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Sachertorte

6 Eier

130 g Butter

110 g Staubzucker

130 g Bitterschokolade

1 Piackchen Vanillezucker
110 g Kristallzucker

130 g Mehl

Butter (fiir die Form)
Mehl (fiir die Form)

8 EL Marillenmarmelade

2 Becher Schokoladenglasur

Zubereitung

Fiir die Sachertorte die Eier trennen, Butter auf
Zimmertemperatur bringen.

In einer Schiissel Butter mit Staubzucker schaumig
rithren und Dotter sowie Vanillezucker einriihren.

Schokolade in einem Wasserbad schmelzen, aber
keinesfalls zu heild werden lassen und ebenfalls in
den Abtrieb einmengen.

Eiklar schlagen, mit Kristallzucker steif aufschlagen
und vorsichtig unter die iibrige Masse heben. Zuletzt
das Mehl behutsam einriihren.

Eine Tortenspringform gut mit Butter ausstreichen
und mit Mehl bestauben, Tortenteig einfiillen und
im auf 180 °C vorgeheizten Backrohr etwa 1 Stunde
lang backen.

Torte erkalten lassen, dann durchschneiden. Die
beiden Tortenbéden mit passierter, leicht erwdrmter
Marmelade hauchdiinn bestreichen und wieder
zZusammensetzen.

Anschliefend auch die AuRRenseite der Sachertorte
mit Marmelade bestreichen, bevor man sie mit
Schokoladeglasur iiberzieht.




Zutaten

Apfelstrudel

¥! Portionen: 6

* 1Packung Studelteig (fertig

aus dem Kiihlregal)

' 750 g Apfel
' 1Stiick Zitrone (Saft)

50 g Kristallzucker

1 Schuss Rum (nach
Belieben)

1Handvoll Rosinen
1Vanilleschote (Mark)
100 g Walniisse (in die
Halfte gehackt)

Zimt (gemahlen)

100 g Butter (zum
Bestreichen und fiir die
Brosel)

50 g Semmelbosel

Zubereitung

Fiir den Apfelstrudel die Apfel schilen, Kerne
entfernen und in Achteln schneiden. Je nach
gewiinschter Dicke der Apfelstiicke die Achteln noch
einmal halbieren.

Fiir die Fiille f\pfel, Walniisse, Zimt, Zucker, Rosinen,
Vanilleschotenmark und den Zitronensaft
miteinander vermengen. Nach Belieben kann auch
noch ein Schuss Rum hinzugegeben werden.

Das Backrohr auf 200°C vorheizen.

In einer Pfanne Butter zergehen lassen und die
Semmelbrésel darin anrésten.

In einem kleinen Topf etwas Butter zum Bestreichen
fiir den Studelteig schmelzen.

Auf einem bemehlten Geschirrtuch zwei
Strudelblatter neben einander legen, sodass sie sich
in der Mitte ca. 10 cm iiberlappen. Den Strudelteig
mit etwas fliissiger Butter bestreichen und nochmals
2 Strudelblatter wie vorhin dartiiberlegen.

Nun die Strudeblatter mit der
Semmelbréselmischung bestreichen und die Fiille
darauf verteilen. Das hintere Drittel des Teigs sollte
frei bleiben, damit die Fiille nicht aus dem Strudel
auslauft.

Nun mit Hilfe des Geschirrtuchs den Strudel
einrollen und ihn an den Enden verschliefen.
Klappen Sie vorher die Seiten des Strudels ca.5 cm
nach Innen, so geht das Rollen gleich viel leichter
und der Strudel ist auf den Seiten bereits
verschlossen.

Den Apfelstrudel vorsichtig auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und ca. 30-40 Minuten
backen, bis er eine goldbraune Farbe hat.




Zu den lokalen Spezialititen habe ich sehr einfache Gerichte gewihlt. Die Angaben sind

immer flir 4 Personen:
Unser Hauptgericht wire "Késespatzle"

Zutaten:

o Kise
e 1/2 Bund Schnittlauch (zum Bestreuen)
e 1-2 EL Butter

Fiir den Spitzleteig:

« 3 Stiick Eier

*300 g Mehl

« 60 g Butter

e ca. 150 ml Milch (je nach Konsistenz des Teigs)
e Salz

o Pfeffer

Desert: "Kaiserschmarrn"

*200g Mehl

¢ 30g Zucker
e | Prise Salz
¢4 Stk Eier

* 300ml Milch
* 40g Butter

e Rosinen

e Staubzucker

Pfannkuchen




Zubereitung:

1 Milch mit dem Mehl gut verriihren und die Eier dazugeben. Salz, Zucker und einen EL OL
dazugeben und noch malkriftig verrithren bis man eineng lattenTeig ohne Kliimpchen hat.

2 Eine beschichtete Pfanneer hitzen (mittlereHitze). Etwas Kiichenpapier mit Ol trinken und
die heifle Pfanne damit ausreiben.

3 Teig in der Pfanne gleichméafBig verteilen so das ein schoner und der Pfannkuchen entsteht.
Wenn die Unterseite goldgelb ist, den Pfannkuchen wenden.

