20. LECSO

A Rizs 10 dikg

A Pirospaprika 1 késhegynyi
A Bors: ; 1 kisshegynyi
A So 2 kiskanal

Z Hagyma 30 dkg

H Kolbasz 30 dkg

Z Zoldpaprika 100 dkg

Zz Paradicsom 50 dkg

H Olaj 2dl

Az apro kockakra vagott hagymat olajon (vagy zsi-
ron) fonnyasztod, majd a megtisztitott és karikakra
vagott zdldpaprikat beleteszed és kis langon kb, 5
percig fedd alatt parolod, Beleteszed a karikakra
vagott kolbészt, a meghamozott, &s kockakra vagott
paradicsomot és a fliszereket. Kbzepes langon kb.
;é:gra#g tbzod. A kbzben kilén megfézott rizzsel
ted.
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19. TOLTOTT KRUMPLI

A, Liszt 5 dkg

A Tajtil 2dl

A Babérleval 2 db

A Bars 1 késhegynyi
A Sé 1 késhegynyi
z Krumpll (kSzepes) 8 db

H Sertéshus 50 dkg

H Zsir 2 dkg

A Ecet 1 kanalnyl

A meghamozott, derékban kettdvagoll és kivajt
krumpliba beletdlidd a megdarait, zsiradékkal, fo-
szerakkel eldolgozott hist. Akkora labasba teszed
Gket, ahol szorosan vannak. Vizzel felénted, =ot,
babérlevelel teszel bele és puhdra 5z6d. Ecettal,
tejitllel meghintve forrén talalod.

20. LETSCHO

K Rels 100 g 4

K Paprika 1 Messerspitze
K Plefter 1 Messerspitze
K Salz 2 kleine Loffel
o Zwiebel 300 g

M Wurst 300 g

0 griiner Paprika 1kg

8] Tomaten 500 g

M Ql 200 m|

Die in Wirfel geschnittene Zwiebel diinstest du in O
oder Schmalz, dann gibst du den gesauberten und
in Ringe geschnittenen grinen Paprika dazu und
lasst alles bei bedecktem Topf ungeldhr 5 Minuten
dinsten. Danach gibst du die in Scheiben geschnit-
tene Wurst, die geschalten und in Wirfel geschnitte-
nen Tomaten sowie die Gewirze hinzu. Bel mittle-
rer Flamme |asse alles ungefdhr sine halbe Stunde
kochen. In der Zwischenzeit kochst du die Beilage,
den Reis.
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19. GEFULLTE KARTOFFELN

K Mehil 50 g

K saure Sahnae 200 ml

K Lorbeerblatt 2 Stck.

K FPleffer 1 Messerspitze
K Salz 1 Messerspitza
O Kartoftein, mitielgross B Stck.

M Schweinefleisch 500 g

M Schmalz 20g

K Essig 1 kieiner Léffel

In die geschalten, zur Halfte geschnittenen und aus-
gehbhlten Kartofteln drickst du das gehackte, mit
Schmalz und Gawilrzen abgeschmeckie Fleisch. Le-
ge die Kartoffeln dann eng nebenainander in einen
Topf und fille Wasser auf, welches du mit Salz und
Lorbeerblatern wiirzt und koche sie nun weich. Du
servierst die Speise heiss mit Essig und saurer
Sahne.
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20. LECSO
iStewed Peppers and Tomatoes with sausage)

S—PRice 100 g
S—Red Pepper 1 pinch
S—Black Papper 1 pinch
5—Salt 2 teaspoon
V—Onions 300 g
B—Sausage 300 g
V—=Green Peppers 1 kg
V—Tomatoes 172 kg
B—0il 7 ozi02 |

Simmer diced onions in oil and add the cleaned
peppers sliced in ringlets. Let them sauté for 5 mn.
under covered lid at a low heat. Mow add sausage
slices, peelad and diced tomatoes and spices. Heat
it at a medium range for a hall hour. Prepare rice in
the meantime and serve together with the  lecso”.
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18. STUFFED POTATOES

S—Flour S0g
S5—Sour Crame Toz
S—Bayleal 2 pleces
S—Black Pepper 1 pinch
S—-Salt 1 pinch
V—Potatoes (medium size) B pleces
B—Pork 12 kg
B—Lard 20g
S—Vinegar 1 teaspoon

Peel and cut potatoes into halves. Carve out the
insides and stull the ground pork in place of the
potato filling. Add spices and lard to the meat stuf-
fing. Place potatoes snugly in a pot, Add water and
salt and cook until they become soft. Serve hot
iopped with a sprinkla of vinegar and sour cream.
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18. PARADICSOMLEVES, RAKOTT TESZTA

A Tészta (metélt) 50 dkg
A Cukor 10 dkg
A Lekvar 25 dkg
A Liszt 5 dkg
F 4 Paradicsompiiré 1 kis doboz
L Dig 10 dkg
Z Mak 10 dkg
H Margarin 5 dkag
H Zsir 2 dkg

Vilagos rantdst készitesz (5 dkg lisztbdl &s 2 dkg
zs8irbol), majd felengeded a kb. 3 csésze langyos
vizzel higiiott paradicsompiirével. Fozés kizben
izesited cukorral, soval, tdzhetsz bele zellerlevelat
vagy petrezselyemzbldet, vastagithatod 151t rizzsel
is,

Sok sos vizben kifdz6d a tésztat és ha lesz(rted
elkevered a margarin agyik felével. A masik felével
kikensz egy labast, amelybe rétegesen elhelyezed
A tésztal, r4 cukros, daralt makot (porcukorral),
tésziat, lekvart, tésztal, dardlt dibt stb.
Eldmelegitett sitbben kb. téldran at sitéd. Cikkekre
vagva téalalod.
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17. MEZES SUTEMENY

A Liszt 25 dka

A Méz 10 dkg

A Vaj 5 dkg

A Cukor 5 dkg

A Fahéj (Oralt) 1 kiskanal

A Siitbpor 1 kiskanal

A Tojas 1db

A 56 1 késhegynyi
Z Mazsola 5 dkg

A mézel a cukorral és vajjal egyitt felmelegited.
Osszeolvadas utdn, amikor mar nem tal forrd, a
felvert tojast belekevered. A lisztbe elkevered a sot,
fahéjat, sitbport, majd csomomentesre Gsszedolgo-
zod a mezes keverekkel. Kb. 1 6rén at pihenteted -
meglisztezett gyldrotablan kb. fél centi vasiagra
nygjtod. Kolonbdzd forméakkal kiszaggatod vagy
késheggyel sajat formakat gyartasz, mazsclaval,
didval, mandulaval) diszited és eldmelegitett sitd-
ben kb. 10 percig siitdd. (Karacsonyfadisznek is |6)
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16. TOMATENSUPPE, GESCHICHTETE NU-
DELN

K Fadennudeln 500 g
K Zucker 100 g
K Marmelade 250 g
K Mehl 50 g
o Tomatanmark 1 kleine Dose
(0] Misse 100 g
o Mohn 100 g
M Margarine 50 g
M Schmalz 20 g

Stelle zuerst aus 50 g Mehl und 20 g Schmalz eine
Einbrenne her, nicht zu dunkel. Verdinne das To-
matenmark mit 3 Tassen lauwarmen Wasser. Wah-
rend des Kochens schmecke die Suppe mit Zucker
und Salz ab, du kannst auch Selleriebtatter, Petersi-
lie und gequollenen Aeis dazugeben.

