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DER KULINARISCHE VOLKERBUND
5.Ungarische Rezepte

Halds-lé
Dieses Gericht besteht aus zwei bis drei
verschiedenen Fischarten, wie Karpfen,

Hecht und Aal, die man ausweidet, ab-
schuppt und in Stiicke schneidet, salzt und
eine Stunde so stehen lisst. Inzwischen
schwitzt man zwei in diinne Scheiben ge-
schnittene Zwiebeln in Butter mit einem
Loffel Paprika, legt die Fischstiicke dazu,
giesst ein wenig Wasser zu und Lisst sie
in dieser Briihe unter behutsamem Schiitteln
gut zugedeckt langsam weichddmpfen. Beim
Anrichten iibergiesst man sie mit der we-
nigen Briihe. Auf diese Art bereiten die
Fischer das Halds-1é; in den biirgerlichen
Familien giesst man statt des Wassers 14
Liter Rahm, einige Loffel Essig und Fleisch-
brithe zu den Fischen und lisst sie damit
langsam weich diinsten. Dann nimmt man
die Fische heraus und vermischt die Briihe
mit Eigelb, Butter und dem Saft einer Zi-
trone, schligt sie tiber dem Feuer schaumig
und gibt sie so iiber die Fische. Frau K.

Kalbs-Porkolt

Kalbfleisch wird in mittelgrosse Wiirfel
geschnitten. Feingeschnittene Zwiebeln wer-
den in Butter mit einem Loffel Paprika an-
geschwitzt, etwas Wasser hinzugefiigt und
aufgekocht. Dann wird das Fleisch dazu-
gegeben, ebenso ziemlich viel Tomatenpiiree
und Salz, und alles gediinstet, bis es weich
ist. Zu diesem Gericht werden Salzkartof-
feln serviert. Frau K.

Paprika-Hiihner
Zwei bis drei junge Hiithner werden in
Stiicke geschnitten, mit Salz bestreut und
3% Stunde beiseite gestellt. Dann lisst man
125 g Butter in einer Kasserolle hellbraun

werden, rostet eine ziemlich grosse, wiirflig
geschnittene Zwiebel darin gelb, streut %
Kaffeeloffel Paprika darauf, legt die Hiih-
nerstiicke hinzu und dimpft das Fleisch
unter 6fterem Schiitteln weich. Dann stiubt
man 3% Kaffeeloffel Mehl dariiber, giesst
3/g Liter Rahm dazu, nimmt die Fleisch-
stiicke heraus und lisst die Sauce noch eine
Viertelstunde kochen und richtet mit Salz-
kartoffeln oder Klossen an. Frau K.

Kirbisgemiise

Ein nicht zu grosser, geschiilter Kiirbis
wird nudelartig geschnitten, mit Salz be-
streut und eine Viertelstunde beiseite ge-
stellt. — Inzwischen bereitet man eine hell-
braune Einbrenne von 80 g Rinderfett und
60 g Mehl, gibt den gut ausgedriickten Kiir-
bis hinzu, lisst ihn etwas rosten, iibergiesst
ihn mit 174 1 Rahm und ein wenig Essig und
lisst das Gemiise mindestens eine Stunde
langsam kochen. Beim Anrichten gibt man
einige Loffel kalten Rahm dartiber.

Frau K.

Krautstrudel

Aus 250 g Mehl, einem Ei, etwas Butter
oder Rinderfett, 3 Loffel Rahm, ein wenig
lauem Wasser und einer Prise Salz bereitet
man einen Strudelteig, den man tiichtig
schligt und eine Stunde unter einer gewirm-
ten Schiissel ruhen lésst, bevor man ihn aus-
rollt und iiber einem mehlbestiubten Tisch-
tuch mit den Hinden so diinn als mdglich
auszieht. Inzwischen schneidet man einen
grossen Kopf Weisskraut sehr fein, blan-
chiert es, lisst es sodann gut abtropfen und
diinstet es mit reichlich Butter, einer Prise
Salz und einigen Loffeln Zucker sehr weich
und briunlich. Dann lisst man es auskiihlen.
Hierauf breitet man es auf dem ausgezoge-
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SALATE UND SALATE