4 Mann kann das Rezept nach belieben varieiren. Mehr Milch gibt sehr diinne Pfannkuchen
(Crepp). Wer es dick und fliiffig mag kann die Eier trennen und das Ei weil schaumig
schlagen und unter den Teig heben.

5 Mann kann auch nach belieben Zutaten direkt mit in den Teig geben. Z.b. Apfelstiicken und
Rosinen (dann noch etwas Backpulver in den Teig), oder Herzhaft mit angebratenem Speck

(dann das Ol im Teig weglassen).

ZUTATEN
0,51 Milch
4 Stk Eier
300 g Mehl
2 EL Ol
1 TL

) Salz
(gestrichen)
2 EL Zucker

Kartoffel Pfannkuchen




Zubereitung

Die geschilten Kartoffeln auf der groflen Reibe reiben, mit Salz wiirzen. Eier dazu
geben. Mit soviel Mehl bestduben, dass die Kartoffelmasse bedeckt ist (kann mehr

oder weniger als 8 EL sein). Alles ordentlich mit einander verriihren.

Portionsweise Pfannkuchen ausbacken, sie miissen in Ol backen, danach auf

Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zutaten
12 grofle Kartoffel(n)
Ol
8 EL Mehl
2 Ei(er)

Nach dem Geschmack  Salz




LETTLAND




Lettische Kuche

Lettlands Esstraditionen

Lettland hat sehr reiche Esstraditionen, weil das Land sich am Kreuzweg Europas befindet
und in den vorigen Jahrhunderten Vdélker aus dem Osten und Westen es beeinflusst haben.
Die lettische Kiiche héngt von der Saison ab, weil wir vier Jahreszeiten haben, von denen jede
ihre eigenen besonderen Produkte und Geniisse anbietet. Im Frithling wird der Lette
ungeduldig schauen, ob die Birkenséfte schon rinnen. Er wird auf der Fensterbank den ersten
griinen Schnittlauch aus Zwiebeln keimen lassen. Zu Ostern fiarbt der Lette Eier in
Zwiebelschalen. Er sucht nach dem ersten Ampfer im Garten oder auf der Wiese. Aus
Rhabarbern backt er einen Blechkuchen. Den Sommer fingt der Lette mit Garten- und
WaldErdbeeren an. Zu Sommersonnenwende isst er den Johanniskése mit Kiimmel und trinkt
Bier. Im Sommer genieBt er die neuen Kartoffeln, Kirchen, Tomaten und duftende Apfel aus
seinem eigenen Garten, Eis aus Sahne, frischen Honig und Krautertees. Er riihrt einen
Grief3brei zu Himmelsbrei schaumig. Er backt Pilze und legt sie ein. Pilzsammeln und Angeln
sind fiir den Letten fast wie ein Ritual oder Meditation. Er backt auf Feuer Fleisch oder kocht
eine Fischsuppe. Er ist bereit, den Sauerrahm und frische Dille fast jedem Essen beizufiigen.
Er backt einen Kringel zu Geburtstag oder eine Torte zu einer Hochzeit. Er legt Gurken ein
und kocht Marmeladen, trocknet verschiedene Kostlichkeiten aus dem Wald oder Garten und
legt ins Tiefkiihl, weil ein langer Winter vor der Tiir steht. Wenn der Herbst kommt, wird das
Essen des Letten nahrhafter. Im Herbst wird der Mikelis-Tag (Herbstsonnenwende)
undMartins-Tag (Ende des Herbstes) gefeiert, im Ofen werden ein gefiihlter Hahn oder eine
gefiihlte Gans, aber als Nachtisch — ein Apfelkuchen oder Mohnbrotchen gebacken. Im Herbst
helfen die Letten bei der Ernte. Es werden Kartoffelpfannkuchen gebacken, Fische,
Schweinefleisch, Wiirstchen und sogar Kése gerduchert. Auf einer Schwarzbrotscheibe wird
frische Butter geschmiert. Es wird ein Moosbeerensaft gemacht. Auf Jahrmirkten wird alles
verkauft und gekauft, was im Sommer geziichtet wurde. Der Tisch zu Weihnachtszeit ist der
reichste, dann werden Speckpiroggen, Pfefferkuchen und Braten gebacken, sowie Sauerkraut
gekocht. Am Silvesterabend wird ein Fisch vorbereitet, dessen Schuppen im Geldbeutel
gelegt werden, damit man Geld hat. Aber Erbsen werden bis auf der letzten Erbse
aufgegessen, damit man im ndchsten Jahr nicht viel weinen miisste. Es gibt einen
Volksglauben, dass man am Silvesterabend wenigstens neun Gerichte essen muss und auf
dem Tisch nichts fehlen darf, dann wird das néichste Jahr gut sein. Der Lette ist
gastfreundlich, darum bringt er immer ein Gastgeschenk und ldsst seinen Gast nie mit leerem
Bauch wegfahren. Treffen wir uns!

Labuapetiti!