Die Fadennundeln kochst du in reichlich Wasser
und wenn du sie abgespilt hast, mischt du die Halfts
dar Margaring unter.Mit der anderen Halfte der
Margaring fettest du einen Topf, in welchen du die
Zutaten in folgender Reichenfolge gibst MNudeln,
gemahlaner Mohn mit Zucker oder Staubzucker,
Nudeln, Marmelade, Nudeln, gemahlene Nisse
USW.

Im vorgeheizten Backoten lasst du alles ungetahr
eine halbe Stunde backen und wird &5 in Streifen
geschnitten serviert,

-
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17. HONIGKUCHEN

K Mehl 250 g

K Honig 100 g

i Butter 50¢g

K Zucker 50 g

K gemahlener Zimt 1 kleiner Lotiel
K Backpulver 1 kleiner Lottel
K Eier 1 Stck

K Salz 1 Messerspitze
8] Rosinen 80 g

Erhitze zusammen mit der Butter den Honig. Wenn
er zerlaufen, jedoch nicht mehr heiss ist, gib das
geschlagene Ei dazu.Mische unter das Mehl Salz,
Zimt. Backpulver und verarbeite dies mit dem Ho-
niggemisch. Lasse alles ungeféhr eine Stunde ru-
hen und rolle den Teig auf einem bemehiten Brett
ungefahr einen halben Zentimeter dick aus. Du
kannsl nun mit ganz verschiedenen Formen oder
auch mit der Messerspitze sigene Formen herstel-
len und diese mit Rosinen, Nissen, Mandein varzie-
ren und im vorgeheizten Backofen ungefahr 10 Mi-
nuten backen (als Weihnachisbaumschmuck eben-
falls gesignet).

=
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18. TOMATO SOUP. LAYERED NOODLE
CAKE

S5—Flat Broad Noodies 12kg
S—Sugar W00 g
S—Jam 20y
S—Flour 50 g
V—Tomato paste 1 small can
V—Walnuts 100 g
V—Poppy Seed 100 g
B—Margarin 509
B—Lard 20 g

Make a light thickening using 150 g flour and 20 g
lard then add three cupfuls of tomato sauce (tomato
paste diluted with lukewarm water). While simmer-
ing you can enhance the flavor with sugar, salt,
celery or parsley, even adding some bolled rice.
Bail the noodles in plenty of salted water, drain
them and mix in half the margarin. The other half
should be used to grease the inside of the pot before
filling it with noodles. Place the noodles in layers,
alternating with various fillings: powdered sugar
mixad with ground poppy seeds, jam, ground wal-
nuis eic. Place the dish in a preheated oven and
bake for a halt hour. Serve by cutting as you would
& cake.
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17. HONEY COOKIES

S—Flour 250 g
S—Honey 100 g
S—Butter 50 g
S—3ugar 50 g
E—~Ground Cinnamon 1 teaspoon
S5—Baking Powder 1 leaspoon
5—Fogs 1

5—3S5alt 1 pinch
W—~HRaisins 504g

Warm the honey with sugar and butter. Mix the eggs
into it once the mixture has melted together, Mix
salt, cinnamon and baking powder Into the fiour and
work it into a amooth paste with the honey mixture,
Let it rest for an hour and spread it on a flourad
board into a 1/2 inch thick layer. Cut into various
shapes with the help of cooky forms or simply with
a knife. Decorate with raisins, walnuts, almonds and
bake them in a preheated oven for 10 mn.

Can be used for Christmas decorations!




16. KRUMPLIS LEPENY (TOCSNI)

& Liszt 20 dkg

A Bors 1 késhegyny
A Tojas 2db

A Juhtdrg 25 dkg

A Tejfal 2dl

A Vaj 5 dkg

4 Kaposzia (reszelt) 35 dkg

Z Krumpli 200 dkg

H Olaj 3dl

Megreszeled a nyers, hamozott krumplil és a lisztet
lassan hozzakevered. Beleiitsz kél tojast, sozod,
borsozod, jo elkevered. Forrd olajba evbkanalnyi
mennyiségeket szaggatsz és a kanéllal ellapogatod,
mindket oldalat halvanypirosra sitod. Vajjal elke-
vert juhtirot, olajban piritott kaposztat, tejfolt adsz
hozza.
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15. HORTOBAGYI HUSOS PALACSINTA

A Zsemlemorzsa 10 dkg

A Tojas 5 db

A Liszt 40 dkg

A Bors 1 késhegynyi
A S6 1 késhegynyi
A Pirospaprika 1 kiskanal

Z Hagyma 10 dkg

H Sartéshis 30 dkg

H ‘Olaj 2dl

Személyenként 2 db palacsintat sitsz (. 5. recept),
de tej helyett 45 di szodavizzel. A hagymat aprora
vagva kevés olajon megpiritod, majd beleteszed a
megdardit hist és par percig sitbd. Keveés vizzel
felengeded és beleteszed a sot, paprikat és majo-
rannat (egy kiskanallal), fedd alatt kb. 30 percig
parolod. A lecsurgatott hispéppel megtdltod a pala-
csintakat, két végén becsomagolod Gketl. Bepaniro-
zod ( — 10 dkg liszi-tojas-zsemlemorzsa), majd bd
ulajb&t? kisitod. Tartarmartast adhatsz hozza. (1. 9.
recept).
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16. KARTOFFEL-FLADEN

K Mehl 200 g
K Pleffer 1 Messerspitze
K Eier 2 Slck,
K Schafsquark 250 g
K saure Sahne 200 ml
K Butter 50 g
‘ 0 Kraut, geraspelt 350 g
5] Kartotfein 2 kg
| M (] 300 mi

Mische unter die geschalten und geraspelten Kar-
toffein langsam das Mehl. Vermische alles gut mit
2 Eiern, salze und pfeffere gut. Gib nun einen Essltl-
fel von der Masse in eine Planne mit Ol, dricke sie
mit dem Léfel breit und brate sie aul beiden Seiten
[ goldbraun. Dazu reichst du den mit Butter vermisch-
| ten Schatsguark, das in Ol gediinstene Kraut und die
- saure Sahne.
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Pro Person backst du 2 Plimses s St W 5
aber anslalt der Milch veressces 8, Socsmesser
4—500 ml. Die Zwiebs steeutess S = dass
Stiicke und braunst sie in w=mag 00 g e @ecs cas
gehackte Fleisch hinzy o ass= == = paer W
ten braten. Gib ein wemig Wasssr s &= Saz
den Paprika und eingn kistnes LS8s Waors o
lasse alles unter bedecite T=f e Tli= z=
Plinsen mit der abgetropftes Fesct—mess ===
| dabei auch die beiden Ende &=r Samers = e=mam
! 100 g Mehi—Eier—Semmeitrisset—Semech ong
i backe sie in reilich Ol aws
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16. POTATO CAKES (TOCSNI)

