Fischsuppen-Kochwertbewerbe wic hier in Gyom

finden in ganz Ungarn start.

Haldsz]e vegyes halbaol
Fischsuppe mic

chicdenen Fischen

€a. 1,5 kg Fisch

(Karpfen, Wals, Sterlet und
Barsch gemische)

Salz

| Paprikaschote
Tomare
2 mitrelzrofe Z\;E—beilni

| EL. Roscnp:;i)rika-_- -
1~2 scharfe Paprikaschoten, nach
Belicben

frisches WeiBbrot

Die Fische schuppen, ausnchmen
(Fischmilch und Rogen auf
waliren), entgriiten und waschen.
In kleinere Stiicke (je 50-60 g)
schneiden und salzen. Die Papri-
kaschote und die Tomate in

sine Stiicke und die Zwiebeln
in Ringe schneiden. Die Fisch-
képfe, die Mitcelgriten und die
Flossen zusammen mit den Zwie-
belringen in cinen Topf geben
und so viel Wasser dazugieBen,
dafl alles gut bedeckt ist. Aufko-
chen, den Rosenpaprika hinein-

streuen und 1 Stunde kécheln
lassen. Die fertige Fischbrithe
durchseihen und zusammen mit
den Fischstiicken in einen Topf
geben. Rogen, Fischmilch,
Tomaten- und Paprikastiicke
hinzufiigen und etwa 20 Minuten
bei starker Hicze par kochen.

Man darf die Fischsuppe nicht
umriihren, sondern nur den”

hin- und herbewegen.

Beim Anrichren wird die Fi

suppe hiiufig mit scharfen griinen

n l‘lt.‘ cut. Frische

oder getrockn
schoten werden immer seps
gereichr, damic jeder seine Suppe
nach Belicben nachwiirzen kann.
Dazu immer [risches Weilibrot
servieren.
Genauso schmackhaft geriic die
Suppe, wenn man fiir dic Grund-
briihe kleine, weniger werrvolle
sche nimmr. Man kann die
Suppe auch nur aus einer cinzigen
Fischart zubereiten, doch die
Verwendung verschiedener Fisc

macht die Suppe aromarischer.,
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Gliickliche Begegnungen

RESTAURANT
GUNDEL

Die Lebensgeschichte des Griindervaters der beriihmeen
Gundel-Dynastie mutet fast miirchenhaft an. Weil er sich mit
seinem Stiefvater niche verstehr, verlift Johann Gundel 1857
mit 13 Jahren das Elternhaus im bayerischen Ansbach und
mache sich auf den Weg zu cinem fernen Verwandren, den er
nur vom Hérensagen kennt und der in Pest ein Gasthaus
fiihre. Unterwegs schlieRt er mic Eduard Sacher (1830-1892)
Freundschaft. Dieser ist zu jener Zeit im Wiener Delika-
tessengeschiift seines Vaters Franz Sacher in der Lehre, der
einstmals als sechzehnjihriger Kochlehrling im Hause des
Firsten Merternich die nach ihm benannte Sachertorte
kreiert hatte. Eduard Sacher sorge dafiir, dafl sein neuer
Freund ebenfalls eine Ausbildung beginnen kann und lege so
den Grundstein fiir die weitere Entwicklung,.

Nach der Zwischenstation in Wien reist Johann Gundel nach
Pest weiter, wo er von seinem Verwandten liebevoll auf-
genommen wird. Wiihrend er in der einfachen Gaststitte der
Familic aushilft, besucht er zur gleichen Zeit die Kellner-
schule, um sich fortzubilden. Bald arbeiter Gundel in immer
besseren Restaurants. Mit 25 Jahren ist er bereits eine bei
Giisten und Kollegen beliebte und angeschene Persénlichkeir.
Er heiratet und kauft scine erste ecigene Gaststitre. Das
Geschiift floriert, und bald nimme er das eleganteste Hotel der
Stadr, das Istvin Féherceg, in Pacht. Durch die solide und
fantasievolle Kiiche, den Kom-
fort, die freundliche Bedie-
nung und den aufmerksamen
Umgang mit den Stamm-
gisten erwirbt sich das Haus
einen guten Ruf.