Das Roggenbrot




Das Roggenbrot hat einen starken
Geschmack und gibt Kraft. Der Teig
wird mit Sauerteig und Kiimmel
gemacht, ordentlich geknetet, gesduert
und in einem Brot-Ofen in sehr grofer
Hitze gebacken. Dieses Brot bleibt sehr
lange frisch, darum ist es beliebt zum
Mitnehmen, wenn man ins Ausland
Roggenbrot fdhrt. Das Roggenbrot
schmeckt sehr gut mit Hanfbutter,
Honig und Milch, sowie mit einem
Schinken oder einem Stiick vom
gerducherten Fisch. Eine Volksweisheit
lehrt: Wenn das Brot auf dem Boden
fallt, muss man es auftheben, mit seinem
Atem beleben und kiissen.

Milch und Kise

Die Milch wird in Lettland von Kiihen
und Ziegen gemolken. Es werden
verschiedene Kaise hergestellt: von
Frischkdsen bis reifen Késen. Der
Kidsegeschmack wird mit sii- Ben,
salzigen, wiirzigen und aromatischen
Zutaten — Samen, Niissen, getrockneten
Beeren, Honigklee, sowie Mischungen
aus getrockneten Gewiirzpflanzen -—
verfeinert. Der Kise wird auch
gerduchert. Der Frischkdse wird auch in
Ol mit solchen Zutaten als Knoblauch
und Gewiirzpflanzen angeboten
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Kartoffeln mit Hering und Quark

Der Quark ist ein in Lettland beliebtes
Milchprodukt. Er wird oft zu Friihstiick
zusammen mit Sauerrahm gegessen. Der
Quark wird als Beilage zu Salat und als
ein Bestandteil von Kuchen und in
Nachtischen verwendet. Der Quark mit
gekochten  Kartoffeln, einen leicht
gesalzenen Hering, Sauerrahm,
Zwiebeln und Griinkraut ist ein
traditionelles Mittagsgericht.

Rasols — gemischter Salat

Rasols ist ein im Volke beliebter
Kartoffelsalat mit Erbsen, Karotten,
Eiern, eingelegten Gurken, Bratenfleisch
oder Wurst und einer SoBle aus
Sauerrahm und Majonédse mit Senf und
Meerrettich. Karotten und Kartoffeln
werden fiir diesen Salat mit Schale
gekocht. Das erzeugt den besonderen
Geschmack dieses Salats, der auf allen
Festen der Letten auf dem Tisch seinen
Platz findet.
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Kalte Suppe

Die kalte Suppe wird dann vorbereitet,
wenn die ersten warmen Tage des
Friihlings eintreten. Diese Suppe ist
leicht, erfrischend und ein wenig
wiirzig. Sie wird aus Kefir oder
Sauermilch, mit  roten Beeten,
zerkleinerten  Radieschen,  frischen
Gurken,  gekochten  Eiern  und
verschiedenen griinen Kriutern
gemacht. Der richtige Geschmack muss
zwischen sauer, siif} und salzig sein

Griitzewiirste

Griitzewiirste sind ein ordentliches
Gericht im Herbst oder im Winter. Die
Fillung wird aus Schweineblut und
gekochter  Griitze oder gekochten
Graupen und Speckstiickchen
vorbereitet. Vor der Mahlzeit werden
diese Wiirste auf einer Pfanne knusprig
gebraten. Sie schmecken sehr gut mit
einer siilsauren Preiselbeermarmelade
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KloSSe

In der Region Latgale haben sich die
ausgeprigten Traditionen der lokalen
Gerichte erhalten. Hier werden immer
noch gefiillte Kartoffelpfannkuchen
Gulbesniki, Kartoffelpfannkuchen
Bulbu blmi und KI6Be vorbereitet.
KloBe sind aus Hefeteig gebackene,
stile Quarkpiroggen, die in
geschmolzener  Butter oder  im
Sauerrahm aufgewdrmt werden. Sie
werden mit den Hianden gegessen, die in
der Kleidung des Lieblingsnachbars
abgewischt werden miissen. Wenn
jemand nach dem Festessen sauber ist,
dann soll er kein guter Mensch sein.

Pfannkuchen

Salzige Pfannkuchen werden als Hauptgericht,
aber siiBe Pfannkuchen zum Friihstiick, beim
Abendessen oder als Nachtisch gegessen.
Salzige Pfannkuchen werden mit Lachs, Quark
und Kaviar gegessen, sie werden auch mit
gekochtem Hackfleisch gefiillt. Stifle
Pfannkuchen genieft man mit frischen
Waldbeeren, Friichte- und Beerenmarmelade
oder Honig. Sauerrahm schmeckt sehr gut mit
Pfannkuchen aller Art.

13



Himmelsbrei

Himmelsbrei ist ein Nachtisch, der aus Grief3,
sauren Beeren oder Friichten vorbereitet wird.
Einen ausgezeichneten Himmelsbrei kann man
aus Moosbeeren vorbereiten. Nach dem Kochen
muss man diesen Nachtisch lange schiumen,
damit die ganze Masse so luftig ist, dass sie in
Milch leicht schwimmt. Beliebt sind auch
andere Nachtische aus Friichten, Beeren, Milch,
Sauerrahm und Mehl — GrieBpudding Buberts,
Kompotte, Krems und Gelees.