S—Flour 200 g
S—Black Papper 1 pinch
S—Epas 2
S—Shesp Cheese 2509
S—Sour Cream 12 pint/D,2 |
S—Butter 50 g
V—Cabbage (grated) a50'g
V-—Potaloes 2 kg
V—0il 12 pint/0.2 |

Grate the peeled raw potatoes mixing it slowly with
llour. Add two eggs raw with salt and pepper and
mix it thoroughly. Pul tablespoontuls into hot oll In
patty shapes. Brown them. Serve with sheep cheese
mixed with butter, cabbage sauted in ail. Pour sour
crame on top and serve

o o
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15. MEAT PALACSINTA A LA HORTOBAGY

S—Bread crumbs 100 g
5—Eqggs 5

S—Fluor 400 g
S—Black Pepper 1 pinch
5—8ait 1 pinch
S5—Red Pepper 1 teaspoon
V—Onions 100 g
B—Pork 300 g

B—0Oil 60z/0.21

Prepare 2 palacsintas per person (see recipe §) but
use a pint of sodawater instead of milk, Brown the
minced onions over in a little oil then add the ground
pork and cook it for a few minutes. Add a little water,
salt, rad pepper and a teaspoon of marjoram and
cook it under lid for 30 mn. Drain it, fill the palacsin-
tas with meat and close them at both ends. Bread
the palacsintas (with 100 g of fluor, eggs and bread
crumbs) and fry them in deep ail.

Serve with Tartar sauce (see recipe &),
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14. INDIAI SPENOT

A Bors 1 késhegynyi
A 50 1 késhegynyi
A Kéménmymag 1 kiskanal

A Pirospaprika 1 késhagynyi
z Spanol 50 dikg

Z Krumpli 20 dkg

z Hagyma 2 tej

Z Fokhagyma 1.gerezd

H Ola| 24l

A krumplit meghamozod, agészen kis kockakra va-
gpod, majd bd clajban pirosra sitéd. Kiveszed az
olajbal, amelyben megpiritod az apro kockakra va-
gott hagymatl Ha Mirelite-spendtot vettél, felenge-
dés utan lecsorgatod rola a vizel. ha friss. alaposan
megmosod és megtisztitod, kevés olajon zizolt fok-
hagyméaval parolod és dsszevagod, soval, borssal,
komennyel, paprikaval fiszerezd &3 a végén keverd
bale a krumplit,

14. INDISCHER SPINAT

~

K Piattar 1 Massarspitze
K Salz 1 Messerspllze
K Kommel 1 kleiner Litfel
K Paprika 1 Messerspltze
0 Spinat 500 g

O Kartofteln 200 g

0 Zwiabein 2 Kophe

O Knoblauch 1 Zahe

M (o] 200 ml

Zuerst schiist du die Kartoffeln und schneidest sie
n ganz kleine Sticke. Danach backst du sie In Ol
soldbraun aus. Nun nimmst du sie aus dem O und
izst darin die in kleine Sticke geschnittene Zwie-
sl braunen. Glb die Zwiegbel dann ineinen Topf und
dazu kommit der Spinat. Wenn du gefrosteten Spinat
sekautt hast, dann musst du nach dem Auftauen das
abgelaufene Wasser abgiessen st der Spinat
‘risch, wasche und saubere ihn grindlich, schneide
.nd dinsta |hn mit zerdricktem Knoblauch, wirze
fn mit Salz, Pleffer, Kimmel, Paprika und mische
rum Schiuss die Kartoffeln darunter.
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13. SAJTTAL TOLTOTT RANTOTT 13. PANIERTER SCHINKEN MIT KASE GE-
SONKASZELETEK FOLLT

A Sajt 4 szelet K Kase 4 Scheiben
A Zsemlemaorzsa 5 dkg K Semmeibrasal 50 g

A Liszt 5 dkg K Mehi 50 g

A Tojas 1db K Eier 1 Stck.

A Ketlchup 2dl K Ketchup 200 ml

A Bors (Grélt) 1 késhegynyl K Pleffer, gemahlen 1 Messerspitze
Z Krumpli 50 dkg 0 Kartolfein 500 g

H Sonka B szalet M Schinken 8 Scheiben

H M ol 500 mi

Olaj 5.4l

Két-ket szép, egylorma gépsonkaszelet kbzé ugya-
nakkora, vagy kicsit kisebb, lehetbleg ementali sajt-
szeletet elhelyezel, majd bepanirozod (liszt-tojas-
zsemlemorzsiba keves sot @s borsot is keversz
bele). A szeletaket forrd, nem 1l b olajban mindké
oldalan kisiitéd.

Ktizben az ola) nagyobbik felében a meghamozott
@5 csikokra vagott krumplit is sutod. Elkésziltik
utan a szeleteket is, a krumplit is papirszalvétak
kdzi meglapogatod, hogy az olajat lelitasd, és for-
ron, ketchuppal (ha nines, mustarral, citromkarika-
val) talalod.

N

Zwischen [e zwel Schinkenscheiben legst du eine
Scheibe Kase, nach Mbdglichkeit Emmentalhaler.
und panierst sie in Mehl, Ei sowie Semmelbrasel, in
die du auch ein wenig Salz und Pleltar gemischit
hast. Dann kannst du die Scheiben in heissen Ol aut
beiden Seiten schon braun backen. In der Zwischen-
reit schilst du die Kartoffeln, schneidest sie in Strei-
fen und béckst sie in dem restlichen Ol aus. Wenn
auch die Fleischscheiben fertig sind, kannst du die
Kartoffeln auf einer Serviette ablropfen lassen und
sofort heiss mit Kelchup, oder mit Sanf und Zitro-
nenscheiben sarvieren.

A
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14. INDIAN SPINACH

S—Black Pepper 1 pinch
5—Sait 1 pinch
S—~Carraway Saead 1 teaspoon
5—Red Pepper ipinch
V—Spinach 112 kg
V—Pgtatoes 200 kg
V—0Onions 2
V—Garlic 1 clove
B—Oil 112 pint/0.2 |

Peel and dice the potatoss into small pieces then
brown them in deep oil. When the potatoes are
ready and taken out of the oll, use the same oil to
brown the minced onions. Place the onions in a
skillet and add the spinach, If you have frozen spi-
nach do not forget to simmer down the water when
you defrost. If you use fresh spinach clean and wash
thoroughly then add mashed garlic and simmer
down in a little oil. When ready, chop the spinach
and season with carraway, salt, black and red pep-
per. Finally stir the potatoes into the spinach

5 S
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13. BREADED HAM STUFFED WITH

g

CHEESE

S5—Swiss Cheess 4 glices
S5—38read Crumbs 50 g
S—Flour S0g

8—Egg 1
S5—Catchup & oz
5—Ground Black Pepper 1 pinch
V—Puotatoes 112 kg
B—Ham 8 slices
B—0ii 1 pint {0.5 1)

Place a slice Swiss cheese between two slices of
lean ham, Bread it by first dipping stuffed ham into
fiour, then into beaten egg (slightly salled and pep-
pered) then into bread crumbs. Fry the slices in not
too much oil turning them on both sides.
Meanwhile fry the peeled and cut potato strips in
oil When ready, dry the stufied ham and the potato
strips between paper towels o soak up excess oil.
Serve with Catchup [or mustard, sliced lemon).




