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Kuichen

Spiegel

DERKULINARISCHE V()LKERBUN‘D

Polnische, ungarische, rumdnische und serbische Rezepte

Von Elisabeth M. Dank

Die Kiiche der Balkanlidnder hat viel Ver-
wandtes mit der orientalischen. Man
vergisst heute nur zu leicht, dass die tiir-
kische Herrschaft sich bis in die Mitte des
vorigen Jahrhunderts hinein tiber den gan-
zen Balkan erstreckt hat. Und lidngst nach
dem Aufhoren des politischen Bandes waren
es tiirkische Sitten und Gebrduche, die bis
zur Adria den ganzen Balkan beherrschten.
Noch heute findet man unverfdlschtes Alt-
tirkentum in Serbien, Rumé&nien und Bul-
garien — sicher mehr, als in der sich im
Eiltempo europiiisierenden Tiirkei.

Auf kulinarischem Gebiet lassen sich diese
Zusammenhiinge besonders klar erkennen.
Die einfachen, aber kernigen Rezepte der
orientalischen Kiiche finden sich in der ru-
minischen und serbischen, sowie in der un-
garischen vor. Es werden ausschliesslich
Landesprodukte verwendet, woraus sich der
grosse Verbrauch von Tomaten, Zwiebeln,
Mais, Mohn, Niissen, Paprika — dem be-
sonders siissen Rosenpaprika — Kraut und
Auberginen erklirt. Auch das Schweine-
fleisch, eines der Hauptprodukte der ge-
nannten Linder, macht sich in deren Kiiche
bemerkbar. Viele der dortigen National-
gerichte mogen uns zu iippig und schwer
vorkommen. Unter dortigen klimatischen
Verhiltnissen und Lebensbedingungen aber,
mit trockenem Maisbrot gegessen, wirken
sie trotzdem anregend und belebend.

Wie steht es mit dem ungarischen Gulyés
(Gulasch) und seinen vielen Abarten, dar-
unter dem Porkolt ? Ist die reichliche Bei-
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gabe von Paprika nicht zu scharf? Kann
man das wirklich essen ?

Man kann es sehr gut. Von Tokio bis San
Franzisko, durch Asien, Russland, Europa
und Amerika hindurch wird Gulyds geges-
sen. Es fehlt in keinem Spezialititenrestau-
rant. Also muss man es doch gut und sogar
besonders gern essen konnen. :

Paprika ist bedeutend milder als Pfeffer.
Beniitzt man aber noch dazu den siissen,
besonders sonnengereiften Rosenpaprika, so
scheidet die Schirfe vollig aus, und es bleibt
nur die Anregung.

Unter den ungarischen Rezepten ist wohl
das des Gulyds das bertihmteste. Sehr be-
kannt sind auch die Pressburger Mohn- und
Nussbeugel. Die angegebene Mohn- und Nuss-
tiille eignet sich ebenfalls zur Fiillung von
Torten oder zur Auflage auf Miirbteig. Uber-
haupt werden in der unganschen und siid-
slawischen Kiiche Mohn und Niisse ganz be-
sonders viel verwendet. Mohn oder Niisse,
mit Zucker gemischt, werden auf Nudeln
und auf Knopfli gestreut; ebenso fiillt man
die berithmten Strudel damit. Ganz besonders
sei auf das ausgezeichnete Rezept der Zi-
geunernudeln hingewiesen.

In der polnischen Kiiche finden wir ver-
schiedene charakteristische Merkmale. Zu-
niichst wird sehr viel geriebener Meerrettich
verwendet. Die in unserm Rezept fiir Be-
chamel-Suppenfleisch angewendete Methode
kann mit dem gleichen Erfolg auf andern
Gebieten verwendet werden — man kann
mit einer Meerrettich-Bechamel- oder Rahm-



sauce verschiedene Arten von Fleisch und
Gemiise gratinieren.

Neben dem Meerrettich verwendet die pol-
nische Kiiche besonders viel — heute von
der neuern Medizin so sehr geschiitzte —
rote Riiben. Es lohnt sich wirklich die Miihe,
die angegebene polnische Suppe zuzuberei-
ten. Man wird sie nicht mehr vom Speise-
zettel verschwinden lassen.

Die auch bei uns vielfach angewandte
Methode, alle Gemiisearten mit in Butter ge-
rosteten DBroseln zu geniessen, stammt aus
Polen.

Ruménien ist das Land der besonders
guten Konfitiiren, glacierten Friichten und
des Konfekts. Im {ibrigen #hnelt die rumii-
nische Kiiche der schon an dieser Stelle
beschriebenen bulgarischen, griechischen und
tiirkischen. Zu hartem Brot kann man krif-
tige, wiirzige Speisen gut brauchen. Und die
Sonne lisst all die kriftigen Zutaten in iiber-
reichlichem Masse reifen. Dadurch erklirt
sich die charakteristische Eigenart der Kiiche
vom Bosporus bis zur Adria.

