Receptkönyv sváb hagyományok alapján
· Schwäbisches Kochbuch –
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© Tarjáni ÁMK Általános Iskola – Grundschule 2009

LEVESEK

1. Bableves
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Hozzávalók: 20 dkg szárazbab, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, (15 dkg zeller)

5 dkg zsír, 3 dkg liszt, 1 gerezd fokhagyma, 1 csomagpetrezselyem, só, fűszerpaprika

Előkészítés: A babot előző este megmossuk és főzés előtt egy nappal beáztatjuk. A zöldségeket megtisztítjuk.

Elkészítés: A babot vízbe feltesszük főni. Beletesszük a fokhagymát, a zöldségeket és a sót. Lassú tűzön főzzük! Közben elkészítjük a rántást, kevés olajon a lisztet felfuttatjuk, kevés vízzel felengedjük és a leveshez adjuk. Csipetkét készítünk bele.


1. Bohnensuppe

Zutaten: 

200 gr trockene Bohnen, 100 gr gelbe Rübe, 100 gr Petersilie, 50 gr Schmalz, 30 gr Mehl, 1 Zehe Knoblauch, grüne Petersilie, Salz, Gewürzpaprika

Vorbereitung: Die Bohnen soll man waschen und einen Tag vor dem Kochen ins Wasser legen. Das Gemüse kann man auch putzen.

Zubereitung: Die Bohnen in 2 Liter kochendes Wasser geben. Man legt die gelbe Rübe, Petersilie und Knoblauch hinein. Inzwischen macht man die Einbrenne fertig. In Öl oder Schmalz röstet man das Mehl und gibt roten Paprika dazu. Mit Wasser aufgießen und zur Suppe geben. Gezupfte Nudeln kocht man noch dazu.
2. Disznótoros savanyú leves

Hozzávalók:
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hagyma, tarja, máj (sertés), fűszerek (só, bors, pirospaprika, majoránna, babérlevél), tejföl, tojássárgája, ecet vagy citromlé

Elkészítése:- a hagymát apróra vágom, a tarját kiskockára vágom, fűszerezem, pörköltszerűen megfőzőm. Ha a hús megpuhult, felengedem vízzel, a májat kis kockára vágom és a forró leveshez adom. A levesestálban a tojást és a tejfölt kikeverem és a levest rámerem. Tálaláskor ecetet vagy citromlevet teszek bele ízlés szerint. 


2. Saure Suppe
Zutaten: Zwiebel, Kamm, Leber, Gewürze (Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Majorann, Lorbeerblatt), Rahm, Eigelb, Essig oder Zitronensaft

Zubereitung: Die Zwiebel wird klein, Kamm und Leber wird in Würfeln geschnitten. Das Fleisch wie Pörkölt zubereiten, und wenn es fertig ist Leber dazugeben. Kurz aufkochen lassen. In der Supperschüssel Eier und Rahm gut verrühren und die heiße Suppe daraufgießen. Beim Auftischen nach Geschmack Essig oder Zitronensaft dazugeben.
3. Savanyú májleves - Disznóvágáskor készítjük

Hozzávalók:

30dkg sertésmáj, 2 nagy hagyma, zsír, őrölt bors, 2-3 db babérlevelek, pirospaprika, paradicsomital, só, liszt, ecet, abálólé (amiben a húst főzték meg a hurkához, disznósajthoz)
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Elkészítés: A hagymát megpirítjuk zsíron vagy olajon. Közben a májat apró kockákra vágjuk és a hagymával, együtt továbbpirítjuk. Egy evőkanál liszttel leszórjuk majd pirospaprikát rá és fele vízzel, fele abalólével felengedjük. Őrölt borssal, babérlevéllel, ecettel és paradicsomlével ízesítjük. A sót csak tálalás előtt tesszük rá, hogy a máj meg ne keményedjen. Kenyérrel fogyasztjuk.



3. Saure Lebersuppe - wird beim Schweineschlachten gemacht

Zutaten:

300 g Schweineleber, 2 große Zwiebeln, Schmalz, gemahlter Pfeffer, Lorbeerblätter 2-3 Stück, roter Paprika – 1 dl Tomatensaft, Salz, Mehl, Essig, Priesuppe (darin hat man das Fleisch zur Leberwurst und Schwartensack gekocht) 
Zubereitung: Die Zwiebel wird in Schmalz oder Öl hell geröstet. Die Leber wird klein geschnitten und dazu gegeben. Ein wenig wird Zwiebel und Leber noch geröstet, dann kommt noch ein Esslöffel Mehl dazu. Dann kommt roter Paprika und ein wenig Wasser darauf. Man holt ca. 1,5 Liter „Priösuppe” und gießt sie dazu. Gewürzt wird mit 2-3 Lorbeerblätter, Pfeffer, Essig (nur ein paar Tropfen) und 1 dl Tometensaft. Salz kommt nur am Ende dazu, damit die Leber nicht hart wird. Mit Brot isst man die Suppe.
4. Sváb becsinált leves

Hozzávalók (4 személyre):

 2 csirkeaprólék, 30 dkg leveszöldség, 1 cs. petrezselyem zöld, kisebb hagyma, (nyáron) 1db paradicsom, (télen) 1 kanál lecsó, 6-8 szem egész bors, só ízlés szerint

Elkészítés: A hozzávalókat puhára főzzük, majd híg piros paprikás petrezselyem zöldjével gazdagított rántással berántjuk.

Levesbetét: 2 db zsemlét megáztatunk, kinyomjuk, ízesítjük sóval, törött borssal, petrezselyem zöldjével és 2 egész tojással jól összedolgozzuk. Lapos pogácsaformákat készítünk belőle, és bő forró olajban szép pirosra kisütjük.

Ha a leves a rántással felforrt, a pogácsákat is beletesszük és ezzel is felforraljuk.



4. Schwäbische eingemachte Suppe

Zutaten für 4 Personen:

2 Supperhühner, 300g Suppengemüse, 1 Bund grüner Petersilie, 1 kleine Zwiebel, 1 Paprika nur im Sommer, 1 Tomate nur im Sommer, 1 Esslöffel ,,Letscho”- nur im Winter, 6-8 St. Pfeffer, Salz

Die Zutaten werden weich gekocht, dann kommt eine dünne Einbrenne mit grüner Petersilie und roter Paprika dazu.