12. CURRYS CSIRKE

\

A Vaj 8 dkg

A Curry 1 evikandl
A Gyombér (Brait) 1 kiskanal

A 80 1 kavéskanal
A Tejfbl 2dl

A Pirospaprika 1 kiskanal

Fa Mak {daralt) 4 dkag.

H Csirke 1 kg (1 .db)

H Hiusleveskocka 1 db.

A kivil-beliil megtisztitott, sbzott ceirkét — némi
feinditsegitséggel — 10—12 db-ra vagod és 2—3
parcig vajon sutod-forgatod. A curryl, Bréit gydom-
bért és a mako!l fsszekevered és a felét részbrva a
csirkére kb. 1 percig tovabb sitdd. Allandd keverés
kizben féi dl vizzel feldntdd, egy kiskanal &rolt pap-
rikat szorsz ra s fozod egy keveset Fél liter vizben
felforralod a hisleveskockat, hozzaadod a tejfalt,
felonttd vele a csirkél és raszorod a tiszerkeverak
masik felat,

Talalaskor ezzel 6ntdd le a hisdarabokat.

~

12 HAHNCHEN MIT CURRY

o Bufttar B0 g

K Curry 1 Ezslbffel

K Lorbeer, gemahlen 1 kiginer Lotfel
K Salz 1 Kalleeltltel
K saure Sahne 20ml

K Paprika 1 kleiner Loffel
L& Mohn, gemahlen 409

M Hahnchen 1 ka/l Stck,

M Fleschbrihwirfel 1:Slek.

Das aussen und innen gesauberte Hahnchen
schnetdest du mit Hilfe eines Erwach=senen in 10—
12 Stiicke und l&sst diese 2—3 Minuten unter standi-
gen Wenden |n Butter braten. Curry, gemahlenen
Lorbear und Mohn vermischt du miteinander und
streust davon die Hélfe auf das Hahnchen. So lasst
du es noch ungefahr eine Minute braten, Danach
gibst du unter standigen Rihren noch 50 ml Wasser,
1 kleinen L&ffel Paprika hinzu und kochst alles noch
ain wenig, Die Fleischbrihe bereitest du mit einem
halben Liter Wasser zu und Obergiesst damit das
Hidhnchen. Mit der sauern Sahne und den Gbrigen
Gewurzen bestreust du das Hahnchen Beim Servie-
ren Gbergiesst du die Fleischstiicke mit der restli-
chan Fleischbrihe,

L8
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11. RAKOTT KRUMPLI
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11. GESCHICHTETE KARTOFFELN MIT

UBORKASALATAVAL GURKENSALAT

A Tojas 5db « Eier 5 Stck.

A Tajfol 4.dl K ;&um 3:2;| ﬁ mi

A Zsemlemorzsa 5 dkg . by .

A Salalaecet 1 evikana! - i:m:f : E;nlﬁﬂal

z Krumpli 100 dkg 0 Zwisbel 1 kiginer Kopt
4 ragyma ¥ s 18 0 Gurken 700 g

H Kolbasz 30 dkg u Schmalz 100 g

H Zslr 10 dkg

A krumplit a héjaban forrastél szamitva 10 percig
fozdd takaréklangon. A vizet leszlirod, de a krumpét
kb. & percig fedd alatt szikkadni hagyod. Ezutan
meghamozod és karikara vagod, csakligy a kizben
keményre 15t tojasokat is. Karikdra vigod a kol
baszt, kevés zsiron megparolod. Jénai edényt vagy
labast zsirral kikensz &s morzsaval megszorsz, alul-
ra &s fellire krumplit rakva lerakod a krumpli-. to-
|as-, kolbaszrélegekel kbzben locsolgatva a kolbasz
zsirjaval, tejtdllel es enyhén sozva. A tetejére sgy
pohar tejialt ontesz, majd eldmelegitett sitGben kb
40 percig sttod,

Az uborkat meghamozod, gyalulod és sézod. Fei-
Gran &t afinl hagyod, kinyomkodod. Sos-ecetes viz-
be apréra vagott hagymat teszel, megborsozad
paprikdzod és radntdd az uborkara.

e
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Tee Harloffeln werden mit der Schale in kallem Wasser
angesetzt und nach beginnenden Kochen noch 10 Mins-
w=n auf kieiner Flamme weitergekocht. Danach giesst du
za= Wasser ab und 18sst die Kartoffeln noch ungefahr 5
Wimuten unter bedecktem Topl dédmpfen. Danach schalst
o schnaidest du sie in Scheiben, genau wie dia in der
Zwschenzelt hart gekochten Eier. Die Wurst schneidest
2y sbentalls in Ringe und |dsst sie in wenig Schmalz
sraten. Eine Jenaer Glasform oder sinen Topf fettest du
o= und streuslt Semmelbrésal hinein. Als unlerste
Semicht gibst du nun die Kartofteln und dann abwechsalnd
= ging Schicht Eier und Wurst, zum Abschluss wieder
ene Schicht Kariotfeln in die Form. Zwischendurch be-
waufelst du alles mit Wurstfett und mit schwach gesalze-
~ar saurer Sahne. Ganz obenaul bestreichst du die Kar-
wHaln mil saurér Sahne und l1asst alles in vorgehaizter
Sackolon ungefahr 20 Minuten backen,

Cee Gurkan werden geschalt, geraspelt und gesalzen, So
#5491 du aina halbe Stunde stehen. Oie in kieine Sticke
seschnittene Zwiebel gibst du in das Salz—Essig—
wasser, streust noch ein wenla Pleffer und Paprika hingin
= bergiesst damit dia Gurken.




8 B

12. CURRIED CHICKEN

S—Butter Bg
S—~Curry 1 mablespoon
S—Ginger (ground) 1 =aspoon
S—S&ai 1 @aspoon
S—Sour Cream Goz 1021
S—~Red Papper 1 teaspoon
V—Poppy Seed (ground) 40 g
B—Chicken (whole] 1kg
B—Boullion Gube 1 cube

Clean the chicken inside and outside (with some
grown-up's help), salt it and cut it inta 10—12 pieces.
Simmer in butter for 2—3 mn. Mix the curry, the
ground ginger and poppy seed and pour approxim-
ately half the mixture over the chicken. Cook it for
another minute. While constantly stirring, pour 2 oz
of water on it adding a teaspoon of red pepper and
continue to cook it Bring to boil a pint of water,
dissolve the boulllon cube in it, add the remaining
halt of the spices and pour sauce over chicken.
When ready to serve, cover chicken with sour
cream.