1. Polnische Suppe (Barzcz, polnisch)

3—4 rote Riiben werden roh geschilt, in
Wiirfel geschnitten, mit Pfeffer, Neugewiirz,
Kiimmel, Lorbeerblatt, etwas Essig oder Zi-
tronensaft und Salz 40 Minuten lang gekocht,
passiert und mit %4 Liter saurem Rahm auf-
gegossen. Man verriihrt etwas Mehl hinein
und lisst noch einmal aufkochen. Wenn not-
wendig, verdiinnt man die Suppe mit Fleisch-
oder Gemiisebrithe, Mit gertsteten Brot-
scheiben servieren.

2. Gulyéssuppe (ungarisch)

% kg Rindfleisch wird in Wiirfel zerteilt,
6 mittelgrosse Zwiebeln werden in Scheiben
geschnitten und in Schweinefett oder Butter
angerostet. Zum Schlusse gibt man Paprika
dazu. Das Fleisch wird ohne Wasserzusatz
in den gerosteten Zwiebeln eine Stunde zu-
cgedeckt weichgediinstet. Wenn das Fleisch
weich ist, kommen Wasser, Kiimmel, Salz
und gekochte, in kleine Wiirfel zerteilte Kar-
toffeln dazu.

3. Paprikakarpfen (ungarisc]'\)
(Man kann auch Seefisch so zubereiten)
Der Iisch wird abgeschuppt und aus
genommen, jedoch nicht gewaschen. Man
schneidet ihn in kleine Stiicke, wobei man
die grossern Griten entfernen kann. Man

salzt die Stiicke und bestreut sie mit Paprika.
Unterdessen lisst man in Scheiben geschnit-
tene Zwiebeln und Tomatenmark (auf 1 kg
Karpfen 2 mittlere Zwiebeln und ein Ess-
16tfel Tomatenmark) in heissem Fett oder
Ol gelb anlaufen und giesst mit 2 Tassen
saurem Rahm auf, indem man ein Teeldffel
Mehl glatt verriihrt hat. Das schiittet man
iiber den Fisch und lisst dann das ganze
14 Stunde diinsten. Zum Schlusse gibt man
cinige Tropfen Zitronensaft dazu.

4, Bechame'-Suppen”eisc}\ (polnisch)

Ein schones Stiick gekochtes Suppenfleisch
wird tranchiert und sorgfiltig in einer ling-
lichen Backschiissel angerichtet. Man bereitet
eine feste Bechamel, in die man etwas
Zucker und sehr reichlich geriebenen Meer-
rettich riihrt, giesst sie iiber das Fleisch und
gratiniert das ganze im Robhr.

5. Gulyés (ungarisch)

1 kg Rindfleisch wird in kleine Wiirfel ge-
schnitten, gesalzen, gepfeffert und 14 Stunde
liegen gelassen. 2 mittlere Zwiebeln werden
wiirfelig geschnitten und mit 100 g klein-
wiirfelig geschnittenem Speck in eine tiefe
Kasserole getan. Wenn die Zwiebeln gold-
braun werden, gibt man 3 Messerspitzen
Paprika und das Fleisch dazu. Unter hiu-
figem Umrtihren briit man 5 Minuten auf
starkem Feuer. Dann bedeckt man das Fleisch
mit Wasser oder Fleischbriihe, deckt gut zu
und ldsst 2 Stunden diinsten.

6. Kalbs-Psrlkslt (ungarisch)

1 kg Kalbfleisch wird in Wiirfel zerteilt.
3 grosse Zwiebeln werden in Scheiben ge-
schnitten und in heissem Fett goldgelb ge-
rostet, worauf man 124 Teeloffel Paprika
dazugibt. Dann wird das Fleisch ohne Was-
serzugabe bis zum Weichwerden gediinstet.
Wenn es halb weich ist, ab und zu einen
Loftel Wasser dazugeben. Der Saft muss sehr
dick sein. Man kann unter Umstinden halb-
rohe Kartoffeln hineinreiben, um ihn simig
zu machen. Porkolt wird auch aus Huhn ge-
macht.

7. Paprika (ungarisch)

1 kg Kalbfleisch oder 2 Hithner werden
wie im vorigen Rezept zubereitet, nur dass
man vor dem Servieren 6 LEssloffel sauren
Rahm dazu mengt.

55



TR e e e
Empfehlenswerte Pensionen

Pensionate und Kurse
A e

rva zirio

svorbe-

‘ét reitung

EINE ERFOLGREICHE
KUR

Unsere Methode hat sich seit 50
Jahren bewdhrt.  Profitieren Sie von
unsern Erfahrungen und intensiver thera-
peutischer Arbeit und Beobachtung!
Bitte verlangen Sie kostenlos unsere Auf-

klarungsschriften 23 eg

KURANSTALT ﬁ u’I 900m
hach
DEGERSHEIM

F DanZeisen-Grauer, Dr.med. v Segesser.