Sein Erfolg beruht aber auch
darauf, daf§ Johann Gundel es
verstanden har, die ungarische
Kiiche zu verfeinern und ge-
schmacklich der biirgerlichen
Wiener Kiiche jener Zeir und
damit dem curopiiischen Stan-

Johann Gundel (1844-1915)

dard anzupassen.

Hintergrund rechre Seite: Blick in den Gastraum des rraditionsreichen
Nobelrestaurants Gundel im Stadowildchen

136 Budapest

Spezialitiiten von

Karoly Gundel

Tohitt uborka
Gefiillte Gurken

400 g Pilze putzen, fein hacken
und beiseite stellen. '/: Zwicbel
schr fein hacken und in Ol
diinsten. Die Pilze ausdriicken,
zur Zwicbel geben, salzen und
pfeffern. Unter stindigem
Rithren den Pilzsafr cinkochen.
Abkiihlen lassen und mit
Mayonnaise zu ciner cremigen
Masse verarbeiten. Mit einigen
Tropfen Worcestersauce und
etwas Zitronensaft wiirzen und
kalt stellen. 8 mirttelgrofie Salz-
gurken Eings halbieren und die
Kerne entfernen. Jeweils cine
Gurkenhilfre mir der Pilzmasse
dick bestreichen und mit der
anderen Hiilfte bedecken. Die
gefiilleen Gurken auf Salac-
blzittern anrichren und kurz
vor dem Servieren vollstindig
mit Mayonnaise iiberziehen.
Aufjede Gurke 3 Tomaren-
scheiben legen und mit
gehackter frischer Petersilie
bestreuen. Den Salarreller mit
Salatbliitrern, hartgekochten
Eiern und Aspikwiirfeln gar-
nieren. Als Vorspeise reichen.

Mustaros siilt paprika
Gebratene Paprika mit Senf

Von 8 milden griinen Paprika-
schoten den Stiel abschneiden,
ohne dabei die Friichre und ihr
Kerngehiuse zu beschiidigen
(beim Braten darf kein Ol in
die Schoten eindringen).
Waschen und griindlich
trockenreiben. Je 2 Schoten
schwimmend in Ol braten. Ab
und zu wenden. Sobald die
Haurt Blasen wirft, die Schoten
aus dem Ferr nehmen. Die
Haut noch warm abzichen, das

Ol abkiihlen lassen. 8 Teelsffel
Senf mit Zitronensaft, Puder-
zucker, Pleffer und gehackien
Estragonblitrern glat
verrithren. Nach und nacly
unter stindigem Riihren -
erkaltetes Ol zugieBen, bis cine
dickfiissige Sauce entstehr, Die
Sauce abschmecken; sie solle
pikant, aber nichr zu scharf
geraten. Die Schaten in die
Sauce wnken, auf einem mic
Salacblitrern ausgelegten Teller
anrichten und die restliche
Sauce dariiber giefen. 1-2
Stunden in den Kiihlschrank
stellen. Schmeckr besonders
gur zu Rostbraten.

Feszty-bélszin
Lendenschnitte 2 la Feszty

Arpid Fesuty (1856-1914) war
ein bedeurender Maler.

Ein gut abgehangenes Lenden-
stiick vom Rind (800-900 g)
in dicke Scheiben (etwa 200 g)
schneiden. Niche klopfen! Di
Filets mit Senf bestreichen, in
Ol tauchen, mit erwas Pleffer
bestreuen und aufeinander-
liegend 3—4 Tage im Kiihl-
schrank zichen lassen.