Suppeneinlage: 2 Stück Semmeln einweichen, ausdrücken, mit Salz, Pfeffer, grüner Petersilie und 2 Eier gut vermischen. Flache Pogatschen formen und im heißen Öl ausbacken. Wenn die Suppe mit der Einbrenne aufkochte, legen wir die ausgebackenen Pogatschen hinein und damit kochen wir die Suppe noch einmal auf.
5. Zöldborsóleves

Hozzávalók:
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20 dkg csirkeaprólék, 30 dkg zöldborsó, 2 dkg só, 4 dkg zsír, 1 ek liszt, 1 kis fej hagyma, 3 gerezd fokhagyma, ½ kk paprika, (2 dl tejföl), 1 marék kiskocka tészta, 1 csomó vágott zöldpetrezselyem, 15 dkg sárgarépa, 15 dkg gyökér
A csirkeaprólékot a sóval felteszem két liter vízben főni. Fél óra múlva hozzáadom a karikára vágott sárgarépát és gyökeret, majd további 15 perc múlva a cukorborsót. Mikor megpuhult, készítek egy világos rántást a zsírból, (olajból) a lisztből, finomravágott hagymából, paprikából, és hideg vízzel engedem fel. Ezzel rántom be a levest, egyidejűleg beleteszem a kiskockatésztát és készre főzöm. Ízlés szerint tejföllel ízesítem.



5. Die grüne-Erbsen-Suppe

Zutaten:

200 g Suppenhuhn, 20 g Salz, 1 Esslöffel Mehl, 40g Schmalz, 300g grüne Erbsen, eine kleine Zwiebel, 3 Stück Knoblauch, ½ Kaffeelöffel Paprika, gelbe Rüben, Petesilie, 1 handvoll Nudeln
Das Suppenhuhn soll man mit Salz und 2 l Wasser eine halbe Stunde kochen. Dann soll man das Gemüse,(gelbe Rübe, Petersilie, in Scheiben geschnitten) nach 15 Minuten die Erbsen dazugeben. Wenn alles weich ist, soll man eine helle Einbrenne aus Schmalz oder Öl, Mehl, roten Paprika, grüner Petersillie und kleingehackter Zwiebel machen. Das in die Suppe schütten, alles aufkochen lassen und Nudeln noch dazugeben. Nach Geschmack kann man auch saure Sahne hinein. 

6. Rántott leves
Hozzávalók: zsír, liszt, köménymag, pirospaprika, só, pirított kenyér.
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Kevés zsírt teszünk az edénybe, amikor elolvad, hozzáadunk 1 evőkanál lisztet. Szép barnára megpirítjuk, adunk hozzá egy mokkás kanál köménymagot, 1 kávéskanál piros paprikát, elkeverjük és feleresztjük 1 literes fazékban hideg vízzel és ízesítjük sóval. A kenyeret kockára vágjuk, megpirítjuk szép pirosra és ráöntjük a forró levest.



6. Einbrennsuppe

Zutaten:

Schmalz, Mehl, Kümmel, roter Paprika, Salz, geröstetes Brot

Zubereitung: Ein wenig Schmalz in den Topf legen, ein Esslöffel Mehl dazu geben und das schön braun rösten. Dann geben wir einen Kaffeelöffel Kümmel, 1 Kl. roten Paprika dazu. Das verrühren wir und geben ca. 1 Liter kaltes Wasser und Salz dazu.

 Das Brot schneiden wir in kleine Schnitte auf, rösten es und beim Servieren gießen wir die heiße Suppe darauf.

7. Tejleves rétessel
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Hozzávalók: 1,2 l tej, 0,2 l víz, 1 evőkanál cukor, só, édes túrós rétes betétnek

Elkészítése: A tejet és a vizet egy fazékba öntjük, sóval és cukorral ízesítjük és felforraljuk. Nyers túrós rétesből kb. 5cm széles csíkokat levágunk és ezt óvatosan a lassan fővő levesbe tesszük. A rétesdarabokat lassú tüzon, kevés kevergetés mellett megfőzzük. Ezt a levest akkor készítették, ha túrós rétest sütöttek.


7. Mülisuppe mit Strudl

Zutarten:

1, 2 l Milch, 0,2 l Wasser, 1 Eßlöffel Zucker, Salz, süßer Quarkstrudel als Einlage

Milch und Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker abschmecken und zum Kochen bringen. Von einer mit süßem Quark gefüllten Teigrolle etwa 5 cm breite Stücke herunterschneiden (pro Person zwei Stücke), und diese vorsichtig in die langsam siedende Milch geben. Die Teigstücke bei mäßiger Hitze unter gelegentlichem Umrühren kochen, in der Milch einmal wenden. Diese Suppe wurde dann gekocht, wenn man Quarkstrudel buk und diesen als zweites Gericht auftrug.

8. Borleves
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Hozzávalók: 0,5 l fehér vagy vörösbor, 0,5 l víz, 100 g cukor, 1 csomag vaniliáscukor, 1 fahéj, 3 szem szegfűszeg, 0,1 l tejszín, 2 tojás sárgája

Elkészítése: A bort és a vizet egy fazékba öntjük, beletesszük a fahéjat és a szegfűszeget. Ezt felforraljuk. A tojás sárgáját a vaniliacukorral és a cukorral jól elkeverjük és hozzáadjuk a tejszínt és állandó kevergetés mellett a forrásban lévő folyadékhoz adjuk. Néhány perc forrás után leszűrjük és csészékben tálaljuk. 


8. Weinsuppe

Zutaten:

0.5 l Weiß- oder Rotwein, 0.5 l Wasser, 100 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, 1 Stück Zimtrinde, 3 Nelken, 0.1 l süße Sahne, 3 Eigelb

Wein und Wasser in einen Topf gießen, Zimtrinde, Nelken hinzufügen und aufkochen lassen. Das Eigelb mit Zucker und Vanillezucker gut verrühren, mit der Sahne vermengen und unter ständigem Rühren in die kochende Flüssigkeit geben. Einige Minuten kochen lassen und abseichen. In Tasse servieren. 

