden. Die beiden
Enden werden nicht zusammengeprel3t, sondern bleiben offen. Mit Hilfe eines Spachtels legt man den Strudel
auf das Blech - und zwar mit dem Saum der Rolle nach unten. Die Oberflache und die Seiten werden mit dem in
Milch geschlagenen Ei bepinselt. Nachdem der Kuchen an einem warmen, vor Zugluft geschiitzten Platz 20
Minuten lang aufgegangen ist (diesmal nicht im Backofen, denn der muf? inzwischen auf eine Mittelhitze von
180° vorgeheizt werden!) -, wird er noch einmal mit der Eilésung bestrichen. Dann kann er auf der mittleren
Schiene fir 45 Minuten backen. Er soll ein helles Goldbraun bekommen. An einigen Stellen wird er beim
Backen aufbrechen, da die Fiillung sehr reichhaltig ist. Das macht ihn aber nicht weniger kostlich. Nachdem er
auf dem Blech abgekiihlt ist, kann er in Scheiben geschnitten und serviert werden.

HEFEKNODEL MIT PFLAUMEN ODER APRIKOSEN

Fir 12 Knodel

DER TEIG:

1/2 TL Vanilleextrakt 50 g PreRhefe, ersatzweise 2 Packchen Trockenhefe 1 Prise Zucker 1/2 Tasse warmes Wasser 1/2 Tasse
lauwarme Milch 1/2 TL abgeriebene Zitronenschale 60 g Zucker 1/2 TL Salz 3 Eigelb 300 g Mehl

Die Hefe zur Prise Zucker in das etwa 40° warme Wasser bréckeln. (Wenn das Wasser heil3 ist, werden die
Hefepilze getdtet, und in kaltem kénnen sie sich nicht vermehren.) Nach 2 oder 3 Minuten rithrt man um, damit
sich die Hefe auflost. Man 18Rt sie dann fiir 8 bis 10 Minuten an einem warmen, vor Zugluft geschitzten Platz (z.
B. im abgeschalteten Backofen) stehen, bis die Lésung das Doppelte der urspriinglichen Héhe im Gefal? erreicht
hat.

Man vermengt sie dann in einer grofien Schiissel mit Milch, Vanilleextrakt, Zitronenschale, Zucker und Salz.
AnschlieRend wird ein Eigelb nach dem anderen sowie das gesamte Mehl — % Tasse voll nach der anderen -
hineingerihrt.

Der Teig muf nun auf einer bemehlten Arbeitsplatte mindestens 10 Minuten lang geknetet werden, bis er
ziemlich fest, aber ganz elastisch ist. Man zieht ihn dabei immer wieder in eine langliche Form, die tibereinander
gefaltet, kréftig von oben gedriickt, wieder auseinander gezogen, wieder gefaltet wird und so weiter. Es muf3
wahrend des Knetens so lange Mehl auf die Arbeitsplatte nachgestreut werden, bis der Teig berhaupt nicht
mehr festklebt.

Er wird in eine mit Butter ausgestrichene Schiissel gelegt, diinn mit Mehl bestaubt, mit einem Kiichenhandtuch
bedeckt und fiir 35 bis 45 Minuten in den abgeschalteten Backofen gestellt, bis er das Zweifache seiner
ursprunglichen Hohe erreicht hat.
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Die Fullung:

12 entkernte Pflaumen oder Aprikosen

Feiner Streuzucker

Inzwischen mulR man das Obst einzuckern.

Den Teig knetet man nach dem Aufgehen noch einmal durch und rollt ihn dann 1/2 cm dick zu einem 30 cm mal
40 cm groflen Rechteck aus, das in 12 Quadrate mit jeweils 10 cm Seitenldnge geschnitten wird.