Dann die Lendenschnitten mit
einer Salz-Paprikapulver-
Mischung bestreuen und mehir-
mals bis cowa zur Hilfte que
cinschneiden. In jeden Ein-
schnitt eine Scheibe Riiucher-
speck und eine Zwicbelschale
stecken. Dalfiir die Zwicbel
nicht schneiden, sondern von
ciner cinzelnen groffen Zwicbel
Schichten ablésen. Die Filets
mit Kiichengarn umwickeln
und auf dem Grillrost englisch
braten (in der Micre sollen sic
rosa bleiben), dabei immer
wieder mirt Fere bestreichen. Auf
Kanapees anrichten und mit
einer belicbigen Beilage reichen.




Lecso (Lerscho) ist ein typisch ungarisches Geriche aus
Tomaten, Paprikaschoten und Zwiebeln. Je nach den
verwendeten Paprikaschoten geriit fecsé anders. Manch einer
schwirt auf den beifiendscharfen Bogyiszloer-Paprika, andere
bevorzugen siiffe, milde Paprikaschoten. Auch ein Kompro-
mifd ist denkbar, indem man zu den siiffen auch einige scharfe
Paprikafriichte  hinzufiigt. Bei Zugabe beifendscharfer
Schoren ist allerdings Vorsicht geboten, da von diesen selbst
eine einzige das Geriche fiir einen »ungeschulten« Gaumen
unertriiglich scharf macht.

Im Winter werden traditionell in vielen ungarischen Spe-
zialititen, beispielsweise in pérkilt-Gerichten, frische Tomaten
und Paprikaschoten durch cingemachtes oder tiefgefrorenes
lecsd ersetze. Zum Einmachen fiille man das fertige Geriche
noch heif in sterilisierte Gliser und begieft es mit einem
EBlsffe]l Fete. Die Einmachgliser' werden sofort luftdiche
verschlossen und in Papier eingewickele trocken sterilisierc.
Will man fecsé als Gewiirzzutar fiir andere Gerichte nutzen,
sollte man es direkr in kleine Gliser abfiillen; fiir den als
selbstindiges Gericht gedachten Wintervorrat eignen sich
dagegen die gréferen Einmaéhgliiser.

Zum Einfrieten bereiter man /ecsd nach dem Grundrezepr zu,
lic es abkiihlen, fiille es portionsweise in luftdichr verschlic-
bare Behiltnisse und bewahrt diese in der Tiefkiihleruhe auf,

Anschliefend die Tomaten hinzu-
fiigen und alles weich garen.

Leeso
Grundrezept
(Abbildung Mitte unten)

| kg Paprikaschoten

Lecsé mit Wurst

200 gTomal:.en In das fast fertige feesd 200 g in

| groBe Zwiebel . i i

60 g Fert Scheiben geschnittene Wiirstchen
Vlﬁg-ehiiuf:er TL Paprikapulver oder mild geriiucherte Brithwurse
Salz (Debrecziner) geben und einige

Die Paprikaschoten von Stiel und
Samenstand befreien und in
fingerbreite Streifen oder in Ringe
schneiden. Die Tomarten ent-
stielen und zerdriicken oder in
Scheiben schneiden. Die Zwicbel
tein hacken und im Fetr unter
Riihren glasig diinsten. Yom
Herd nchmen und das Paprika-
pulver unterriihren.

Die Paprikaschoten zugeben,
salzen und zugedeckr eowa

10 Minuren diinsten.
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Minuten zusammen kochen.
Die Wurst kann auch im ganzen
belassen werden, dann rechnet
man pro Person ein Paar,

Lecs6 mit Reis

80 g Reis in etwas Ferr braten.
Leesd nach dem Grundrezept
kochen. Dann den Reis zugeben
und im Gemiisesaft ausquellen
lassen. Gegebenenfalls enwas Was-
ser nachgieBen. In diesem Fall
mufl man meistens nachsalzen,

Lecsd mit Eiergraupen

80 g Eiergraupen in 1 TL heiffem
Fetr braten und dann genauso wic
Reis im Saft gar kochen.

Lees6 mit Speckschmalz
Leesd nach dem Grundrezept
kochen, nur state Fete Speck-
schmalz verwenden. Dafiir etwa
150 g Riucherspeck in kleine
Wiirfel schneiden, auslassen und
die Grieben entfernen.