8
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11. POTATO CASSEROLE WITH

CUCUMBER SALAD

S—Eggs 5

S5—Sour Cream 1 pint (05 1)
S-—Bread Crumbs 50 g
S—Vinegar 1 tablespoon
V—Potatoes 1 kg
V—Onion 1 piece
V—Cucumbers 700 g
B-—Sausage 300 g

B—Lard 100 g

Wash the potatoes and boil them, unpeeled, for 10
mn. &t a low range. Discard the water and |et the
potatoes dry for 5 mn. with the lid on. Peel and slice.
Hard boil the eggs and slice them In turn. Slice and
saute the sausages over a bit of lard. Spread a little
lard around the inside of a pyrex dish and sprinkle
bread crumbs over it. Place a layer ol potaloes,
topped by a layer of eggs then a layer of sausage,
repeat until all is used up. With each layer pour
salted sour cream on top. Place the dish in a pre-
heated oven and let it cook for 40 min.

Peal the cucumbers, slice them thin and sall them.
Let it sit in its own juice for 30 mn., then squeeze
them out Put minced onions in salty, vinegary |
water, add black pepper and pour the dressing over |
the cucumbers |

j
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10. GULYAS és TUROS PALACSINTA

A Liszt 30 dka
A Tojas 4 db
A Tard 30 dkg
A Te| 5 dl
A Pirospaprika 2 dkg
z Krumpli 60 dka
z Hagyma 3db
H Marhahus 80 dkg
H Olaj 2.dl

Az aprora vagett hagymat kevés olajon megpiritod.
Amikor .lveges" lesz. leveszed a tlzrdl s nem tl
erGs paprikal szdrsz bele. Beleteszed a kockara
vagott marhahust. (Gulydshoz legmegfelel8bb a
marhalabszar). Felénlod egy kevés vizzel és vissza-
teszed foni. Megsdzod, majd fdvés kizben mindig
utana tbltesz (kb. t&l liter folyadékot). Amikor a his
mar majdnem megpuhult, a meghamozott és koc-
kakra vagolt krumplit belsteszed és még kb. 15 per-
cig fhzhd. A thzrdl levéve még egy kevés paprikat
szarsz bele

Palacsintakat sitsz ki (|, 5. recept) és tirdval taitad,
melybe Izlésed szerint tehetsz vaniliat, kaprot, ma-
zsolal.

9. RANTOTT GOMBAFEJEK
TARTARMARTASBAN

. Cukor 1 kiskanal
A Zsemlemorzsa 10 dikg

A Liszt ' 15 dkg

A Tojas 4 db

A Tejtal 24

z Csiperkegomba 60 dkg

Fd Citrom 1 db

H Olaj 3dl

H Mustér 2 kiskanal

A megtisztitoll, megmosotl gombaiejekel sézod, be-
panirozod (liszt-tojas-morzsa) és bd olajban kisi-
t6d. Ha kész, az olajat szalvétaval itasd le rata. Két
iojas sargajaba allando, lassi keverés kbzben kb.
1 dl olajat csepegtetsz. Ezt keverd 0ssze a mustar-
ral, kevés cukorral, citrommal, majd a tejfllel.
A kesz martast csészében talald a gombafejekhez.

\
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10. GULASCH UND QUARK-PLINSEN

K Mehi 300 g
K Eier 4 Sick.
K Cuark 300 g

K Mileh 500 mi

K Paprika 2049

0 Kartoffeln 600 g

o Zwiabel 3 Sick.
M Rindfleisch 800 g

A (o] 200 mi

Die in kieine Stucke geschnittenen Zwiebeln 1&sst
du in wenig Ol dinsten. Wenn sie _glasig” sind,
nimmst du sie von der Flamme und streust den nicht
zu scharten Paprika hinein. Dazu gibst du auch das
in Wiirfel geschnittene Rindfleisch. (Das geeignete-
ste Fleisch zum Guiasch ist das vom Unterschen-
kel ) Nun gibst du ein wenig Wasser dazu und setzt
den Topf wieder auf die Flamme zuriick. Wihrend
des Kochens salzl du und gibst immer wieder Flas-
sigkeit hinzu, angefdhr einen halben Liter. Wenn
das Fleisch fast weich isi, gibst du die geschélten
und in Wirtel geschnittenen Kartoffeln hinzu und
ldsst alles noch ungefdahr 15 Minuten kechen. Vom
Feuer genommen, streust du noch ein wenig Papri-
ka in die fartige Spelsea.

Darzu werden Plinsen {siehe Rezept Nr. 5) gebacken
und mit Quark gefullt, den du je nach Geschmack
mit Vanille, Dill oder Rosinen anraichern kannst,

N i
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9. PANERTE PILZKOPFE IN TATARENSOS-
SE

K Zucker 1 kleiner Lofe!
K Semmaelbroseal 100 g

K Mehl 150 g

K Eier 4 Stck.

K saure Sahne 200 mi

(2] Champignons 600 g

9] Zitrone 1 Sick.

M (0] 300 mi

M Sentf 2 kleine Laftel

Die geputzten und gewaschenen Pilzkopfe salzt,
panierst (mit Mehl, eiern und Semmelbrosel) und
lasst du in reichlich Ol ausbacken. Wenn diese fertig
sind, trocknest du das restliche Ol mit einer Serviet-
te ab. Unter langsamen Rihren tropfst du laufend Ol
zu dem Eigelb. Nun rihre die Masse noch mit Senf,
wenig Zucker, Zitrone sowie saurer Sahne glatt. Die
fertige Sosse wird in einer Tasse zu den Pilzkipfen
sarviert.
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10. GULASH SOUP AND COTTAGE CHEESE

PALACSINTA
S—Flour 300 g
S—Egos 4

Chasse 300 g
5—Milk 1pint 051
5—Red Pepper 20g
V—Potatoes 800 g
V—0nions 3 pieces
B—Beel (Shank) 800 g
B—0il T oz

=

Mince the onions and fry in a littie oil. When they are
transparent like glass and not yet brown take them
off the range and add sweet red pepper. Add cubed
beet (for Gulash the shank is preferable) add a little
water and boil, Sprinkle a pinch of sait onto it and
keep the liquid at a constant 1 pint level by adding
walter when necessary, When the meat is almost
soft, peel and dice the potatoes and place them in
the pot. Cook for ancther 15 mn. When ready,
sprinkle a little red pepper on it

Prepare the palacsinta (see recipe 5) and fill tham
with cottage cheese flavored with vanilla or raisins.