In die Mitte jedes Quadrates wird eine Pflaume oder Aprikose gelegt. Man taucht die Hande in Mehl, faltet die
Teigecken Ubereinander und rollt das Ganze zwischen beiden Handen zu einem glatten, fest geschlossenen
Ballchen. Diese Ballchen missen auf ein bemehltes Brett gelegt werden und, mit dem Kiichenhandtuch bedeckt,
noch einmal 10 Minuten lang aufgehen.

Wiéhrenddessen bringt man 3 1 Salzwasser in einem 4-1-Topf zum Kochen und legt dann 4 von den
aufgegangenen Knddeln hinein. Man kocht sie zugedeckt (iber kréftiger Hitze 6 Minuten lang auf der einen
Seite, dreht sie mit dem L&ffel um und Iait sie abermals 6 Minuten lang zugedeckt kochen. Dann schnell
herausnehmen und sie mehrmals mit der Gabel anstechen, damit der Dampf entweichen kann und sie nicht
zusammenfallen. Wahrend die anderen Knédel kochen - auch jeweils nur 4 gleichzeitig —, hélt man die fertigen
auf einer Form mit etwas zerlassener Butter im schwach beheizten offenen Backofen warm.

ZUM UBERGIESSEN

125 g zerlassene Butter Feiner Streuzucker Zimt
Man 14t zum Schluf? alle auf Kiichenkrepp abtropfen und serviert sie warm mit zerlassener Butter, Zucker und
Zimt,

Leberknddel

Fur 30 bis 35 kleine Knodel

2 Scheiben altbackenes Weilbrot (mit Kruste) 1/4 Tasse Milch 125 g Hilhner-, Kalbs- oder Rindsleber
1 EL Butter

1/4 Tasse feingehackte rote Zwiebeln

2 Eiweil, leicht geschlagen 1/2 TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 TL feingehackte Petersilie 1/2 bis 1 Tasse Semmelbrdsel

Die Brotscheiben 5 Minuten in der Milch einweichen und dann ausdriicken. Zusammen mit der Hihner-, Kalbs-
oder Rindsleber durch die Fleischmaschine drehen oder die Leber schaben und mit einem scharfen Messer
sorgféltig in das Brot hacken.

Die Zwiebeln werden etwa 8 Minuten leicht in der Butter angebréunt und dann in die Lebermasse gemengt.
Aulerdem riihrt man Eiweil, Salz, Pfeffer und die Petersilie hinein sowie zum SchluB ausreichend
Semmelbrdsel, um die Masse zu festigen.

Mit bemehlten Handen formt man dann Ballchen, die einen Durchmesser von 2 bis 3 cm haben. Man gibt sie in
die kochende Suppe (Huhnerragoutsuppe, aber auch in Rindsuppe, schmecken sie ausgezeichnet), kocht sie
unzugedeckt so lange, bis sie an die Oberflache steigen, und a6t sie dann noch fiir 2 bis 3 Minuten Gber
schwacher Hitze ziehen.

Wenn man die Leberknddel nicht als Suppeneinlage, sondern als Beilage zu einem Fleischgericht servieren
mdchte, so formt man sie etwas gréfier und laBt sie auch ein wenig langer ziehen.

GOLDENE BALLCHEN

Fur etwa 56 Ballchen

1/4 1 Milch, reichlich bemessen
140 g zerlassene Butter

30 g Zucker

3 leicht geschlagene Eier

2 Péackchen Trockenhefe

1 Prise Zucker

Y4 Tasse lauwarmes Wasser
600 g gesiebtes Mehl

% TL Salz

Die Milch in einem kleinen Topf etwa 3 Minuten lang erhitzen, bis sich kleine Blasen um den Rand herum
bilden. Den Topf vom Herd nehmen und dann 1 EL von der zerlassenen Butter sowie die 30 g Zucker dazutun.
So lange riihren, bis der Zucker vollig aufgelost ist, das Ganze auf etwa 40° (handwarm) abkiihlen lassen und
nun die Eier, nachdem man sie leicht geschlagen hat, hineinschitten.