Im Uhrzeigersinn von links: Paprikes krmpli (Paprikakartoffeln),

Grdndtos kocka (Grenadiermarsch), Leesé (Letscho)

Lecso mit Ei

Die Eier (pro Person nimmet man
1-2 Stiick) glaceschlagen und
leichr salzen. Dann iiber das
fertige fecsé gieBen und die
Mischung unter stindigem
Riihren so lange erhitzen, bis die
Eier stocken.

Fiir diese beliebte Variante eignet
sich sowohl das feesd nach dem
Grundrezepr als auch das mit
Speckschmalz zubereitete oder
das mit Wurst bereicherte fecsd.




NOCKERLN

Nockerln (galuska oder nokedli) sind niche nur die belicbreste

Beilage aller pirkil-Gerichre, sondern — aus einem anderen

Teig zubereiter — auch die hiiufigste Einlage in Gemiisesuppen.

Als Bei

age (Abbildung):

27Eier-

| Prise Salz
400 g Mehl

@ Fett )

Die Eier mit Salz und knapp
200 ml Wasser verschlagen. So
viel Mehl hineinriihren, bis ein
geschmeidiger, dickftissiger Teig
entstehe. Mir cinem Riihrliffel
gur durcharbeiten. Den Teig
durch eine Nockerlnreibe in
reichlich siedendes Salzwasser
sereichen. Wenn die garen
Nockerln an die Oberlliche
kommen. mit dem SchaumlsfTel

hL‘I’illl.\‘Hl’:ll men, mit Iilll\\’ﬂrl'lh.‘l'l]

Wasser abschrecken und gur
abrroplen lassen. Anschlicfend in

heiflem Feu schwenken.

inlage fiir Suppen:

1 Ei

| Prise Salz o
| Msp. Pfeffer und feingehackte
Petersilie, nach Belieben

100 g Mehl

Das Ei mit Salz (Perersilic und
Ifeffer) verschlagen. So viel Mehl
unterriihren, bis ein dickfliissiger
Teig entsticht. Mit einem Teeldffel
kleine Nockerln abstechen und in
der kiichelnden Suppe wenige

Minuten garen lassen.

1 Die Zutaten im Uhrzeigersinn von oben reches: Wasser, Salz, Eier,

Nockerlnreibe, Mehl

2 Dice Eier in cine Schiissel schlagen. Wasser zugicBen und zusammen

mit ciner Prise Salz verriihren.

3 Das Mehl hinzugeben und gur vermengen.

4 Die Nockerlnreibe auf den Topfrand iiber das kochende Wasser legen

s v g ; :
und den Teig durch die Offnungen der Reibe streichen.
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PAPRIKAHUHN

[m Westen Luropas avancicrte das »Paprikabuhne (Paprikds
wsirke) gegen Ende des vorigen Jahrhunderts zum Nobel-
sericht, als der beriihmte franzésische Meisterkoch Georges
Rugu-cru Escoffier (1846-1935) im fiirsclichen Grand Hotel
\'UI; Monrte Carlo Poulet an Paprika und Gulyds Hongroise auf

RS b Pl

R

die Speisckarte setze,

Dic Popularicic von pirkilr und paprikds mic Huhn inspirierce
Jie Kiche zu immer neuen Kreationen. Eine besonders erfolg-
reiche »Weiterentwicklunge, die noch heute eine beliebte Vor-
speise ISt wurde zu Beginn des 20. Jahrhunderts im
chrwiirdigen Horel Arany Bika der Stadr Debrecen kreiert
und nach der Hortobidgy-Puszea, die zum Verwaltungsbezirk

der Stadr gehore, »Hortobigyer Palatschinken« genannt.