Die Weinsuppe galt als Festspeise. Sie wurde am Heiligen Abend, am Silvesterabend und auf der Hochzeit nach Mitternacht aufgetragen. Wöchnerinnen bekamen zur Stärkung von ihrer Patin ebenfalls Weinsuppe. 

9. Zsemlegombóc becsinált levesbe
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Hozzávalók: 1 zsömle, 1 evőkanál liszt, 1 tojás, 1 kisebb fej hagyma, petrezselyem, só, zsír

Elkészítésítés: a vízben áztatott zsemlét alaposan kinyomjuk. Reszelt hagymát, apróra vágott petrezselymet, tojást, lisztet, borsot és egy csipetnyi sót adunk hozzá. Az egészet gombóc tésztává összedolgozzuk. A masszából a kezünkkel kis gombócokat formálunk, és forró zsírban kisütjük. Húsleveshez nagyon ízletes feltét.


9. Einmachknödel 

Zutaten:

1 Semmel, 1 Eßlöffel Mehl, 1 Ei, 1 kleine Zwiebel, Petersilie, Pfeffer, Salz, Bratfett

Die in Wasser geweichte Semmel gut ausdrücken. geriebene Zwiebel, feingehackte Petersilie, Ei, Mehl, Pfeffer und ein wenig Salz zufügen und das Ganze zu einem Knödelteig verarbeiten. Aus der Masse mit nasser Hand kleine Köndel formen und in heißem Schmalz braten. Die heiße Einmach- oder Fleischsuppe auf die Knödel gießen.

FŐÉTEL

1. [image: image10.jpg]


Császármorzsa 
Hozzávalók:

3-4 tojás, forró zsír, 1/2 kg gríz (liszt), tej - amennyit felvesz, kis só, kis cukor
A gríz ½ órát ázik a tejben, majd a tojásokat felverni kevés cukorral. Ha a gríz felduzzad, a felvert tojásokkal összekeverni, forró zsírba önteni és kevergetve megsütni. 


1. Kaiserschmarn

Zutaten: 

3-4 Eier, Schmalz, ½ Grieß (Mehl), Milch, 1 Priese Salz, wenig Zucker

Aus dem Ei, dem Grieß, der Milch und dem Salz einen Schmarrn-Teig zubereiten.

In einer Pfanne Schmalz erhitzen und die Teig-masse hinzugeben. Einige Minuten garren und erst wenden, wenn sich der Teig vom Pfannenboden lösen lässt.

Mit Zucker bestreuen und servieren! Man kann auch Marmelade dazu geben.
2. Krumplifőzelék 

Hozzávalók:

1 kg krumpli, 1 kis fej vöröshagyma, 1-2 szem babérlevél, cukor, kávéskanál köménymag, gerezd fokhagyma, só, bors, pirospaprika, ecet

A krumplit meghámozni, megmosni, karikára vagy kockára vágni, majd belehelyezni 2 literes lábasba. Belerakni a babérlevelet, köménymagot, borsot, vöröshagymát, fokhagymát és vízzel felönteni, felrakni a tűzhelyre főni. Ha már puha a krumpli, rántást készíteni és ebbe a pirospaprikát belekeverni, rántást ráönteni a krumplira, hozzáadni cukrot, kis ecetet ízlés szerint, 2-3 evőkanál tejföllel behabarni és aztán lehet tálalni.



2. Kartoffelgemüse (Krumbiönzuöspeis)
Zutaten: 1 Kg Kartoffeln, 1 kleine Zwiebel, 1-2 Lorbeerblatt, Zucker, 1 Kaffeelöffel Kümmel, 2-3 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Essig

Zubereitung: Die Kartoffeln schälen, in Scheibe schneiden und in einen ca. 2 Liter großen Topf legen. Lorbeerblätter, Kümmel, Pfeffer, Zwiebel, Knoblauch dazu geben und mit Wasser aufgießen. Zum Kochen auf den Herd stellen.  Wenn die Kartoffeln schon gar sind, eine Mehlschwitze machen, roten Paprika dazugeben, mit wenig kaltem Wasser aufgießen und zu den Kartoffeln geben. Man kann auch ein wenig Zucker und Essig untermischen. Nach Geschmack kann man auch Rahm darin verrühren und so auftischen.
3. Krumplinudli 
Hozzávalók:

600 g főtt, áttört burgonya, 10 g fagyos zsír, 200 g rétesliszt, egy tojás, két evőkanál olaj, 4-5 evőkanál zsemlemorzsa, só.
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A burgonyát a liszttel, csipetnyi sóval, tojással és a zsírral összegyúrjuk, ujjnyi metéltekre sodorjuk, ezt 1cm-es darabokra vágjuk és két tenyerünk között kis henger alakú nudlikat sodrunk belőle. Sós vízben kifőzzük, és zsírban pirított zsemlemorzsával elkeverjük, és híg szilvalekvárral kínáljuk. Egyes magyarországi német falvakban párolt káposztával fogyasztják a lekvár helyett.



3. Schupfnudl 

Zutaten:

600 g gekochte, gedruckte Kartoffeln, 10 g Schmalz, 200 g Mehl, 1 Ei, 2 Esslöffel Öl , Salz, 4-5 Esslöffel Semmelbrösel 

Zubreitung: Die Kartoffel werden mit Salz, Ei, Schmalz Mehl zusammengeknetet, ausgewalket ca. 1 cm dick, und 1 cm kleine Stücke werden geschnitten. Zwischen den beiden Händen oder auf dem Nudelbrett werden kleine Nudeln gewalkt. Im Salzwasser werden sie ausgekocht. Im Schmalz wird Semmelbrösel geröstet und die Nudeln kommen hinein. Mit Pflaumenlekwar werden die Schpfnudel aufgetischt. In manchen ungarndeutschen Ortschaften macht man gedünstetes Kraut dazu.