Die Hefe zu der Prise Zucker in das lauwarme Wasser brockeln. Das Wasser mul3 auch etwa 40° haben. (Wenn
es zu heil} ist, werden die Hefepilze getotet, und in zu kaltem kdnnen sie sich nicht vermehren.) Nach 2 bis 3
Minuten riihrt man um, damit sich die Hefe vollig aufldst, und stellt sie dann nochmals fur 8 bis 10 Minuten an
einen warmen, vor Zugluft geschitzten Platz, wo sie um das Doppelte aufgehen muR. Der unbeheizte Backofen
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ist ideal daftr.

Die Ldsung wird dann mit der Eimasse vermischt.

Wenn die Hefe nicht aufgeht, also nicht garungsfahig ist, darf sie nicht verwendet werden. Sollte dieser Fall
eintreten, so mufl man die alte Losung fortschitten und den VVorgang mit neuer Hefe noch einmal wiederholen.
Das Mehl wird mit dem Salz in eine grof3e Riihrschiissel gesiebt und bekommt in der Mitte eine Mulde, in die
die vorbereiteten, flissigen Zutaten hineingeschiittet werden. Man bearbeitet den Teig am besten erst mit einem
Holzloffel und spater mit der Hand, bis er glatt und nicht zu fest ist. Er wird dann in eine groRe, mit Butter
ausgestrichene Schiissel gelegt und in den unbeheizten Backofen gestellt, bis er seinen Umfang verdoppelt hat.
Das dauert 30 bis 40 Minuten.

FULLUNG

125 g brauner Zucker 40 g Rosinen 60 g geschélte, feingeschnittene Mandeln

In der Zwischenzeit kann die Fillung vorbereitet werden. Man braucht den braunen Zucker nur sorgfaltig mit
den Rosinen und den feingehackten Mandeln zu vermischen.

Der aufgegangene Teig wird auf einem bemehlten Brett geknetet. Er mul} zu einem langlichen Rechteck gezogen
werden, das man in der Mitte (ibereinander faltet und von oben kréftig mit dem Handballen von sich wegpreft.
Dann dreht man den Teig um und wiederholt den VVorgang -ziehen, falten, pressen -, bis die Masse ganz glatt
und weich ist. Das dauert mindestens 10 Minuten.

Man taucht die Hande in Mehl und formt aus dem Teig gleichmalRig groRe Ballchen mit einem Durchmesser von
etwa 2 bis 3 cm. Jetzt wird der Ofen auf milde Hitze (150°) vorgeheizt.

Die Béllchen werden nun Stiick fir Stick in die zerlassene Butter (125 g) getaucht und dann kreisformig auf
dem Boden einer 25 cm grofRen Springform angeordnet. Wenn der Boden dicht bedeckt ist, streut man die Hélfte
der Fillung dartiber. Dann kommt wieder eine Lage Béllchen - und zwar nun jedes einzelne genau (ber einem
unteren - und die zweite Halfte der Fullung. Zum Schluf wird die restliche Butter mit einem Kuchenpinsel auf
die Fullung getraufelt.

Die Béllchen werden danach - mit einem Kiichenhandtuch bedeckt - fir etwa eine halbe Stunde an einen
warmen, vor Zugluft geschiitzten Platz zum Aufgehen gestellt.

Man béckt dann 30 Minuten auf der mittleren Schiene in den vorgeheizten 150° und schaltet fur weitere 15
Minuten die Backofentemperatur auf 200° hinauf.

Die fertigen Béllchen mussen locker und goldbraun aussehen, wenn sie aus dem Ofen kommen. Sie sollen in der
geoffneten Springform 15 Minuten abkiihlen, bevor man sie auf den Kuchenteller legt. Beim Servieren werden
sie vorsichtig mit der Hand abgebrochen.