Pirkall esirke

Hithnerporkolt

1 Huhn (ca.
| groBie Zwiebel -
40 g Feut o
| gehaufter TL Paprikapulver
(mild oder edelsiB)
Salz

2 Paprikaschoten

| groBie Tomate

[as Huhn mit der Haut in
Portionen zerteilen. Die Zwiebel
{ein hacken. Das Ferr erhitzen
und darin dic Zawiebel unrer
pelepentlichem Rithren diinsten.
Vom FHeid nehmen und mit
Paprikapulver bestreuen. Die
Fleischstiicke hinzugeben und
cinige Minuten bei starker Hitze
anbraten. Dann die Hiwze zuriick-
nchmen, das Fleisch salzen und
den Deckel aufsewen.

Die Paprikaschoten von Sriel und
Samenstand helreien und in
Ringe schneiden. Ein pair
Paprikaringe zum Garnieren
beiseite legen. Dic Tomaten
schitlen, von ihrem Samenstand
beficien und in kleine Stiicke
schnciden. Die Paprikaringe und
Tomatensiiicke sum Fleisch

rebien wind - decke gar

schavien: §aiei hin und wieder
umrithien, [, pirkile-Fleisch
sallie miglichst im eigenen Saft

N s
Chmaren, Diroly es anzubrennen,

muld man erwas Wasser nach-
gicBen. Gegen Ende der Garzeit
das Fleisch niche mehr riihren,
statt dessen den Topf schwenken.
Die Fleischsriicke in ciner tiefen
Schiissel anrichten, die Sauce
dartiber gicflen und mit einigen
Paprikaringen garnieren.

Als Beilage Nockerln oder Eier-
graupen und dazu cinen Gurken-
oder Kopfsalat reichen.

Paprikas esirke
Paprikahuhn
(Abbildung rechrs unten)

| Huhn (ca. 1.2 kg)

| grofe Zwiebel

40 g Fett

| gehdufter TL Paprikapulver
(mild oder edelsiif})

Salz

2 Paprikaschoten

| groBle Tomate

400 ml saure Sahne

I-2TL Mehl

Das Huhn wie im Rezepe Pirkilt
csirke (s. 0.) zubereiten. Die saure
Sahne mit enwas Mehl glaw
schlagen. Wenn der Bratensaft
des fertigen Gerichts cingekocht
ist, die saure Sahne hinzufiigen
und weitere 4-5 Minuten
kiicheln lassen.

Dazu Nockerln oder Quarkklse
und griinen Salac reichen.

Paprikis csivke (Paprikahuhn)

Hortobdgyi palaesinea
(Hortobdgyer Palatschinken)

Hortobagyi palaesinta
Hortobigyer Palacschinken
(Abbildung oben)

8 ungesiifie Palatschinken
400 g Hihnerbrust (ohne
Knochen) oder Kalbskeule

| kleine Zwiebel

30 g Feu

' TL Paprikapulver (edelsiiB) 77

Salz
| Paprikaschote

| kleine Tomate

400 ml saure Sahne
Petersilie zum Garnieren

Achr Palatschinken bacleen

(s. S. 83), und das Fleisch wic im
Rezept Pirkile csirke (s. 0.) zu-
bereiten. Die garen Fleischstiicke
zerkleinern oder durch den
Fleischwolf drehen. Den Braten-
saft mir 300 ml saurer Sahne

verrithren und kure aufliochen

lassen. So viel zum Fleisch geben.
dafl ¢ine streichtihige Masse eni-
stehe. Die Palatschinken damit
bestreichen und zusammenrollen.
Wer machre, kann vor dem
Zusammenrollen noch die
Riinder cinschlagen. Die getullren
Palatschinken kénnen auch zu
Beuteln geforme werden.