4. Répafőzelék gombóccal és füstölt hússal 
Hozzávalók:

1 nagy takarmányrépa v. marharépa, 2-3 db burgonya, zsír, liszt, tej, cukor, só

1 nagy takarmányrépát vagy marharépát legyalulni, 2-3 db hámozott burgonyával megfőzni. A vizet leszűrni róla és összenyomkodni. Zsírból és lisztből rántást készítünk, tejjel felengedjük és a főzelékre öntjük. Cukorral és sóval ízesítjük. 
Gombóc: kb. 1,5 kg burgonyát megfőzünk, áttörjük a krumplinyomón , hozzáadunk 1 egész tojást, lisztet, sót. Összegyúrjuk, gombócokat formálunk belőle és forrásban lévő bő vízben kifőzzük. Ehhez az ételhez füstölt csülök vagy sonka illik, amit meg kell főzni és fel kell szeletelni.



4. Zuckerrübe mit Knödel und geräuchertem Fleisch

Zutaten:

1 große Futterrübe, Schmalz, Mehl, 2-3 Kartoffeln, Salz, Zucker

Zubereitung: Die Rübe wird geschält und gehobelt. Die Kartoffeln auch geschält, in große Stücke geschnitten und im Wasser werden sie gekocht. Wenn sie weich sind, wird das Wasser abgeschüttet und Rübe und Kartoffeln werden zusammengedrückt. Aus Schmalz und Mehl wird Einbrenne gemacht und mit Milch wird sie aufgelöst. Mit Zucker und Salz wird das Gemüse gewürzt.

Knödel: ca.1,5 Kg Kartoffel werden gekocht und gedruckt. Man gibt 1 Ei, Salz Mehl dazu und alles wird zusammengeknetet. Kleine, runde Knödel werden geformt und in heißem Wasser ausgekocht.
Zu dem Essen passt am besten gekochter, geräucherter Schinken oder Eisbein.

5. Savanyú tojás

Hozzavalók: 4 tojás, 30g zsír, 30g liszt, 10 g cukor, 1 dl tejföl, hagyma, ecet, babérlevél, só

Elkészítése: A zsírból, lisztből, cukorból barna rántást pirítunk. Egy kávéskanálnyi apróra vágott hagymát beleadunk, vízzel felengedjük, babérlevéllel, sóval, ecettel esetleg kis kanálnyi mustárral ízesíthetjük, 10 percig csendesen forraljuk. Egy másik edénybe átszűrjük, ha forrni kezd, beletesszük a tojásokat bevert tojásnak, pár percig forraljuk, anélkül, hogy a tojások egész keményre főnének. Tálalás előtt pár csepp citromlével megízesítjük, és tálra téve, tejföllel meglocsoljuk.


5. Saure Eier

Zutaten: 4 Eier, 30 g Schmalz, 30 g Mehl, 10g Zucker, 1 dl Rahm, Zwiebel, Essig, Lorbeerblatt, Salz
Zubereitung: Von Mehl, Fett und Zucker braune Schwitze herstellen, einen Kaffeelöffel kleingeschnittene Zwiebel dazugeben, mit Wasser aufgießen. Mit Lorbeerblätter, Salz, Essig oder mit Senf würzen. 10 Minuten lang langsam kochen lassen, dann abseichen. Wieder zum Kochen auf das Feuer stellen. Wenn es kocht Eier in die Soße geben ohne dass sie auseinanderfallen. Vorsichtig umrühren, achten das man die Eier nicht beschädigt. Vor dem Auftischen mit Zitronensaft und Rahm noch abschmecken und schmücken.
6. Sültoldalas
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Hozzávalók: 1,5-2 kg oldalas, 2 hagyma, 8-10 gerezd fokhagyma, zsír, köménymag, só

Az oldalast a böllérrel szép darabokra vágatjuk. A húsokat besózzuk és egy nagyobb lábasba tesszük, fél liter vizet és egy jó fakanálnyi zsírt teszünk alá, majd hozzátesszük a félbevágott hagymákat és a tisztított fökhagymagerezdeket. Először felő alatt, majd kb. fél óra után kb. 40 percig fedő nélkül kis lángon sütöm. 



6. Rippenfleisch

Zutaten:

1,5-2 kg Rippenfleisch, 2 Zwiebel, 8-10 Knoblauchzehen, Fett, Kümmel, Salz

Das Rippenfleisch mit dem Schlachter in schöne Stücke schneiden lassen. Das Fleisch einsalzen und in einen größeren Topf legen. 0.5 liter Wasser und ein Kochlöffel Fett darunterlegen , dann Zwiebel und Knoblauch dazugeben. Zuerst unter dem Deckel cirka 30 Minuten dann ohne Deckel noch 40 Minuten braten. 

7. Kaporszósz

Hozzávalók:

[image: image13.jpg]yr ym«?/ I

/guwwﬂ S

" Q&mmﬂv i "




50 g zsír, 3 evőkanál liszt, 2 evőkanál apróra vágott kapor, só, tej

Világos rántást készítünk, hozzáadjuk a kaprot és együtt barnítjuk. Folyadékkal (fele tej, fele víz) felöntjük és simára keverjük. Sóval ízesítjük és 5 percig fözzük. Főtt húshoz kínáljuk.




7. Dillsoße

Zutaten: 

50 g Schmalz, 3 Eßlöffel Mehl, 2 Eßlöffel kleingehackter Dill, Salz, Milch

Eine helle Mehlschwitze bereiten, den Dill hinzufügen und kurze Zeit zusammen braunen lassen. Flüsssigkeit (halb Milch, halb Wasser) auffüllen, glattrühren, mit Salz abschmecken und 5 Minuten kochen. Zu gekochtem Suppenfleisch geben.



8. Ecetes torma
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Hozzávalók: 150 g torma, 0,2 l húsleveslé, cukor, ecet, só

A lereszelt tormát egy porcelánedénybe tesszük és forró húslevessel leöntjük. Miután kihűlt cukorral, ecettel és sóval ízesítjük. Főtt húsokhoz, és főtt kolbászhoz tálaljuk.