- o
r/-ﬂ. BREADED MUSHROOMS WITH THITlHﬁ\

S—Sugar 1 teaspoon
S—Breadcrumbs 100 g
S—Flaur 150 g
S—FEgas 4

S5—Sour Cream 1/2 pint/0,2 |
V—Mushrooms 800 g
V—Leman 1

B—0il 1002./03 |
B—Mustard 2 teaspoons

Clean, wash and salt the mushrooms then bread
tharmn (flour, eggs, crumbs) and fry them in deep oil,
When ready, place them on paper towels to rid them
of excess oll. While slowly stirring two yolks add 3
oz, of oll in drops. Mix mustard into sauce and add
a bit of sugar lemon and scur cream. The tartar
sauce should be served with the breaded mush-
rooms.
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8. READY-IN-A-MINUTE APPLE PIE ':

S—Fluor 300 g

S5—Sugar 350 g

S—Milk 1/2 pinti0.2 |

5-—Eggs 3

S—Cinnamon 0g

S—Baking Powdar 1 packet

V—Lemon 1

V-—Apples 1ha -
B—Oil §0z./0,21 |

Mix the ingredients, all except for the apples. grate
the lemon rind into it, squeeze the juice out and pour
it over the peeled apples. Dice the apples and add
them to the mixture. Bake at low heat for 40 mn. in
a pre-oiled pan,

-
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7. LENTILS

S—Flour 50 g
S—Blayleaf 3 pieces
S—Sugar 2g

S—Black Pepper 1 pinch
S—Vinegar 1 teaspoon
V—Lentils 500 g
V—Onions 2

WV—Garlic 1 clove
B—0il 2 tablespoons

Soak the lentils over night. The next day cook them
till they soften covering them with water then add
whole pealed onions, salt and bayleaves. Discard
the onions afterwards. Prepare a thickeving with il
and flour, add sugar, grated garlic and a little black
pepper fo the lentils. Boil and sprinkle vinegar over
it when ready. Top it with eggs, sunny side up {op-
tional).




6. PIZZA

A Liszt 100 dkg

A Eleszis 3 dkg

A 86 1 kiskanal
A Tojas 2db

A Saijt (reszelt) 15 dkg

Z Paradicsompiré 2db

H Oiaj 3 evokanal
H Kolbasz 10 dkg

H Szardinia 1 dob.

A lisztbe 1 evokanal olajat ontesz s 3 dkg élesztdt
morzsolsz bele. Kevés langyos, s0s vizzel jol Gssze-
dolgozod, utana langyos helyen keleszted, (40—60
perc). Ezutan a tésztat kisujjnyi vastagsagiva nyij-
tod, olajjal v. zsirral kikent tepsibe helyezed és is-
mét kelni hagyed (fél 6ra), Ezl ktvetben tetejét eld-
szdr olajjal, majd paradicsomplrével megkened,
karikara vagott keménytojast, kolbészt &s szardinia-
darabokat teszel ra. (Ha nem szereted a szardiniat,
apra kockara vagott szalonna, juhtird is megteszi).
Megszdrod még sajttal, @s forrd siitbben megsitad,
igyelve arra, hogy jol megsiljon, de ne szaradjon
ki.
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5. RAKOTT PALACSINTA

A Lis=t 30 dkg
A Tojas 5db
[ Tej 5 dl
A Cukor 10 dkg
A Ture 50 dkg
A Tejfdl adi
z Mazsola 10 dkg
& Citrom 1.db
H Olaj 1dl

A lisztet, 4 tojast és a tejet caomomentesre elkeve-
red, pici sot szdrsz bele és kész s a tejfdl sGrlségh
palacsintateszta, amealybdl kb. féléras pihentetés
utéan palacsintakat sutsz ki. Tarabal, reszelt citrom-
heéjbdl, mazsolabdl 8 dkg cukorral &s egy tojassal
thlteléket keversz ki, meatditid vele a palacsintakat
és olajjal Kikent tizalld talba sorba, majd kereszt-
sorba stb. lerakod Oket. cukros tejfdlial ledntad. EIG-
malegitett sitdben pirosra sitod és rovid hiillés utan
felvagva talalod.
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& PLZZA

o Mehl 1 kg

-r. Hale 0 g

= Salz 1 klginer Loffel
K Eier 2 Stck.

K Kase, garieben 150 g

0 Tomatenmark 2 Dosen

M (o] 3 Esslioffel

M Wurst 100 g

M Sardinen 1 Dose

Gib zuerst! einen Essidftel Ol und die gekrumelte
Hefe zu dem Mehl|. Verarbeite diesen Hefeansatz
gut mit ein wenig lauwarmen Salzwasser und lass
ihn 40—60 Minuten an einem warmen Ort gehen.
Dann legst du den auf Fingerdicke ausgezoganen
Teig auf ein mit Ol oder Schmalz gefettetes Blech
und |dsst ihn noch mal eine halbe Stunde gehen,
Danach streichst du auf den Teig zuerst Ol und dann
Tomatenmark. Anschliessend legst du die in Schei-
ben geschnittenen, hart gekochten Eier, die Wurst-
und Sardinensticke darauf. Falls du keine Sardinen
magst, kannst du auch Speck, In kleine Wirfel ge-
schnitten oder auch Schafsguark verwenden. Nun
brauchst du nur noch den geriebenen Kase daraut
streuen und das Gericht im heissen Backofen gut
goldbraun backen. Es muss gut durchgebacken
werden, darf aber nicht austrocknen, worauf du be-
sonders achten musst.

k.
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5. PLINSEN-AUFLAUF

K Mehl 300 g

K Eiar 5 Stok.
K Milch 051

K Zucker 100 g

K Quark 500 g

K saure Sahne 400 ml
o Rosinen 100 g

4] Zitronen 1 Stck.
M Ol 100 ml

Das Mehl, 4 Eier und die Milch verrihrst du 50, dass
keine Klumpen bielben. Dann gibst du noch ein
wenig Salz dazu und schon ist der dickliGssige Plin-
senteig fertig, aus dem du nach einer halben Stunde
Ruhezeit die Plinsen backen kannst. Aus dem
Quark, der geriebenen Zitronenschale, den Rosi-
nen, 80 g 2ucker und einem Ei stelist du eine Fillung
her, mit der du die Plinsen {lllst. Die Plinsen werden
dann einzeln in eine gedite, teverfeste Form ge-
schichtet und mit gezuckerter saurer Sahne (ber-
gossen. Ole Plinsen werden so im vorgewdrmten
Backofen hellbraun gebacken und nach kurzem Ab-
kihlen aufgeschnitten serviert.

2k
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6. PIZZA

S—Flour 1 kg
S—Yeast 30g

S5—Salt 1 teaspoon
S—Eggs 2

S—Grated Chesasel 150 g
V—Tomato Paste 2 small cans
B—0il 3 tablespoons
B—Sausage 100 g
B—Sardines 1can

Add ane table poontul of oil to the flour and crumble
the yeast into it. Mix it with a little lukewarm water
and leave Il to rise for 40 to 80 mn. in a lukewarm
place. Spread the dough to-a 1/2 inch thickness
Place it In an oiled pan and leave it lo rise again for
a hall hour. Afterwards, glaze the top with oil and
then spread tomato pasie over it. Place sliced hard
boiled eggs and sausage as well as pieces of sar-
dines on it. You substitute diced bacon or sheep
cheese lor sardines Sprinkle it with cheese and
bske it in 3 hol oven. Be caredul not to dry it aut
totally yet bake # thoroughly

5

5. PALACSINTA CAKE

»
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S—Flour 300 g
5—FEqggs 8

S—Milk 1 pinlin.5 |
S—Sugar 100 g

S Cottage Cheese 500 g
S5—Sour Cream 14 oz.
V—Ralsins 100 g
V—Lemon 1

B—0il 3 oz

Mix 4 eggs, flour and milk into a smooth mixture add
a pinch of salt and you aiready have the batter for
palacsinta (pancakes).Let the batter rest for a half
hour then prepare pancakes.