In ¢ine feuerfeste Form legen. mit
dem restlichen Bratensaft iiber-
giclen und im vorgeheizren
Backofen bei micderer Hitze gur
durchbacken (10=15 Minuten).
Vor dem Anrichten mir der
restlichen Sahne berriufeln und
mit Paprikaringen und Peter-
silienblirtern dekorieren, Da
Horrobigyer Palawschinken sehr
sitrigen, sollte man nur kleine
Portionen servieren,




Borsos tokany
Pleffertokdny

800 g Rindfleisch (Oberschale)

| grofle Zwiebel, feingehackt

40 g Fett

Salz und Pfeffer

| Knoblauchzehe, zerdriicke

200 ml trockener WeiBwein

Tomatenmark

Fleisch in 0,5 cm dicke und 5 cm
lange Streifen schneiden. Die
Zwicbel im Fett goldgelb résten.
Das Fleisch zugeben, unter
Wenden anbraten und mit Salz

vom Samenstand befreien und
kleinschneiden; die Tomare
achreln. Die Zwiebel im Fete
diinsten, vom Herd nehmen und
Paprikapulver sowie Fleisch
zugeben. Wieder auf den Herd
stellen und einige Minuten unter
Riihren braten, dann salzen und
die Paprika- und Tomatenstiicke
unterrithren. Zugedeckr im
eigenen Saft gar schmoren,

Den verschmorten Bratensaft
gegebenenfalls durch eowas
lauwarmes Wasser erscrzen.

Das fertige Gericht mit einer

in Ringe geschnictenen
Paprikaschote garnieren.

Reichen Sie dazu Nockerln oder
Eiergraupen sowie frischen Salac
oder cingelegres Gemiise.

Borjapaprikas
Kalbspaprikasch

800 g Kalbsschulter (ohne
Knochen)

| mictelgrofie Zwiebel

50 g Fert

'h TL Rosenpaprika

Salz

2 Paprikaschoten

und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch und Wein hinzufiigen
und zugedeckr bei schwacher
Hitze schmoren lassen. Gegebe-
nenfalls envas Wasser zugieRen.
Wenn das Fleisch halb gar ist, das
Tomarenmark untermischen, bei
Bedarf crwas Wasser nachgiefien
und das Fleisch gar schmoren.
Dabei die Fliissigkeit moglichst
weit einkochen lassen. Das
Gerichr har eine simige, braune
Sauce. Als Beilage eignen sich
Salz- oder Stampfkarcoffeln, Reis
oder Polenta.

| mictelgroBe Tomate

Sertésporkslt
Schweinspirkilt

800 g Schweinefleisch (Keule
oder Schulter)

| grofie Zwiebel

2-3 Paprikaschoten

| groBe Tomate

60 g Fert

' TL Paprikapulver

Salz

| Paprikaschote zum Garnieren

Das Fleisch in 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
fein hacken; die Paprikaschoten

300 ml saure Sahne
3 EL Mehl
saure Sahne zum Garnieren

Das Fleisch in Wiirfel schneiden
(3 em oder griser). Die Zwicbel
schr fein hacken und im Fere
goldgelb rosten. Vom Herd
nehmen, mit Rosenpaprika be-
streuen und 2-3 Ef16ffel Wasser
zugiefen. Kurz aufkochen lassen.
Das Fleisch zugeben, salzen und
zugedecke, unter hiiufigem
Riihren rasch garen; gegebenen-
falls erwas Wasser nachgieflen,
Die in diinne Streifen geschnit-
tenen Paprikaschoten und die
Tomate zu dem halbgaren Fleisch
geben. Die saure Sahne mic erwas
Mehl glarcriihren, in die Sauce
geben und noch cinmal kurz
auflochen. Das fertige Gericht
mic einigen Klecksen saurer
Sahne garnieren.
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BUDAPEST-
MEDAILLONS

Diese echt ungarische Komposition mit erlesenen Zutaten
wurde fiir das Restaurant des Ungarn-Pavillons auf der Welc-
ausstellung 1958 in Briissel kreiert.