Speckpiroggen

Der Duft von Speckpiroggen webt sich in den
Hausern der Letten vor der Winter- und
Sommersonnenwende. Sie sind als Snack
auch im Alltag beliebt. Piroggen werden aus
Hefeteig aus Roggen- oder Weizenmehl
gebacken, sie werden mit durchwachsenem
Schweinefleisch gefiillt, das in kleinen
Stiickchen geschnitten und mit Zwiebeln
gebraten ist. Man kann auch Kiimmelsamen
beifiigen.
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Getrianke

In Lettland sind verschiedene wild wachsende
oder im Garten gesammelte Kriutertees populér.
Sie werden sowohl im Alltag, als auch fiir die
Gesundheitsverbesserung getrunken. Die
beliebtesten sind Pfefferminz-, Lindenbliiten- und
Kamillentees. Im Friihling werden Birkenséfte
gewonnen. Frische Sifte werden zur Reinigung
des Korpers getrunken. Fiir spitere Verwendung
werden sie mit verschiedenen Gewlirzen géiren
gelassen. Dann sind die Birkenséfte sprudelnd
und enthalten ein wenig Kohlensidure. Zu
verschiedenen =~ warmen  Gerichten = werden
Sauermilchgetrinke — Kefir und Sauermilch —
getrunken.

Blechkuchen

Zum Fest oder an freien Tagen werden aus
stiBem Hefeteig Blechkuchen gebacken, auf
denen das gelegt wird, was in der
entsprechenden Saison zuginglich ist:
Rhabarber, Garten- oder Waldbeeren, saure
Apfel, Quark oder Marmelade. Das alles
wird noch mit geschdumtem Sauerrahm und
Eiern oder mit knusprigen Kriimchen und
fiir einen schoneren Duft auch mit Zimt
iiberstreut.
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Schweineschenkel mit Sauerkraut

Im Ofen langsam gebackene
Schweineschenkel mit geschmortem
Sauerkraut ist ein im Herbst und im
Winter genieBBbares Gericht. Den Kohl,
der sehr gut mit Schweinefleisch
zusammenpasst, sduert und schmort jede
Wirtin nach ihrem eigenen Geschmack,
indem sie Zucker, Salz, Kiimmel,
Moosbeeren oder Karotten beifiigt.

Es wurde von der Projektgruppe unter der Leitung der Lehrerin M. Mickevi¢a

gemacht.

Februar,2018
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UNGARN




UNGARISCHES MENU 1.

Ungarische Gulaschsuppe

Zutaten:

600 g Rindfleisch - Nacken oder Schulter
1 groBe Zwiebel

50 g Fett

1 Tasse Kiimmel

1 Knoblauchzehe

Paprikapulver- edelsiif3

Salz

1 mittelgro3e Mohre

1 mittelgrofle Petersilienwurzel
2 Paprikaschoten

1 Tomate

2 StengelSellerieblétter

400 g Kartoffeln

Zubereitung:
1 Fleisch in ca. 1,5 cm grof3e Wiirfel schneiden, Zwiebel schilen, fein hacken

2Fett in Topf erhitzen, Zwiebel darin diinsten, Kiimmel, gehackter Knoblauch dazu, kurz
anbraten. Vom Herd nehmen. Paprikapulver und Fleisch dazugeben. Salzen. Zugedeckt
schmoren lassen, nach Bedarf etwas Wasser hinzugeben.

3 Wurzelgemiise wiirfeln, Paprika entkernen, in Stiicke schneiden und Tomate vierteln.
Wurzelgemiise, Paprika, Tomate und Sellerieblitter dazugeben, wenn Fleisch halbgar.

4 1,5 1 Wasser dazugieflen, bei schwacher Hitze 15-20 Minuten kocheln lassen.
5 Kartoffeln schilten und wiirfeln und hinzufiigen. Sind Kartoffeln und Fleisch gar - Fertig!

6Heil servieren. In Ungarnreicht man dazu frisches Weillbrot, getrocknete scharfe
Paprikaschoten und Rotwein (Kadarka).
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Quarkknodel

Zutaten (fiir 4 Personen):

2 Eier

500 g Kuhquark

5 gestrichene Essloffel Weizengrie3
Salz

Zum Servieren:
5 Essloffel Semmelbrosel

50 g Margarine oder Butter

zum Verzieren:
0,2-0,3 1 Sauerrahm
2-3 Essloffel Puderzucker

Zubereitung:

1Quark passieren, zusammen mit dem Grie3 zum Eigelb geben, 1 Mokkalo6ffel Salz zugeben.
2EiweiB steif schlagen, unterheben.

3Im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen, damit der GrieB quellen kann. Inzwischen Margarine

zerlassen, Semmelbrdsel goldgelb rosten. Ca. 2 1 Wasser aufkochen, 1 Teeloffel Salz zugeben.
4Mit nassen Hinden 12 kleine Knddel formen und vorsichtig ins kochende Wasser geben.