- Herr Keller, Kiichenchef, sagt es Ihnen
im August-Heft: ,Der beste Essxg, das
beste Ol soll verwendet werden“. Und
sind Sie gar Feinschmecker und Ken-
ner, muss es B & E naturedles Riviera-
Olivenol sein. Diesem Luxus6l kommt
kein anderes gleich; es bringt Essens-
freude, Geniisse, Wohlbefinden, die
alle Erwartungen iibertreffen, und ihm
seine Bevorzugung in den feinen Arzte-
und Privatkreisen des In- und Aus-
landes sichern.
Das Olivenolhaus Brack & Eich in
Aarau versendet dieses Luxus-Oliven-
0l an die Leser des ,Schweizer-Spie-
gel® ohne Nachnahme zu Fr. 3.50 per
Liter, in Kannen von 2 und 5 Liter,
franko, mit Garantie fiir anstandslose

 Zuriicknahme bei Nichtgefallen. Muster
und Kochrezepte gratis.

B oried Sietinmes befsiedigen

Ob Sie Gerberkiise bei Ihrem tblichen Lieferanten oder
gelegentlich anderswo einkaufen, .immer werden Sie die
gleiche vollendete Qualitar erhalten. Spezialisten mit jahr=
zehntelanger Fabrikationserfahrung sorgen dafir, daB
jede Schachtel, jede einzelne Portion den typischen milden,
kastlichen Geschmack hat, der den Gerberkise in der

ganzen Welt so beliebt und berihmt gemacht hat.
Sie finden

in jedem Lebensmittelgeschaft
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nen Strudelteig aus, besprengt es mit ein
wenig Rahm, iiberstreut es mit in Butter
gerosteten Semmelkrumen, rollt den Teig
zusammen, legt ihn auf ein mit Butter be-
strichenes Blech oder in eine lingliche ge-
butterte Pfanne und iiberpinselt den Strudel
mit fettem Rahm. Im heissen Ofen backen !
Frau K.

Champignon-Roulade

Ein wenig gehackte Peterli und eine am
Reibeisen geriebene Zwiebel, sowie eine
Handvoll in feine Scheiben geschnittene
Champignons werden in 35 g Butter weich
gedimpft. Dann kommen 214 Essloffel Mehl
und eine Teetasse Milch dazu und das ganze
bleibt auf dem Feuer, bis es zu dickem Brei
wird. Man salzt, pfeffert und lisst die Masse
auskiihlen. Dann rithrt man 1 ganzes Ei,
6 Dotter und das zu Schnee geschlagene
Eiweiss von 6 KEiern langsam in die Masse,
streicht diese gleichmiissig auf ein einge-
fettetes und mit Mehl bestiubtes Backblech
und biickt sie hellgelb. Inzwischen dimpft
man ein Kalbshirn mit Butter und gehack-
ten Champignons gar, bestreicht damit die
Roulade und rollt sie zusammen. Sie wird
auf eine gut erwirmte, lingliche Platte an-
gerichtet, mit geriebenem Parmesankise be-
streut, mit heisser Butter begossen und dann
in fingerdicke Scheiben geschnitten.

Frau Prof. S.

Nusskipfel

280 g Butter verknetet man mit 560 g
Mehl auf einem Brett und hiuft die Masse
zu einem Hiigel. Dann macht man in die
Mitte eine Vertiefung und fiigt 4 Essloffel
Zucker, 4 Eigelb, 4 Essloffel Rahm und 30 g
vorher in lauer Milch und etwas Zucker auf-
gegangener Hefe dazu.

Der Teig wird mit den Hinden tiichtig
durchgearbeitet und muss eine halbe Stunde
zugedeckt ruhen. Inzwischen bereitet man
die Fiille aus 500 g geriebenen Nusskernen,
die man mit 300 g Zucker, 2 Eigelb, etwas
Vanille und einer Tasse Milch aufkocht
und nachher auskiihlen lisst.

Nun teilt man den Teig in etwa taubenei-
grosse Stiicke ab, rollt jedes einzeln zur
Kugel und treibt mit dem Wallholz runde
Fladen aus. Die Fiille wird auf zwei Drit-
tel des Fladens gestrichen, dieser gerollt
und zum Kipfel gebogen. Die Kipfel wer-

den mit Ei bestrichen und hellgelb gebacken.

Frau Prof. S.
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