Fiir die Brithe die Zwiebel fein
hacken, in Ferr anschwitzen, vom
Herd nehmen und mir Delikaref-

Bélszin Budapest-médra
Lendenschnitte
Budapester Art
paprika bestreuen, Die Knochen

| groBe Zwiebel

60 g Fert

': TL DelikateBpaprika

300 g Kalbsknochen

Salz

Pfeffer aus der Mihle

200 g Giinseleber

100 g Raucherschinken oder
Raucherspeck

2 fleischige Paprikaschoten
200 g Champignonképfe

| groBe Tomate
150 g griine Erbsen
800 g Rinderfilet
80 ml Ol

zugeben und so viel Wasser

zugicflen, dafd sie bedeckr sind.
Leiche salzen und bei schwacher

Hirze zugedeckr erwa 40 Minucen

kocheln lassen. Die Briihe durch

cin feines Sieb gieflen, mic Salz

und erwas Pfeffer abschmecken
und warm halten,
Fiir das Ragout die Giinseleber

und den Riucherschinken (oder
Speck) in sehr kleine Wiirfel
(héchstens 0,5 em) schneiden.

Die Paprikaschoten entkernen,

die Pilze putzen, dic Tomate

IFiir die Brithe zuerst die Zwichel in Fert
anschwitzen und dann mit Paprikapulver

bestreuen.

Zum Schluf die Erbsen hinzufiigen.

und gar diinscen.

1416

Fiir das Ragour den Schinken (Speck) aus-
lassen, die Brithe zugiefen und darin die

Den Planneninhale mic einem Wurf wenden

enthiiuten und alles klein
wiirfeln. Den Schinken (Speck)
in der Pfanne auslassen, mir der
Briihe l6schen und darin Paprika,
Tomarten, Pilze sowic die Ginse-
leber bei starker Hitze uneer stiin-
digem Riihren einige Minuten
briunen. Die Erbsen zugeben
und alles gar diinsten.

Das Filer in 2 em dicke Scheiben
schneiden und mic der Hand
breit driicken (eventuell mic der
Kante des Fleischklopfers leicht

Paprika- und Tomatenstiicke sowie ...

braten.

schlagen) und in heiflem Feu
auf beiden Seiten kurz braten,
das Fleisch sollte innen fast
rosa bleiben.

Auf einem vorgewiirmten
Servierteller die Hilfte des
Ragouts verteilen und darauf
die Lendenschnitten anordnern
Auf jedes Medaillon | ERlsitel
des Ragours geben.

Zu den Medaillons Reis,
Pommes frites oder fritierte
Gitterkartoffeln reichen.

... die in Wiirfel geschnittene Leber und dic

Pilze L‘inigc Minuten briunen.

In ciner anderen Pfanne die Lendenschniten




Lppige Fiillung in feiner Hiille

TEIGTASCHEN

Der Spruch »Derelye — snagyar ember ereje«, was soviel

bedeuter wie »Derefye gibt dem Ungarn Krafte, verdeutliche
die Wertschitzung, die gefiillie Teigtaschen (derelye) in
Ungarn geniefien.

Die mit Plaumenmus gefiilleen Nudelteigraschen heiflen im
Volksmund bardtfiile, was wordich iibersetzt »Manchsohren«
bedeuter. In den Kléstern war dieses Gerichr ein beliebres

Essen in der Fastenzeit.

Szilvalekviros derelye
IBaratfiile)
Teigtaschen mit Plaumenmus

‘Abbildung)

400 g Mehl

2 Eier

| Prise Salz

250 g Pflaumenmus

| Eiweil3

100 g Semmelbrosel

100 g Butcer

Zimt und Puderzucker

Mehl, Eier und Salz zu einem
ceschmeidigen, festen Teig ver-
kneten. Zu einem Laib formen
und mit einem Kiichentuch
bedeckr eine halbe bis eine ganze
Stunde ruhen lassen. Die weitere
Verarbeitung sollre ziigig von-
statten gehen, damit der Teig
nicht austrockner. Den Teig sehr
diinn ausrollen und die Hiilfre
der Teigplatte mit einem
Kiichentuch bedecken. Aufl der
freigelassenen Hilfie im Abstand

von 4 cm mir einem Teeloffel

Die Zutaten fiir den Teig: Mehl,
Eier und Salz

194

kleine PAaumenmushiiufchen
verreilen. Das Eiweiff mit

1-2 Teelsfteln Wasser vermen-
gen, mit einer Gabel verschlagen
und damit den Teig um die
Mushiufchen herum bestreichen.
Das Kiichentuch entfernen und
die unbelegre Hilfte der Teig-
platee iiber die andere schlagen,
die Zwischenriume zwischen
den Musfiillungen fest andriicken
und mit dem Teigriidchen

zu kleinen Quadraten mit
Fiillung schneiden.