8. Essigkren

150 g Kren

etwa 0, 2 l Fleischbrühe

Zucker

Essig

Salz

Den geriebenen Kren in ein Porzellangefäß geben und die heiße Fleischbrühe daraufgießen. Nach dem Abkühlen mit Zucker, Essig und wenig Salz abschmecken. Zu Suppenfleisch und gekochter Wurst geben. 

9. Sült vér
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Hozzávalók: 1 szelet kenyér, 1 evőkanál zsír, 1 hagyma, 1 zöldpaprika, szárnyas vére, só, pirospaprika

A kenyeret és a szárnyas vérét összekeverjük. Apróra vágott hagymát és a karikára vágott zöldpaprikát üvegesre pirítjuk, majd pirospaprikával megszórjuk. A kenyeret és a vért a paprikával és a hagymával összekeverjük és tovább sütjük. Sült krumplival tálaljuk, de kenyérrel kiadós vasármapi reggeli is lehet.


9. Gebratenes Blut

Zutaten:

1Scheibe Brot, 1Eßlöffel Schmalz, 1 Zwiebel, 1 Paprikaschote, das Blut von einem Federvieh, Salz, Gewürzpaprika

Das zerbröselte Brot in einen tiefen Teller geben und beim Schlachten des Federviehs das Blut daraufrinnen lassen. Die kleingehackte Zwiebeln und die in Ringe geschnittene Paprikaschote glasig dünsten, mit Gewürzpaprika bestreuen, das mit dem Brot vermischtes Blut hinzufügen und unter ständigen Rühren etwa 8 Minuten braten. Vor dem Auftragen salzen. Mit eingesäuertem Gemüse auftischen.

Es war eine beliebte Frühstücksspeise an Sonntagen.

10. Krumplis lángos

Hozzávalók: 1 kg liszt, 250 g krumpli, 25 g élesztő, 1 teáskanál só, 500 ml tej 1,5-2 l olaj a sütéshez
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A krumplit puhára főzzük, meghámozzuk és átnyomjuk. A lisztet egy nagy tálba szitáljuk, az élesztővel, a krumplival és a sóval összekeverjük. A tejjel egy sima tésztává dagasztjuk. Egy konyharuhával letakarjuk és 20-30 percig kelesztjük. Kézzel öklömnyi nagyságú darabokat szaggatunk és tányér nagyságúra nyújtuk. Forró olajban mindkét oldalát aranybarnára sütjük.


10. Kartoffellangosch

Zutaten:

1 kg Weizenmehl, 250g Kartoffeln, 25g Hefe, 1 gestrichenen TL Salz, 500 ml Milch, 1,5-2 Liter Sonnenblumenöl zum Ausbacken
Kartoffeln weichkochen, schälen und durchdrücken. Weizenmehl in eine Schüssel sieben und mit der Hefe, Kartoffeln und Salz vermischen. Mit Milch das ganze zu einem glatten Teig vermengen. Mit einem Küchentuch bedecken und an einem warmen Ort 20-30 Minuten gehen lassen. Mit Händen faustgroße Teigstücke auf „tellergroß” ziehen. In einem Topf Öl erhitzen und Langosch vorsichtig auf die heiße Öloberfläche legen. Auch die andere Seite goldbraun backen.

11. Kukorica málé

[image: image17.jpg];” o Emianw s ,J \ s

N s - Bavitnes

Y

\\\—.




Hozzávalók: 400 g kukoricaliszt, 100g búzaliszt, 3 evőkanál zsír, só, tej

A kétféle lisztet alaposan összekeverjük és egy lábosban állandó kevergetés mellett világosbarnára pirítjuk. Először a forró zsírt adjuk hozzá, majd annyi vizet, hogy darabos masszát kapjunk. Hideg tejjel kínáljuk.


11. Kukuruzsterz

Zutaten:

400 gr. Kukuruzmehl, 100 gr. Weizenmehl, 3 EL Schmalz, Salz, Milch

Die beide Mehlsorten gut vermengen, in einem Topf unter ständigem Rühren hellbraun rösten. Zuerst das zerlassene Schmalz, dann nach und nach soviel heißes Wasser zugeben, das eine bröckelige Masse entsteht. Kalte Milch dazu reichen.

12. Nokedli

Hozzávalók:

500 g liszt, 2-6 tojás, 1 teáskanál só, víz
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A hozzávalókat simára összedolgozzuk. Minél több tojást veszünk, annál kevesebb víz kell és annál sárgább lesz a nokedli. Addig kell dagasztani a tésztát, amíg szép hólyagos nem lesz. Egy keveset a tésztából egy deszkára teszünk és egy késsel vagy nokedliszaggatóval vékony csíkokat szaggatunk a forrásban levő sós vízbe. Időnként mártsuk a kést a forró vízbe így nem ragad rajta a tészta.

Miután feljött a nokedli a víz tetejére szűrjük le és merítsük langyos vízbe.



12. Naukl

500g Mehl, 2-6 Eier,1 Tl Salz, Wasser

Die Zutaten zu einem festen, glatten Teig anrühren. Je mehr Eier man nimmt, desto weniger Wasser ist nötig und desto gelber werden die Naukl. Man schlägt den Teig solange, bis er 

„reisst”und BLASEN WIRFT.

Eine kleine Menge Teig auf ein nassen Holzbrett streichen und mit einem langen Messer oder mit einem Nauklschaber von der vorderne Brettkante rasch dünne Teigstreifen direkt in kochendes Salzwasser legen.

Das Messer von Zeit zu Zeit in kaltes Wasser tauchen, damit der Teig nicht daran kleben bleibt. Sobald die Naukl an die Wasseroberfäche kommen und einmal überkocht wurden (NICHT länger kochen lassen!!!´)mit einem ’’Seiher ’’ herausnehmen und kurz in lauwarmem leicht gesalzenem Wasser  tauchen. 
3. Savanyúkáposzta

Hozzávalók: 1 kg kolbásztöltelék, 250 g rizs, 1 kg savanyúkáposzta, 2 fej hagyma, 

babérlevél, 15-20 szem bors, 1+1 evőkanál zsír, 2 evőkanál liszt, 2 kávéskanál só, 2-3 fokhagymagerezd, 1 pohár tejföl

A savanyúkáposztát kimossuk, és a rizs puhára főzzük, lecsöpögtetjük. A hagymát apróra vágjuk és egy evőkanál zsírban üvegesre pároljuk. A hús, a hagymát, a rizst összekeverjük és belőlük gyereköklömnyi nagyságú gombócokat formázunk. Ezeket betesszük a savanyúkáposzta közé és kb. 600 ml vízzel felöntjük.  Babérlevéllel és borssal ízesítjük és kb. 2 órán át fedő alatt pároljuk. Kivesszük a gombócokat és zsírból, finomra vágott fokhagymából és lisztből rántást készítünk és a káposztához keverjük. A végén még egyszer felfőzzük. Tejföllel kínáljuk.