5Beginnt das Wasser wieder zu kochen, auf kleine Flamme stellen, damit die Knddel nicht
plotzlich kochen, sondern im wallenden Wasser nur quellen. Wenn sie an die Oberfliche
steigen, weitere 6-8 Minuten kochen. In kaltes Wasser tun, damit sie spéter nicht

auseinanderfallen.

6Absieben, abtropfen lassen und in Semmelbrosel wélzen, mit Sauerrahm bespritzen oder

begieBen. Nach Belieben mit Puderzucker bestiduben.
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UNGARISCHES MENU 2.

Hiihnersuppe a la Ujhazy

Zutaten(fiir 8 Personen):

1 Huhn (ca. 2,5 kg)

Salz

1 Tomate oder 1 Teeloffel Tomatenpiiree
einige schwarze Pfefferkdrner
Messerspitze geriebener Ingwer

1 Zehe Knoblauch

4 Mohrriiben und Petersilienwurzeln
1 kleinerer Sellerieknolle

1 mittlere Zwiebel mit Schale

1 Bund Petersilie

150 g Champignon

200 g griine Erbsen

100 g Fadennudeln

Zubereitung:
1Huhn ausgenommen in einen hinreichend groBen Topf legen, mit ca. 3,5 1 kaltem Wasser
auffiillen, bei groBer Hitze aufwallen, den Schaum abschdpfen, leicht salzen, Tomate bzw.

Tomatenpiiree zugeben, mit Pfefferkdrnern, Ingwer und Knoblauch wiirzen.

2Wurzelwerk putzen, Zwiebel mit Schale griindlich waschen, 2 Mohrriiben und 2
Petersilienwurzeln, 1/2 Sellerieknolle und Petersilie zugeben, halb zugedeckt bei geringer

Hitze garen.

3Zwischendurch das iibrige Gemiise stiften, in einem kleineren Topf mit gesiebter heier
Brithe garen. Pilze putzen, in diinne Scheiben schneiden und mit den Erbsen getrennt in

heiBer Briihe garen.
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4Vor dem Servieren von der kochend heiflen Suppe zusammen mit dem Fett einige Kellen
abschopfen, darin die Fadennudeln kochen. Diese bekommen einen angenehmen Geschmack,

das Fett lasst die Nudeln nicht zusammenkleben.

SIst das Huhn weich, die Briithe absieben, das Huhn enthduten, entbeinen, tranchieren. Das
gestiftete Gemiise, die griinen Erbsen mit Pilzen in der Briihe erhitzen, dann mit dem Fleisch
und den Nudeln in eine Schiissel geben, die heile Briithe dariiber schiitten, mit gewiegter

Petersilie bestreuen.

6Es konnen auch Spargelkdpfe und Blumenkohl mitgekocht werden. Zum Fleisch reicht man

auch Petersilienkartoffeln und Meerrettich mit Essig.
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Gefiilltes Kraut

Zutaten (fiir 6 Personen):

12 gesduerte Krautblatter

1,2 kg Sauerkraut

50 g Réiucherspeck

2-3 Essloffel Ol

1 mittelgrole Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 gestrichener Essloffel Delikatesspaprika
1 Teeloffel Majoran

1 gehdufter Essloffel Mehl

fiir die Farce:

100 g unpolierter Reis, eventuell brauner Reis, Salz, 600 g Schweinskeule oder Schulterblatt,
1/2 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2 Essloffel Ol, 1 Ei, 1 Mokkaldffel gemahlener schwarzer
Pfeffer, 1 Teeloffel Majoran, 1 Essloffel Delikatesspaprika

zum Servieren:

Sauerrahm

Zubereitung:

1Zuerst die Farce bereiten: Reis in 0,2 1 Wasser mit 1 Prise Salz garen. Fleisch wiirfeln und
durch den Wolf drehen, Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in Ol bei mittlerer Hitze unter
staindigem Riihren glasig diinsten, zum Fleisch geben. Abgekiihlten Reis und Ei untermengen,

mit 1/2 Essloffel Salz abschmecken, mit Pfeffer, Majoran und Paprika wiirzen.

2Dicken Teil der Krautadern herausschneiden und die Blitter so legen, dass die Adern uns
gegeniiber liegen, so kdnnen sie besser gerollt werden. In die Mitte des Blattes Farce hiufen.
Eine Seite des Blattes dariiber falten, zusammenrollen und die andere Seite in die Rolle

stecken. Von iibriggebliebener Farce Kl68chen formen.

3Sauerkraut eventuell auswaschen, kiirzer schneiden. Speck klein wiirfeln, in Ol unter

stindigem Umriihren braten. Ohne Speck werden noch 2-3 Essléffel Ol zusitzlich benétigt.
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Zwiebel und Knoblauch feinhacken und im Speck glasig diinsten, mit Paprika bestreuen,

Sauerkraut zugeben, mitl Teel6ffel Salz und Majoran wiirzen.

4Darauf das gefiillte Kraut in einer Reihe verteilen und so viel Wasser (ca. 0,6 1) zugieflen,

dass es fast bedeckt ist. Aufkochen und halb zugedeckt bei gleichméaBiger Hitze garen.