In siedendheiflem Salzwasser
zugedecks 8-10 Minuten gar
kochen, Inzwischen die Semmel-
brisel in der Burter goldbraun
rosten. Dic garen Teigtaschen in
cinem Sieb abtropfen lassen und
in die Pfanne zu den Semmel-
bréseln geben. Nicht umriihren,
sondern die Panne vorsichrig
riitteln, bis die Teigraschen
bedeckr sind.

Fleifs servieren. dazu mit Zinu

vermischien Puderzucker reichen.

Den Teig zu einer schr diinnen
Platte ausrollen.

Tards derelye
Teigraschen mic Quarkfiillung

| Portion Nudelteig (s. Rezept
»Teigtaschen mit Pflaumenmus«)

Fiir die Fiillung:
250 g Quark (halbfett)
5 EL Puderzucker

2 Pickchen Vanillinzucker
' TL geriebene Zitronenschale

| Eigelb
|-2 TL GrieB, nach Bedarf

Die Zubereitung erfolgr wie im
Rezepe »Teigraschen mit Pflau-
menmus« (s. links) beschrieben,
wobei das Mus durch eine Quark-
fiillung erserzt wird. Fiir diese
werden alle Zuraten bis auf den
Griel verriihrr. Falls dic Quark-
masse zu diinnfliissig geriit, gibt
man 1-2 Teeléffel Grieff hinzu.

Tiidds taska
Lungentaschen
(Suppencinlage)

Fiir die Fiillung:
200 g Kalbslunge
Salz

' TL Majoran

| Lorbeerblatt

'/: kleine Zwiebel

| Bund Petersilie
30 g Fewt

'/« TL Pfeffer

| Ei

| EL feine Semmelbrésel

2 Eier

100 g Mehl

Abstiinden verteilen,

Die Lunge gur wiissern. In ¢inem
ausreichend groflen Topf Wagser
mit Salz, Majoran und Lorbeer
zum Kochen bringen. Die Lunge
darin gar kochen und dann durch
den Fleischwolf drehen.

Die halbe Zavichel und div 'vior.
silie fein hacken. In heiler. .
die Zwiebel glasig diinsten, dic
Petersilie, die Lungenmasse sowie
gut 3 ERIsffel von der Kochbriihe
zugeben und alles unter gelegent-
lichem Riihren schmoren, bis die
Fliissighkeit verdamplft ist.

Salzen und pfeffern, das verschla-
gene Ei und die Semmelbréscl
hineinriihren und bei mirdlerer
Hitze unter stindigem Riihren
kochen, bis die Zutaren zu einer
mirtelfesten Masse stocken.

Fiir den Teig 1 Ei, 1 Eigelb und
das Mehl zu einer geschmeidigen
Masse kneten und 30 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Den Teig
diinn ausrollen und eine Hillte
mit einem Kiichentuch bedecken.
Die andere Hiilfre im Abstand
von 4 cm mit haselnuflgrofien
Hiufchen der Lungenmasse
belegen. Den Teig um die
Hiufchen herum mic Eiweils
bestreichen. Das Kiichentuch
entfernen und die unbelegre
Hilfte der Teigplatte {iber die
andere schlagen. Den Teig
zwischen den Fiillungen
andriicken und mit dem
Teigriidchen in kleine Quadrate
schneiden.

Die Lungentaschen in eine
kochende Knochenbrithe od:
Fleischsuppe geben und in enwa
10 Minuten gar kochen.

Das PHaumenmus in gleichmifigen  Den Teig zwischen dem Paumen-

mus mit Eiweif8 bescreichen.
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