13. Sauerkraut

Zutaten:

1 kg Wurstmasse, 250 g Reis, 1 kg Sauerkraut, 2 Zwiebeln, 2 Lorbeerblätter, 15-20 schwarze, Pfefferkörner, 1+1 EL Schmalz, 2 EL Mehl, 2 KL Salz, 2-3 Knoblauchzehen, 1 Becher saure Sahne 

Sauerkraut waschen in einen großen Topf geben. Reis weichkochen und abtropfen lassen. Zwiebeln feinhacken und in 1 EL Schmalz glasig dünsten. Fleisch, ged. Zwiebeln, Reis zusammenkneten, daraus mit feuchten Händen kinderfaustgrosse Klöße formen. Die Klöse zwischen Sauerkraut einbetten, mit etwa 600ml Wasser auffüllen, Lorbeerblätter und Pfefferkörner dazugeben und etwa 2 Stunden lang zugedekt langsam kochen. Am Ende die Klöße rausnehmen, aus Schmalz, feingehackten Knobbauchzehen und Mehl eine Einbrenne machen und ins Sauerkraut mischen. Die Klösse rauslegen und noch einmal aufkochen. Mit saure Sahne und weichem Brot servieren.
14. Paradicsomos kolbász
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Hozzávalók: füstölt kolbász, hagyma, paradicsomlé

A hagymát apróra vágjuk és kevés zsíron megpároljuk. Felöntjük paradicsomlével és füstölt kolbász teszünk bele. Jól összeforraljuk az egészet.


14. Zwifütungi

Zutaten:

Geräucherte Bratwurts, Zwiebel, Tomatensaft

Zwiebel in kleine Würfel schneiden und auf wenig Fett dünsten.

Tomatensaft daraufgießen und Wurst dazugeben. Zusammenkochen.

DESSZERTEK

1. Diós rúd
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Hozzávalók:

7 tojás fehérje, 0,5 kg porcukor, dió, citromhéj

7 tojás fehérjéből gőz felett jó kemény habot vernünk. 0,5 kg porcukrot és darált diót hozzáadunk amennyit felvesz. Óvatosan összegyúrni, reszelt citromhéjjal ízesítjük. A tésztát kinyújtjuk, vékony csíkokra vágjuk, lassú tűznél megsütjük. Tojásfehérjével díszítjük. 
(1 tojásfehérjéhez 12dkg porcukor) 


1. Nussstangl

Zutaten: 7 Eiweiß, 500 g Puderzucker, gemahlene Nuss, Zitronenschale

Aus 7 Eiweiß auf Dampf mit 500 g Puderzucker einen steifen Schaum schlagen, soviel Nuss dazugeben, wieviel er aufnimmt. Mit geriebener Zitronenschale vorsichtig zusammenkneten, den Teig ausrollen, in schmale Streifen schneiden und bei mäßiger Hitze backen.

Mit auf Dampf steif geschlagenem Eiweiß zieren. (Zu 1 Eiweiß 120 g Puderzucker)
2. Kuglóf (Kulupf)
Hozzávalók:

2 marék liszt, 1 marék cukor, 5 dkg vaj, 3 tojás sárgája, 2dkg élesztő
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Az élesztőt felfuttatjuk. A vajat a cukorral és a 3 tojás sárgájával kikeverjük. Hozzáadjuk a lisztet, majd a felfuttatott élesztőt. Kuglóf formába öntjük és kb. a kétszeresére kelesztjük. Majd az előmelegített sütőben kb. 30 percig sütjük.



2. Kulupf

Zutaten:

2 Hand voll Mehl, 1 Handvoll Zucker, 50 g Butter, 3 Eigelb, 20 g Hefe
Die Hefe auflaufen lassen. Butter, Zucker und die 3 Eigelb zusammenrühren. Dazu geben wir das Mehl und die Hefe. Wir gießen den Teig in ein Kulupfform und lassen es aufgehen, bis es zweimal so hoch wird, wie am Anfang. Wir tun den Kulupf in den vorgewärmten Backofen und backen ihn ca. eine halbe Stunde.

3. Kvircedli
Hozzávalók:
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0,5 kg cukor, 6 tojás sárgája, 2 egész tojás, őrölt szegfűszeg, 0,5 kg liszt.

Kikeverjül a cukrot és tojássárgájáta 2 egész tojással, szegfűszeggel, hogy jó habos legyen, hozzáadjuk a fél kg lisztet, majd gyúrótáblára helyezzük és kb 1,5 cm vastagságúra kinyújtjuk. A tetéjét a kvircödlifával mintázzuk. Ezt követően a kvirzödliformával kiszúrjuk. Majd egy éjszakán át pihentetjük. Másnap reggel lisztezett tepszibe rakjuk a tésztát, és szép világosra sütjük. Ha forró a sütő kb.5 perc alatt készen van 1 tepszi.



3. Kvirzödl

Zutaten: 

500 g Zucker, 6 Eigelb, 2 Eier, gemahlene Gewürznelke, 500 g Mehl

Zucker, Eigelb, Eier, Gewürznelke so lange rühren, bis der Teig schön schaumig ist. Mehl dazugeben, gut zusammenkneten, auf dem Nudelbrett ausrollen und mit dem Kvirzödliwoigö Muster auf den Teig machen. Mit der Kuchenform ausstechen. In der Nacht ruhen lassen. Am nächsten Nag im heißen Ofen in 5-10 Minuten festig backen.