SInzwischen den Topf mehrmals schiitteln, damit das Kraut nicht anbrennt. Nicht umriihren,

da sonst die Fiillungen auseinanderfallen. Verkochendes Wasser stéindig ergénzen.

6Solange das Kraut kocht, Mehl in ca. 0,15 kaltem Wasser glatt rithren. Fertige Farce aus dem
Topf nehmen, Sauerkraut mit Wasser und Mehl eindicken, einige Minuten kochen, dann

gefiilltes Kraut zuriicklegen.Beim Auftischen auch Sauerrahm anbieten.
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»vargabéles”

Zutaten (fiir 12 Stiicke):
150 g Fadennudeln

1/2 Teeloffel Salz

4 Eier

6 Essloffel Zucker

1 Packchen Vanillezucker
0,2 1 Sauerrahm

1 kg Kuhquark

100 g Rosinen
1 gehdufter Essloffel Griel3
geriebene Schale 1 Zitrone oder Apfelsine

1 Packchen (6 Blatt) Strudelteig

zum Backen:
3-4 Essloffel Ol

2 Essloffel Semmelbrosel

zur Verzierung:

Puderzucker

Zubereitung:

1Fadennudeln in leicht salzigem Wasser auskochen, absieben, mit kaltem Wasser

durchspiilen.

2Eigelb mit Zucker, Vanillezucker vermengen, bis es dickfliissig wird (mit Kiichenmaschine
1 Minute), dann Sauerrahm, Quark, Rosinen und Grie3 zugeben, mit Zitronenschale wiirzen,
gut abgetropfte Nudeln und steif geschlagenes Eiweill (zum Ende des Schlagens Restzucker

langsam zugeben) vorsichtig untermengen.
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320x30 cm groBe feuerfeste Form mit Ol einreiben, mit Semmelbrdsel bestreuen,
Strudelteigblitter einzeln mit Ol betropfen und mit Semmelbrdsel bestreuen, 3 iibereinander

in die Form legen.

4Fiillung gleichmiBig darauf hdufen, mit den restlichen 3 Blittern (gleichfalls betropft und
bestreut) bedecken.

5Bei 190 °C (mit Luftumwélzung 175 °C) 50 Minuten in der Backrohre backen. 20 Minuten

ruhen lassen.

6Beim Auftischen mit Puderzucker bestreuen.
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CZECH




Der Kuchen ,,Frgal®

Zutaten:

- Sauerteig: 0,5 Liter Milch, 100 Gramm Hefe, 1Essloffel Zucker
- Teig: 1 Kilo Mehl, 5 Eier, eine Packung Butter, eine Tasse Ol, 3 Essloffel Zucker, 1
Teeloffel Salz

- Andere: eine Packung Quark oder ein Glass Marmelade
Arbeitsfortschritt:

- Den Sauerteig vorbereiten

- Den Sauerteig mit einem Kilo Mehl, 5 Eiern, einer Packung Butter, einer Tasse Ol, 3
Essloffeln Zucker, 1 Teeloffel Salz mischen

- Den Teig aufgehen lassen

- Den Teig in der rundenFormegebenundbreiten

- Das Ganze bei 200°C - 15 min backen

- Den Kuchenmit dem Quark oder mit der Marmeladean schmieren
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Honzovy buchty — Hans Buchteln
Zutaten:
500 g glattes Mehl
3 Essloffel Zucker
1 Stiick Ei
1 Stiick Eigelb
2 dl Milch
50 g Fett
Pflaumen oder Marmelade
Fiir Sauerteig:
1 dl Milch
1 Essloffel Zucker
40 g Hefe

Zubereitung:

1. In warmer Milch rithren Sie einen Essloffel des Zuckers und die brockelige Hefe.
Dann legen Sie in die Wirme, wo die Hefegiren anfangen. Die Sauerteig-Hefe-
Mischung vermischen Sie mit gesiebtem Mehl, Zucker und fiigen ganzes Ei und
Eigelb.

2. GieBen Sie die Milch, das weiche Fett und mischen. Sie streuen mit ein wenig Mehl
und kneten zu einem glatten Teig. Dann abdeck en Sie mit einem Tuch und lassen im
Wirme zusteigen.

3. Ausgesduertem Teig, mit einem Loffel machen Sie die Kugeln und geben hinein einen

kleinen Teeloffel Pflaumen oder Marmelade dazu.
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4. Die ganze Pfanne fiillen mit den Kugeln und reiben Sie mit geschmolzenem Fett.

Dann fiigen in den Ofen ein und backen bis Sie Gold braun sind.

autor: 1974andrea loprecepty.c
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Kartoffelsalat

Zutaten

3 Eier

1 Sellerie

4 Karotten

Eine Konzerve kleine Erbse
Eine Tasse Mayonnaise
2kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

5 sterilisierte Gurken

Der Aufguss

1 Lorbeerblatt

3kugeln das ganze neue Gewiirz
1 Loffel Essig

Salz

Verfahren

AmTag zuvor kochen wir die Kartoffeln in der Haut. Wir kochen auch Wurzelgemiise und
Eierhart. DasWurzelgemiise wiirzen wir und kochen in kochendem Wasser mit 1
Lorbeerblatt, 3 Kugeln neuem Gewlirz, 5 Kugeln Pfeffer, einer Prise Salzu nd 1 Essloffel

Essig. Danach lass das Gemiise abkiihlen.