ERDAPFELKNODEL

Fir 12 bis 14 Knddel

750 g Kartoffeln, mit der Schale gekocht, gepellt und passiert 50 g Mehl

1 TL Salz

50 g Starkemehl oder Griefl

1 Ei, leicht geschlagen

2 TL Milch

Funf Liter Wasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen. Die passierten Kartoffeln, Mehl, Salz, Starkemehl
oder Griel3, Ei und Milch gut vermengen. Man bearbeitet die Masse mit dem Holzl6ffel, bis sie ganz glatt ist.
Dann taucht man die H&ande in Mehl und formt Knédel von etwa 3 cm Durchmesser.

Die Knddel missen in dem siedenden Wasser etwa 10 Minuten lang ziehen. Wenn sie an die Oberflache steigen,
sind sie gewohnlich gar. Am besten entnimmt man einen KloB und schneidet ihn durch, um den Garungsprozess
zu prifen.

UNGARISCHES WEISSBROT

Fir zwei runde Brote von 15 cm Durchmesser

2 Packchen Trockenhefe 1 Prise Zucker V* Tasse lauwarmes Wasser 525 g Mehl 2 TL Zucker 2 TL Salz 1/2 TL
Fenchelsamen 30 g zerlassene Butter 3/8 | lauwarmes Wasser Maismehl oder Weizenmehl zum Bestreuen des Blechs

Die Hefe mit der Prise Zucker in die 1/4 Tasse Wasser brockeln, 2 bis 3 Minuten lang stehen lassen und dann
umrihren, damit sich die Hefe auflost. Man 4Rt sie abermals etwa 8 bis 10 Minuten an einem warmen, vor
Zugluft geschiitzten Platz - zum Beispiel im abgeschalteten Backofen -stehen, bis sie um das Doppelte
aufgegangen ist.

Das Mehl wird in eine grof3e Ruhrschiissel gesiebt und mit Zucker, Salz sowie Fenchelsamen verrihrt.
AnschlieRend macht man in der Mitte eine Mulde und giel3t die Hefeldsung, die zerlassene Butter und die 3/8 |
warmes Wasser hinein. Man bearbeitet die Zutaten mit den Handen und hebt den Teig dann auf eine bemehlte
Avrbeitsplatte, um ihn weiter zu kneten. Und zwar zieht man ihn dabei in eine langliche Form, faltet die Enden
Ubereinander und driickt ihn mehrmals kraftig von oben mit den Fausten von sich weg. Dieser Prozess -
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auseinander ziehen, falten, pressen -wird etwa 10 Minuten lang wiederholt. Wahrenddessen streut man immer
wieder etwas Mehl auf die Arbeitsplatte, damit der Teig nicht festklebt. Er soll am Schluf? glatt und elastisch
sein. Man formt ihn zu einem Ball, legt ihn in eine mit Butter ausgestrichene Form, bestaubt ihn mit Mehl,
bedeckt ihn mit einem Kuchentuch und stellt ihn 35 bis 45 Minuten zum Aufgehen in den unbeheizten Backofen.
Wenn er etwa die doppelte Grole erreicht hat, wird er abermals 5 Minuten lang geknetet und anschlieRend in
zwei Teile geteilt, aus denen man zwei runde Brote von jeweils etwa 15 cm Durchmesser formt. Diese Brote legt
man mit gentigendem Zwischenraum auf ein mit Maismehl bestreutes Blech und ritzt mit einem scharfen Messer
in jede Oberflache ein etwa 1/2 cm tiefes Kreuz. Sie werden wieder mit Tlichern bedeckt und missen eine
weitere halbe Stunde im unbeheizten Backofen aufgehen.

DIE GLASUR

1 Eigelb, leicht geschlagen 2 TL flissige Sahne 4 TL Fenchelsamen

Den Ofen auf 200° vorwarmen. Das Eigelb wird mit der Gabel in die Sahne geriihrt, die man dann mit einem
Kichenpinsel auf der Oberflache beider Brote verteilt. Darliber wird der Fenchelsamen gestreut. Die Brote
missen in der Mitte des Rohrs 40 bis 45 Minuten backen, bis sie braun sind.