4. Mézepuszedli
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Hozzávalók:

0,5 kg méz, 0,5 kg liszt, 1 kávéskanál szódabikarbóna, 8 tojás 
A ½ kg mézet felforraljuk, majd hozzáadjuk a lisztet,a szódabikarbónát és a tojássárgáját. Jól összedolgozzuk és puszedliformákat készítünk belőle. A tojás fehérjét gőzön felverjük és ebbe forgatjuk bele a puszedliket.



4. Honigbussel

Zutaten: 0,5 kg Honig, 0,5 kg Mehl, 1 Kaffeelöffel Natriumbikarbonat, 8 Eier

Zubereitung: Wir kochen den Honig auf, danach geben wir das Mehl, das Eigelb und das Natriumbikarbonat dazu. Wir kneten es zusammen und formen aus dem Teig kleine Pusseln. Das Eiweiß schlagen wir über Dampf auf und tauchen die Pusseln in den Schaum. Danach tun wir die Pusseln auf ein Backblech und schieben sie in den Backofen.

5. Rétes

Hozzávalók:
0,5 kg liszt, víz, ecet (1kanál)
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Összekeverjük a hozzávalókat és kb. 20 percig állni hagyjuk, majd 1 asztalon kihúzunk. Ízlés szerint meggyel, mákkal, túróval stb. megkenjük, majd összetekerjük. Tetejét megkenjük zsírral és kisütjük. 


5. Strudl

500 g Mehl, Wasser, Essig (1 Löffel)

Wir rühren die Zutaten zusammen und lassen den Teig zirka 20 Minuten stehen.

Danach ziehen wir den Teig auf einem Tisch aus. Wir tun auf den Teig Sauerkirsche, Mohn Quark, rollen es zusammen und tun es in den Backofen..

6. Csibészek
Hozzávalók: 

60 dkg liszt, 30 dkg zsiradék, 1 csomag sütőpor, 20 dkg cukor, 2 tojás, lekvár 
A 2 tojás sárgáját a cukorral és a zsiradékkal kikeverjük, majd hozzáadjuk a lisztet és a sütőport. Jól összegyúrjuk és a tészta egy negyedét félretesszük. A nagyobbik részt kisodorjuk és tepsibe tesszük. A tésztát megkenjük lekvárral. A lekvárra a 2 tojás fehérjéből habot készítünk. A hab tetejére a megmaradt tésztából rácsot teszünk. Sütési idő: 30-40 perc.



6. Spitzbuam

Zutaten:

600 g Mehl, 300 g Fett, 1 Packung Backpulver, 200 g Zucker, 2 Eier, Marmelade

Wir rühren das 2 Eigelb, den Zucker und das Fett zusammen, danach geben wir das Mehl und das Backpulver dazu. Wir kneten es gut zusammen und schieben einen Viertel des Teigs zur Seite. Den größeren Teil ausrollen und aufs Backblech tun. Den Teig mit Marmelade beschmieren. Auf die Marmelade kommt der Schaum aus dem 2 Eiweiß. Aus dem Rest des Teigs rollen wir kleine Würste, daraus machen wir ein Gitter auf den Kuchen.

7. Meggyespite 
Hozzávalók:
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6 tojás, 6 kanál nehéz liszt, 18 dkg zsiradék, 18 dkg cukor, 1 csomag sütőpor, meggy

A tojásfehérjéből habot készítünk. A sárgáját a cukor és a zsírt kikeverjük, ehhez adjuk hozzá a habot és a lisztet. A tésztát tepsibe tesszük és meggyet szórunk bele.



7. Weixlpite

Zutaten

6 Eier, 6 Eier schwer Mehl, 180 g Fett, 180 g Zucker, 1 Packung Backpulver, Sauerkirsche

Aus dem Eiweiß schlagen wir Schaum. Das Eigelb, den Zucker und das Fett rühren wir zusammen. Dazu geben wir den Schaum und das Mehl. Wir tun den Teig in ein Backblech und streuen Sauerkirchen darauf. Jetzt können wir den Kuchen backen.
8. Csöröge/Forgácsfánk 
Hozzávalók:
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6 tojás sárgája, 8 kávéskanál cukor, 2 evőkanál rum, annyi liszt, hogy jól össze lehessen gyúrni.

Vékonyra nyújtjuk és derelye metszővel nagy kockákat vágunk a közepét is bevagdaljuk. Forró zsírban hirtelen kisütjük. Porcukorral megszórjuk úgy tálaljuk. 


8. Tiari Kropfö

Zutaten:

6 Eigelb, 8 Kaffeelöffel Zucker und Mehl

Die Zutaten mit so viel Mehl vermischen, damit man den Teig gut zusammenkneten kann. Schön dünn ausrollen, mit der,, Tatschkelrade” (Teigroller) in Streifen schneiden. Die Mitte auch einschneiden und in heißem Fett ausbacken. Mit Puderzucker bestreuen.

9. Beigli

Hozzávalók: 0,5 kg liszt, 25 dkg vaj, 5 dkg cukor, 2 tojás, 2 dkg élesztő, kevés tejföl
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Az élesztőt felfuttatjuk és a hozzávalókkal jól összegyúrjuk majd kelesztjük. 4 cipót készítünk a tésztából, majd kinyújtjuk őket és megtöltjük.

Töltelék: 400g darált dió, 100g zsemlemorzsa, 205 g cukor, 2 dl víz. 

A vízből és a cukorból szirupot főzünk és a többi hozzávalóhoz keverjük.



9. Beigel

Zutaten:

50dkg Mehl, 25dkg Butter, 5dkg Zucker, 2 Eier, 2dkg Hefe, wenig Rahm

Hefe auflaufen lassen, Zutaten gut zusammenkneten. Teig gehen lassen. 4 Brötchen machen, alle ausrollen und füllen.

Füllung:
[image: image28.jpg]


400 g Nuss (gemahlen), 100 g Semmelbrösel, 250 g Zucker, 2dl Wasser, Sirup aufkochen, mit Nuss zusammenrühren
10. Fánkocska
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Lisztből, tojásból, kevés sóból és tejből sűrű palacsintatésztát készítünk. Tehetünk bele szeletelt vagy reszelt almát. Forró olajba kannállal beleszaggatjuk a tésztát és kisütjük. Porcukorral megszórjuk a végén.