Wir ziehen die Kartoffeln und wir driicken sie vorbei dem Rad mit Gitter. Das gekochtes
Gemiise, die Gurken und die Zwiebeln mussen wir in kleine Stiicke schneiden. Alles geben
wir zu den Kartoffeln,wir hinzufiigen Erbsen und wir mischen alles zusammen. Wir mussen
noch dieMayonnaise , das Ol, Salz, und Pfeffer zugeben, Danach mischen wir alles zusamen.
Bis zum Ende hinzufiigen wir gehackten Eier. Wir miissen den Salat abkiihlen lassen.

Kartoffelsalat wird als Beilag zum Schitzel oder Weihnachtskarpfen serviert.

KARTOFFELPUFFER
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ZUTATEN:

1000g Kartoffel

1 Zwiebel
50-80g Mehl
1 Eier

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Ol
ZUBEREITUNG:
1. Zuerst schilt man die Zwiebel und die Kartoffeln und dann reibt man sie mit einer

Reibe.

2. Das Ganze kommt danach in eine grofe Schiissel, wo die Eier, das Mehl, das Salz

und der Pfeffer hinzukommen. Alles wird mit den Héanden gut durch geknetet.

3. Nun wird in einer Pfanne Ol erhitzt. Mit teinem Schopfergibt man immer zirka
einein halb Schopfer Klecks in die Pfanne und brdt ihn von beiden Seiten

goldbraun.

31



LENDENBRATEN MIT KNODEL

Zutaten :

200g Karotten
200g Petersilie
200 g Sellerie

50 g Butter

150 g Speck

1 1 Brithe

2 Lorbeerblatt
Nelkenpfeffer
250 ml Sahne
Salz

Pfeffer
Lendenbraten

1 Zwiebel

Zuerst Butter im Topf erhitzen, die Zwiebel schneiden und im Topf braten. Den
Lendenbraten dem Speck spicken und in den Topf geben. Das Gemiise auch im Topf braten
und Wiirze zugeben. Den Lendenbraten entnehmen und ins Rohr schieben. Die Sauce der
Briihe iiberschwemmen. Braten zwei Stunden backen lassen. Als das Gemiise fertig gekocht
sein, es zermixen. In den Topf die Sahne zugeben. Es zusammen ankochen. Den

Landenbraten schneiden. Zu der Sauce Semmelknddel servieren.
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KROATIEN




Kroatische Gerichte

Turo$ (der Kegel aus dem Frischkiise)
Bendtigten Zutaten:
- 1000 g frischer Kuhkése
-20 g Salz

- 10 g rot gemahlener Paprika

Zubereitung:

Den frischen Kuhkése mit Salz und geriebener roter Paprika gut verriihren, und Formen von
dem Kegel machen. Die Kegelformen auf eine Gitterfliche legen, mit Gaze oder Hygiene
Gitter abdecken und an der Luft oder im Winter iiber dem Ofen trocknen. Sie konnen auch

gerduchert werden.
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Trganci (eine Art von selbstgemachten Nudeln)
Bendtigte Zutaten:
-350 g Mehl
-1Ei
-4 g Salz

- Wasser nach Bedarf

Zubereitung:

Alles so lange miteinander verkneten, bis ein fester, aber noch formbarer Teig (Klumpen)
entstanden ist. Danach kann man den Teig teilen und aus diesen Teilen von Hand kleinere
Walzenbilden und sie dann rasten lassen. AnschlieBend aus den einzelnen Walzen kleine
Stiicke des Teiges per Finger reisen, ins kochende und salzige Wasser werfen und kochen. Ins
kochende Wasser ein wenig Schweinefett hinzugeben. Die Nudeln sind fertig, wenn sie im
Wasser oben schwimmen. Man giefit die Nudeln in einem Sieb ab, schreckt die Nudeln im
kalten Wasser ab und serviert sie als eine Beilage am Fett (Butter, Ol ...) oder zum
Fleischgericht. Siekonnen auch als Hauptgericht dienen, wenn man sie mit gebratenem Speck

wirzt.