Speckknoédel

Fir etwa 16 Knodel

1/4 Tasse Milch 100 g feingewdrfelter Speck 1-2 Eier 2 Tassen feingewdrfelte (1 cm) altbackene Semmeln 2 EL feingehackte
Petersilie 1/2 Tasse Mehl 2 EL feingehackte Zwiebeln Salz

Den Speck uber mittlerer Hitze in der Pfanne auslassen, bis er leicht gebrdunt ist. Ihn dann herausheben und zum
Abtropfen auf Klichenkrepp legen. Das Fett in eine Tasse gieen und 4 EL davon in die Pfanne zuriickschitten.
Darin werden die geschnittenen Semmeln allseitig braun gerostet und kommen dann in eine groRe Schiissel.
Jetzt gibt man 2 EL von dem Speckfett in die Pfanne und rostet darin die Zwiebeln unter gelegentlichem
Umriihren 8 bis 10 Minuten hellbraun. In lauwarmer Milch werden die Eier verquirlt und mit der Petersilie Uiber
die Semmeln geschiittet. Zum Schluf rithrt man noch das Mehl hinein und schmeckt mit Salz ab.

Man laRt den Teig etwa 10 Minuten lang stehen, damit die Croutons gut durchziehen. Dann riihrt man den
gerdsteten Speck hinein und formt schlieBlich Knddel mit einem Durchmesser von etwa 3 bis 4 cm, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Wenn man die Knodel als Einlage in Rindsuppe verwenden will, muf? man sie in die kréftig kochende Suppe
legen und 12 bis 14 Minuten lang Uber mittlerer Hitze ohne Deckel kochen lassen, bis sie eine feste Konsistenz
angenommen haben.

Sollen sie aber zu Fleisch und Sauce gereicht werden, so 183t man sie in Salzwasser kochen.

In 6sterreichischen Haushalten und Gasthdusern werden Speckknédel mit Sauerkraut und knusprig gebratenen
Zwiebeln gelegentlich auch als Hauptgericht gereicht.

SERVIETTENKNODEL

Fir etwa 12 Knddel

60 g Butter 3 Tassen Semmelwiirfel (1 cm dick) 3 EL feingehackte Zwiebeln 100 g Mehl 2 EL feingehackte Petersiliel/2 TL
Salz 1/8 TL geriebene Muskatnuf? 1/4 Tasse Milch

Die Semmelwdrfel werden in der Pfanne mit 50 g Butter allseitig angebrdunt, aus dem Fett herausgehoben und
beiseite gestellt.

In die Pfanne gibt man den Rest der Butter, rostet die Zwiebeln 3 bis 4 Minuten lang leicht an und kratzt den
Pfanneninhalt in eine grofRe Schiissel. Hier wird er mit Mehl, Petersilie, Salz, Muskatnuf® und Milch verriihrt und
ein wenig geknetet. Man hebt die Semmelwiirfel vorsichtig in den Teig, der dann 30 Minuten lang ruhen mufR.
AnschlieRend teilt man den Teig mit den Handen in zwei Halften und formt zwei Rollen von etwa 15 cm Lénge,
mit einem Durchmesser von etwa 5 cm.

Man nimmt einen Topf, der einen Durchmesser von mindestens 20 cm haben muf3, und ftllt ihn zur Halfte mit
Salzwasser. Wenn das Wasser kocht, werden die Rollen fest in nasse Servietten gebunden und vorsichtig
hineingelegt. Sie brauchen zum Garen 20 bis 25 Minuten tber mittlerer Hitze. Nach etwa 10 Minuten dreht man
sie einmal mit 2 Loffeln um. Sie miissen zum Abtropfen auf Kichenkrepp gelegt und sofort in 1 cm breite
Scheiben geschnitten werden. Man serviert sie sehr heil3 zu Génsebraten oder anderen Fleischgerichten mit
Sauce.
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