Mix the cottage cheese, lemon rind, raisins, 80 g of
sugar and one egqg to prepare the filling. Line the
filled pancakes in a well ciled pyrex dish and pour
some sugared sour cream over them. Bake it in a hot
oven and wait for the palacsinta cake to cool a little
before serving
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4. RANTOTT HUS SULT KRUMPLIVAL

~
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4. PANIERTES FLEISCH MIT BRATKARTOF-

A Tojas 2 db

A Lisrt 10 dkg

A Zaemlemorzsa 15 dkg

A Paprika 1 késhegynyl
A Ecel (salata) 2 evbkanlal
ri Krumpll 100 dkg

Z Uborka 30 dko

- Sertéshiis 60 dkg

H Olaj 4 dl

Sertéskara|-szeleteket vasarolsz, megmosod és a
vizet szalvétaval leitatod réla. Mindkét oldalan jol
kiklopfolod, megsdzod és bepanirozod (liszt-tojas-
morzsa), majd mindkét aldalan bd, forrd olajba te-
szed és jo pirosra sitdd. SzOrbkanallal papirszalve-
tara szeded ki, majd a krumpli meilé adod.

Az uborkattelszeleteled és lesdzva alini hagyod egy
faloran at. Kinyomkodod és enyhén ecetes, sés-
cukros vizbe teszed. Tetejére szor] egy kis borsot és
paprikat

FELN

K Eiger 2 Sick.

K Mehl 100 g

14 Semmelbrisel 150 g

K Platfer 1 Messerspitze
K Salatessig 2 Esslaffel

o Kartoffeln 1kg

8] Gurken 300 g

M Schweinefleisch 600 g

M o] 400 mi

Kaufe Kotelett-Scheiben vom Schwein, wasche die-
se und trockne das Wasser mit einer Serviette ab.
Dann klopist du beide Seiten gut, salzt sie und pa-
nierst sie mit Mehl, Eiern und Semmelmehl. Die
Fleischscheiben lasst du in dem heissen Ol aut bei-
den Seiten schin braun braten, Mit einem Filteridi-
fel nimmst du das Fleisch heraus und |&sst es auf
einer Serviette abtropfen. Dann gibst du das Fleisch
zu den Kartoffeln. Dig in Scheiben geschnittenen
Gurken salzt du und ldsst sie eine halbe Stunde
stehen. Dann driickst du sie aus und legst sie in
schwaches Essigwasser, welches gewurzt mit Zuk-
ker und Salz ist. Streue zum Schluss ein wenig
Pleffer und Paprika obenauf.

/

3. BOLOGNAI MAKARONI
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3. BOLOGNESISCHE MAKKARONI

A Tészta (makaroni) 40 dkg

Z Paradicsompuré 1 daboz

A Kakukktl 1 kiskanal

A Bars 1 késhegynyi
A Pirospaprika 2 kiskanal

Z Hagyma 1 db

Z Fokhagyma 2 gerezd

H Marhahus 35 dkg

H Szalonna 10 dkg

Vagd aprd kockakra a szalonnal, serpenydben ol-
vaszd ki és piritsd meg. A megdarait hist és a
kockara vagott hagymat és bsszelbrl fokhagymét
tedd bele &s egylit piritsd, kevés vizet téve bele,
Tedd bele a paradicsomplrét, pirospaprikat, kevés
501, borsot &5 kGzepes tlzén 30 percig parold. A leg-
vegén teszed bele a kakukkiivet. Kozben forralj jo
sok 265 vizet és forrds kézben cslsziasd bele az (el
nem tordelt) makardniszalakat. Ha mar puha (10—
15 perc) szird |le és gyors hidegvizes Gblités utan
egy kis vajjal keverd dssze. Ontsd ra a bolognai
husos sziszl s s2or| a tetejére reszell sajtot.

Ly
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K Makkaron| 400 g

8] Tomatenmark 1 Dose

K Thymian 1 kiginer Litel
K Ptaftar 1 Messerspitze
K roter Paprika 2 kleine Lotel

0 Zwlebal 1 Sick,

Q Knoblauch 1 Zehe

M Rindfieisch 350 g

M Spack 100 g

Zuerst schneide den Speck in kleine Wirfal. Dann
148t du diese in der Pfanne aus und braunst sie
zusammen mit dem gehackten Fleisch und der In
Wirfel geschnittenen Zwiaebel. Gib auch ein wenig
Wasser, das Tomatenmark, den Paprika, wenig Salz
und den Pleffer dazu und lass das Ganze auf mittle-
rer Flamme 30 Minuten braten. Erst zum Schluss gib
den Thymian dazu. Inzwischen bringst du genligend
Salzwasser zum Kochen und da hingin gibst du
wahrend des Kochens die Makkaroni, pass aber
auf, dass sie nicht zerbrechen, Wenn die Makkaroni
nach ungefahr 10—15 Minuten weich sind, spile sie
unter kaltem Wasser ab und gib etwas Butter hinzu.
Danach Obergiesse die Makkaroni mit der belogre-
sischen Fleischsosse und streue geriebenen Kase
darauf.

e
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4. WIENER SCHNITZEL AND FRENCH
FRIES

S—Eggs 2

S—Flour 100 g

S—Bread Crumbs 150 g

S—Red pepper 1 pinch
S—Vinegar 2 tablespoons
V—FPotatoes 1 kg
V—Cucumbers 300 g

B—Pork 600 g

B—0il 1 pint

Buy pork chops, wash the slices and dry them with
paper towels. Cut the meat away from the bone and
pound it on both sides, sall the slices slighty and
then cover each slice with flour, beagen egg and
bread crumbs in that order. Place the meat in plenty
of cooking oil and fry it until it browns. With a spatula
lift it out of the oil and place it on paper towels to dry.
Sarve it with French fries.

Slice the cucumber and sall the slices. Let it stand
for 30 mn. Squeeze the slices to drain them of water.
Fut the cucumber slices into a dressing of slightly
vinegary, saity and sugary water. Top it with a pinch
of black and red pepper.