35



Lebkuchen

Zutaten:

Teig:

500 g glattes Mehl
180 g Honig
120 g Margarine

100 g Zucker

3 Stiick Eier

10 g Natron-Bikarbonat

Glasur:
3 Stick Eiweil

200 g Zucker

Zubereitung

Margarine, Honig, Eier und Zucker gut mit dem Mischer mischen, dazu Mehl und
Natronbikarbonat hinzugeben. Den Teig an einem kalten Ort zwei Stunden herauflen rasten
lassen. Danach aus dem Teig kleine Kugeln machen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Im Backrohr ca. 15 Minuten backen lassen, bis sie eine schone Farbe haben.
Gebackene Lebkuchen konnen verziert oder mit glasiert werden. Das Eiweil3 steif schlagen
und den Zucker nach und nach zugeben. AnschlieBend iiber Wasserdampf cremig schlagen.
Verwenden Sie die fertige Glasung, um den Lebkuchen nach Thren Wiinschen zu dekorieren
(Die obere Seite des Lebkuchens in die Eiweilspritzglasur tauchen oder die
EiweiBspritzglasur fiir Konturen und zum Ausfiillen in kleine Papierspritzbeutel fiillen und
damit die gewiinschten Muster aufspritzen.) Hinweis: Lassen Sie die Glasur auf dem

Lebkuchen trocknen und servieren Sie es nach zwei Tagen.
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Pfannkuchen mit Quark - Pala¢inke sa sirom

Zutaten fiir den Teig:
150g Mehl

2 Eier

150ml Milch

100ml Mineralwasser

eine Prise Salz

Fiir die Fiillung:
400g Quark

2 Eier

70g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

etwas Zitronenschale
200ml Saure Sahne zum iibergielen

Puderzucker

Zubereitung:
Die Eier mit einer Prise Salz schaumig schlagen und dann nach und nach das Mehl, Milch und
Wasser dazu geben. Den Teig ca. 30-60 Minuten ruhen lassen. Dann die Pfannkuchen schon

diinn in einer heilen Pfanne backen.

Fiir die Fiillung trennen Sie zuerst die Eier. Eiwei} steif schlagen und beiseitestellen. Die
Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen, geriebene Zitronenschale und den Quark unterriihren

und dann den Eischnee unterheben.

Die Fiillung auf die Pfannkuchen streichen, zusammenlegen oder rollen und in eine feuerfeste
Schale legen. Mit saurer Sahne iibergielen und kurz im vorgeheizten Backofen (ca. 200°C)

iiberbacken. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Cvirki selber machen

Zutaten fir 1 Kg Cvirki und 4-5 L Schweinefett:

7 Kg Riickenspeck vom Schwein
300ml Milch

Zubereitung:

Der Speck sollte vom Riicken sein und darf nicht gepdkelt oder gerduchert sein.

Die Qualitdt des Specks ist sehr wichtig fiir ein gutes Ergebnis.

Entfernen Sie die Haut und schneiden Sie den Speck in 2-3cm grofle Stiicke.
Wenn Sie den Speck vorher in den Gefrierschrank legen wird er fest und ldsst

sich leichter schneiden.

Geben Sie die Speckwiirfel in einen groBBen Topf und stellen Sie diesen auf den
Herd bei mittlerer Temperatur. Der Speck wird anfangen Fett zu lassen und Sie
miissen nun alles gut mischen. Wenn die Wiirfel anfangen goldbraun zu werden
geben Sie die Milch hinzu. Das verleiht den Cvirki eine schone Farbe und sie
werden schon Knusprig. Wenn das Fett klar wird miissen die Cvirki
rausgenommen werden. Das ist ein sehr kniffliger Moment denn die Cvirki

diirfen nicht anfangen zu verbrennen.

Die Cvirki kénnen noch mit Hilfe einer Kartoffelpresse etwas ausgepresst werden

damit sie noch knuspriger werden.

Vor dem Servieren salzen.
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Rezept fiir Nusskuchen — Orahnjaca

Zutat fiir den Teig
500 g Mehl

250 g Butter

20 frische Hefe

1 Ei, 2 Eigelb

50 g Zucker

eine Prise Salz

1 Tasse Milch

Das Mehl mit dem Zucker und dem Salz vermengen. Die Hefe in lauwarmer
Milch aufldsen und liber das Mehl geben. Leicht verriihren und an einem warmen
Ort 10 Minuten gehen lassen. Weiche Butter und das Ei dazugeben und auf einer
mit Mehl bestreuten Arbeitsfliche gut durchkneten Sollte der Teig kleben, mit
etwas Mehl bestreuen. Den Teig 30 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort

gehen lassen.

Fiilllung

500 g gemahlene Walniisse
300 g Zucker

100 g Rosinen

2cl Rum

250 ml Milch

Die Rosinen waschen und in warmem Wasser einweichen. Die Walniisse und
Zucker in der Milch kurz aufkochen und dannabkiihlen lassen. Die abgetropften

Rosinen und den Rum unterheben.

Zubereitung:

Den Teig in drei gleiche Stiicke teilen und quadratisch ausrollen. Jeweils mit
einem Drittel der Walnussmasse bestreichen und aufrollen. Die gefiillten
Teigrollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Das Eigelb verriihren

und damit die Teigrollen bestreichen.
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Bei 200° (bei Umluft 180°) in 50 Minuten goldgelb backen. Nach dem Abkiihlen
mit Puderzucker bestduben und servieren. Ein Kuchen der in Kroatien gerne zu

Weihnachten gebacken wird.
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guon appetito!
i@ué aproveche!

N Bon appétit!
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get smakelijk!
gmacznegol

5nj0y your meal!

Mala Subotica, April 2018.
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