10. Krapfel

Aus Mehl, Eier, wenig Salz und Milch einen dicken Palatschinkenteig ausrühren, eventuel geriebene Äpfel hineintun. Fett erhitzen, Teig mit Löffel in die Pfanne legen und ausbacken.

11. Dióskifli
Hozzávalók: 500 g liszt, kevés só, 100 g porcukor, 200 g vaj, 2 tojás sárgája, 0,5 l tej, 20 g élesztő
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A hozzávalókat jól összegyúrjuk, vastagra kinyújtúk, 10x10 cm-es négyzeteket vágunk és a diós töltelékkel megkenjük. Ezután összetekerjük és kiflit formázunk belőle. Tojás sárgájával megkenjük a tetejét és kb. 15 percig pihentetjük. Forró sütőben megsütjük. 
Töltelék: 400g darált dió, 100g zsemlemorzsa, 205 g cukor, 2 dl víz. 

A vízből és a cukorból szirupot főzünk és a többi hozzávalóhoz keverjük.

11. Nusskpifü
Zutaten:

500 g Mehl, wenig Salz, 100 g Puderzucker, 200 g Butter, 2 Eigelb, 0,5 l Milch,  20g Hefe

Die Zutaten gut zusammenkneten, dick ausrollen, 10x10cm große Quadrate schneiden Nussfüllung draufschmieren und auf eine Kipfelfarm aufrollen. Mit Eigelb bestreichen und 1\4 Stunde gehen lassen. Im heißen Ofen backen.

Füllung:

40 dkg Nuss (gemahlen), 10 dkg Semmelbrösel, 25 dkg Zucker, 2 dl Wasser zum Sirup aufkochen und auf die Nuss schütten.
12. Almáspite

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 20 dkg cukor, 20 dkg vaj, 2-3 tojás sárgája, kevés tejföl vagy tej, kevés rum, reszelt citromhéj, fél csomag sütőpor
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A hozzávalókat jól összedagasztjuk és két cipót formálunk belőle. mindkettőt kinyújtjuk. Az egyik lesz az alja a másik a teteje. Közéjük a tölteléket simítjuk. A tetejét megkenjük tojássárgájával és aranybarnára sütjük.
Töltelék: 1 kg almát meghámozunk és apróra vágjuk, vagy lereszeljük. Cukorral megpároljuk. Ízesítjük fahéjjal és citromlével.
12. Eipfüpite

Zutaten: 500 g Mehl, 200 g Zucker, 200 g Butter, 2-3 Eigelb, wenig Rahm oder Milch, wenig Rum, geriebene Zitronenschale, ½ Päckchen Backpulver

Füllung: 1kg Äpfel, Zucker, Zimt, Zitronensaft

Apfel schälen und in kleine Stücke schneiden oder reiben. Mit Zucker, Zimt und Zintronensaft abschmecken und dünsten. 

Die Zutaten gut zusammenkneten, zwei Brötchen machen, ausrollen. Zwischen die beiden Blätter die Apfelfüllung reingletten.

Das Ganze mit Eigelb bestreichen und goldbraun backen.

13. Sós fonott kalács
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Hozzávalók: 1 kg liszt, egy gyenge marék só, 1-2 dl olaj, 5 dkg élesztő, 1 l tej

Hagyományos módon kelt tésztát készítünk. Duplárára kelesztjük és kicsike fonott kalácsokat készítünk belüle. A tetejét megolajozzuk és sóval megszórjuk. Lehet köménymaggal és mákkal is díszíteni. Kiolajozott tepsiben megsütjük.


13. Sojcflezn

Zutaten: 1 kg Mehl, eine leichte Hand voll Salz, 1-2 dl Öl, 50g Hefe, 1 l Milch

Auf herkömmlicher Weise bereiten wir einen Hefeteig zu. Wir lassen den Teig solange ruhen bis er doppelt so groß wird. Danach flechten wir davon kleine Zöpfe. Wir schmieren Öl, streuen Salz darauf. Es schmeckt ausgezeichnet auch mit Kümmel oder mit Mohn bestreut.

Auf ausgefettetem Backblech backen.

14. Kelt rétes

Hozzávalók: 1 kg liszt, 5 dkg élesztő, 6 tojás sárgája, 15 dkg cukor, pici só, 1-2 dl olaj, 1 l tej, 0,5 l tejföl, 3 egész tojás, 25 dkg fahéjas cukor


A lisztet, sót, cukrot és a tojás sárgáját jól összedolgozzuk. Az élesztőt kevés langyos tejben és cukorban felfuttatjuk. Ezt a tésztához adjuk és jól kidolgozzuk, hogy holyagos legyen. Ennek a tésztának lágyabbnak kell lennie, mint egy hagyományos kelt tésztának. Konyharuhával letakarjuk éa a duplájára kelesztük. Miután megkelt gyúródeszkára borítjuk és vékonyra kinyújtuk. Megkenjük a tejfölből és a három egész tojásból készült töltelékkel, majd megszórjuk a fahéjas cukorral. Ezután feltekerjük és kiolajozott tepsiben megsütjük. Hidegen szeleteljük.


14. Hefestrudel
Zutaten: 1 kg Mehl, 50g Hefe, 6 Eigelb, 150 g Zucker, Priese Salz, 1-2 dl Öl, 1l Milch, 0,5 l Rahm, 3 Eier, 250 g Zucker mit Zimt

Mehl, Salz, Zucker und Eigelb gut zusammenkneten. Hefe auflaufen lassen und zu dem Teig geben. Das alles noch weiter kneten bis er Blasen schlägt. Dann mit einem Küchentuch zudecken und so lange ruhen lassen, bis erdoppelt so groß wird.

Dann auf einem Nudelbrett dünn auswalken. Aus dem Rahm und Eier eine Füllung zubereiten und auf den Teig geben. Mit Zucker und Zimt bestreuen und den Teig aufrollen. Auf ausgeöltem Backbrett backen. Ausgekühlt auschneiden.
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