7
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3. MACARONI BOLOGNESE e
t'*'

S—Makaroni 400 g M3

V—Tomato sauce 1 can i

S—Thyme 1 teaspoon it

S—Pepper, black 1 pinch ;

5—Red Pepper 2 teaspoons

V—Onion 1

V—LGarlic 2 cloves

B—Beef 350 g

B—Lard 100 g

Dice the lard into small piecens and brown them in
a skillel. Add chopped beet and onion and mashed
garlic as well as a little water. Also add tomato
sauce, red pepper, a pinch of salt, black pepper and
saute it for 30 mn. at medium heat Finally sprinkle
it with thyme. In the meantime, boll plenty of water
with salt in it. When it reaches full boll, slide in the
strands of macaroni without breaking them. When
they become soft. 10 to 15 mn., strain the pasta and
rinse rapidly under cold waier, Add a little butter,
Pour the meat sauce over It and top it with ground
cheese
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/2. ERDELYI HUSGOMBOCLEVES

A Liszt 5 dkg

A Tejttl 2dl

A Tojas 1db

A Tarkony 1 késhegynyi
co Sargarépa 10 dkg

Z Fehérrépa 10 dkg

Z Krumpli 25 dkg

2 Hagyma 1 fej

H Sertéshis 30 dkg

A megdaralt hist dsszegyirod a lojassal, a reszeit
hagyméval, kevés sét, paprikat, borsot adva hozza.
2 liter vizbe felteszed féni a kockara vagott sargaré-
pal &5 fehérrapat. Ha forr a viz, hidegvizes kézzel
kis gombdcokal formdlsz a hisbdl s a vizbe teszed
kel 10 pere milva hozzateszed a kockdra vagott
krumplit majd tovabbi 7—8 perc milva berantod a
Zsirral es a liszttel. Tejfolt, tarkonyt, citromlevet és
citromhejat ieszel bele, &s méris talalhatod.
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2. SIEBENBURGISCHE FLEISCHKLOS-
SCHENSUPPE

K Mehl 50 g

K saure Sahne 200 mi

K Eier 1 Sickc,

K Estragon 1 Messerspitre
o Karotten 100 g

o Petersilienwurzel 100 g

o Kartoffeln 250 g

(o] Zwiebel 1 Kopf
M Schweinaflaisch 300 g

In das fein gewiegle Fleisch verarbeitest du die Eier.
die fein gehackte Zwiabel, wenlg Salz, Paprika so-
wie den Pfeffar. Die in Wirfel geschnittenen Karot-
ten und Petersilienwurzeln gibst du in 2 Liter Was-
ser und |&6t sie kochen. Dann formst du mit nassen
Handen kleine Klésschen aus der Fleischmasse und
gibst diese in das kochende Wasser. Nach 10 Miny-
ten gibst du auch die in Wiirtel geschnittenen Karoi-
feln dazu und nach weiteren 7T—8 Minuten bindes:
du die Suppe mit Mehl und Schmalz. Zum Schiuss
gibst du noch die saure Sahne, Estragon, Zitronan-
saft sowie Zitronenschale hinein und schon kannss
du servieran.

(1. TUROTORTA

A Vaj 15 dkg

A Tojas 5db

A Cukor 50 dkg

A Taré 80 dkg

A Liszt 15 dkg

A S0 1 kézhegynyi
A Tejfol 2d|

Z Citrom 1db

Z Mazsola 10 dkg

A lisztet alaposan gylrd dssze a lagy vajjal, 25 dkg
cukorral, egy citrom lereszelt héjaval és egy tojas
sargajaval, majd hiivés helyen hagyd pihenni egy
fél aran at Utana vedd a tészia felét és eqgy szét-
szedhetd lortaiormal. Nydjisd kér alakira a tésztat
és tedd a kivajazott, kilisztezett tortalorma aljara, a
tortatorma oidalat vedd le, de vigyazz, ne légjon le
a tészta. 10 percig sisd jo forrd sitBben. A tészta
masik felet is nyajtsd ki és vagd olyan alakira, hogy
a visszahelyezeit tortaforma kGrbefutd belsd oldalat
kibélelje. A tirdt alaposan dolgozd dssze a maradék
cukorral, 2 evikanal liszitel, a masik citrom héjaval,
soval, tojasokkal, mazsolaval, majd éntsd a kibélelt
formaba. Nagyon forrd sttbben kb 15 percig, majd
legkisabb hifokon kb 1 drén 4t sisd. Vedd le a forma
oldalat, ha kihilt, tejfallel mealocsolva talald,
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1. QUARKTORTE

K Butter 150 g

K Eier 5 Stck.

K Zucker 500 g

K Quark 80O g

K Mehi 150 g

K Salz 1 Messerspize
K saure Sahne 200 ml

8] Zitrone 1 Sick.

(=] Rosinen 100 g

Verknete das Mehl griindlich mit der weichen Bu-
ter, mit 250 g Zucker, mit der Schale von sinsr
Zitrone sowie einem Eigelb und lass den Teig dans
eine halbe Stunde an einem kihlen Ort ruhen Ta-
nach brauchst du die Halfte des Teiges und eine
Tortenform (Springform). Driicke nun den Telg in 2=
gefettete und gemehlte Form, Dann nimmst du de=
Rand der Tortenform ab und backst den Tortenbe-
den 10 Minuten im heissen Backofen. Nach cem
Backen setzt du den Rand wieder auf die Form wne
drilckst die andere Hilfte des Teiges an den inneren
Tortenrand. In den Quark arbeitest du die restlichsn
Zutaten, wie Zucker, 2 Essléffel Meh|, die Schale cer
zweiten Zitrone, Salz, Eier und Rosinen unter une
gibst die Quarkmasse auf den Tortenboden Baces
die Torte erst 15 Minuten bei grosser Hitze oo
danach noch ungeiahr 1 Stunde bei geringsr ==
Wenn die Torte ausgekihit ist, nimm dan Bang =
Form ab und serviere die Torte Obergossss =&
saurer Sahne.
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2. TRANSYLVANIAN DUMPLING SOUP

S5—Flour 50 g

S5—=Sour Cream 1/2 pint/0,2 |

5—Egg 1

S—Tarragon 1 pinch

V—~Carrots 100 g

V—Turnips 100 g

V—Potatoes 250 g '
V—Onion 1

B—Pork 300 g

The ground pork should be mixed with the egg,
grated onion, a little salt, red and black pepper. Boil
the carrots and turnips in two guarts of water. When
the water bolls, shape little dumplings with cold wet
hands out of the ground meat mixture and place the
dumplings in the boiling water, After 10 mn. add
diced polatoes boil further for 7 mn. then add a
thickening of lard and fiour. Belore serving top the
soup with sour gream, tarragon, lemon juice and

lemoen rind
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1. CHEESECAKE |
S—Butter 1509
S—Eggs 5
S—Sugar 500 g
5—Coltage Cheese B0D g
S—Fiour 150 g
S—Salt a pinch |
S—Sour cream 172 pint/0,2 | 1
V—Lemon 1 |
V—Haisins 100 g

Mix the flour with softened butter, 250 g sugar,
ground lemon peel and one egg yolk. Knead the
dough then leave it to rest for 30 mn, in a cool place.
Afterwards, take half the dough and a detachable
cake mold Make a round shape out of the dough
and put it on the bottom of the buttered and floured
maold. Detach the side of the mold but be careful so
that the dough would not overlap. Bake it for 10 mn,
in the oven. Roll out the remaining half of tha dough,
cut it to-a shape to line the mold so it would form the
inside of the cake Mix the cottage cheese with the :
ramaining sugar, two spoonfuls of flour, the rind of \
the cther lemon, sait. eogs and raising. Pour the
mixture into tha lined mold Bake in a red hot oven 1
for 15 mn. and at a lower temperature for another
hour. Take off the side of the mold and pour sour
cream on top ance it has cooled
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