Erziehungs-Hilfe

Heilerziehung

auch in schwierigen Erziehungsfillen bietet das

Erziehungsheim ,,Ruotzig“ bei Fliie‘en

Sorgfiltige Einzelbehandlung in kleinem Kreis.
Sehr ruhige geschiitzte Lage im Zemirum der
Schweiz. Auch fiir erholungsbediirftige Kinder
sehr gut geeignet. Zeitgemisse Berechnung. Ni-
here Auskunft und Prospekt durch die Heim-

leitung Dr. §. Schweizer.

Die Redaktion des
bittet, bei unverlangt eingesandien Manu-
skripten, Anfragen usw., Riickporto beizu-
legen. Die Blatter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.

« Schweizer-Spiegel »

8. Sarma (gefiillte Krautblatter, serbisch)

% kg mageres Schweinefleisch, 14 kg
mageres Rindfleisch wird gehackt und mit
einem Essloffel ganz klein geschnittenen
Zwiebeln in Schweinefett gerostet. Nach Ge-
schmack kommt Salz, Pfeffer und etwas
Paprika, eine Mokkaschale Reis und ein gan-
zes Ei dazu. Krautblitter werden mit dieser
Masse gefiillt und fest zusammengewickelt.
Sie diirfen nicht aufgehen. In einen irdenen
Topf legt man eine Schicht gefiillte Kraut-
bldtter, eine Schicht in Scheiben geschnit-
tenen durchwachsenen Speck oder saftiges
Rauchfleisch, dann wieder eine Schicht ge-
fillte Krautblitter usw. Die oberste Schicht
miissen die Krautblitter sein. Man filllt mit
kaltem Wasser auf und lisst sehr langsam
ohne Umriihren kochen. Der Topf muss
manchmal geschiittelt werden. Kochzeit 3
Stunden. Man bereitet eine diinne Einmach-
sauce, in die man Paprika gibt, und serviert
die mit Speck belegten Krautwickel darin.

Kartoffeln oder Maisbrot werden dazu ge-
gessen.

9. Gulyés-Kartoffeln (ungarisch)

Rohe Kartoffeln werden in Wiirfel oder
Scheiben geschnitten und mit Schweinefett
oder Butter, gehackten, gerdsteten Zwiebeln,
Paprika, Salz und wiirflig geschnittenen To-
maten weich gediinstet.

10. Gemiise auf polnische Art (polnisch)

Junge Bohnen, Blumenkohl, Kohlrabi, Ro-
senkohl, Schwarzwurzeln, Stechis, Erd-Arti-
schoken, Rettiche usw. werden in Salzwasser
weich gekocht und mit in Butter braun an
gerosteten Broseln reichlich hestreut.

11. Sauerkraut mit saurem Rahm (polnisch)

Man macht mit Zwiebeln und einer Prise
Knoblauch eine leichte Einmach, tut das
rohe Kraut hinein, giesst mit Suppe oder
Wasser auf und lisst langsam kochen. Wenn
das Kraut beinahe fertig gediinstet ist, gibt
man loffelweise sauren Rahm hinein, der sich
eindiinsten muss.

12. Mamaliga (Maisbrei, rumanisches
Nationalgericht)

Polenta wird in Mileh eingekocht, mit
[liern vermischt, mit heisser Butter iiber-
cossen,. mit geriebenem Kiise bestreut und
in heissem Ofen gebacken.



13. Mohn- oder Nussbeugel (ungarisch)

150 g Butter werden mit 300 g Mehl auf
dem Brett abgebroselt. Man gibt eine Messer-
spitze Salz, eine Gérprobe aus 20 g Hefe und
5 Essloffel Mileh, sowie 2 Essloffel Zucker
und 3 Essloffel Rahm dazu. Man arbeitet den
Teig gut ab, behandelt ihn dann wie Butter-
teig, indem man ihn dreimal zusammen-
schligt und auswalkt. Dann lisst man ihn un-
ter einer grossen erwirmten Kasserolle auf-
gehen, walkt ihn stiickweise aus, schneidet
ihn in léingliche Vierecke, die man mit Mohn-
oder Nussfiille belegt und zu Gipfeln formt.
Die Gipfel werden mit Iii bestrichen, halb
gebacken, nochmals mit Ei bestrichen und
fertiggebacken.

Nussfiille: 130 g auf Zitronenschale
abgeriebener Zucker wird mit 4 Essloffel
Wasser und einem Vanillestengel zum Ko-
chen gebracht. Dann gibt man 200 g gerie-
bene Niisse hinein, vermengt gut und lisst
die Masse auskiihlen.

Mohntfiille: Man bringt 110 g Zucker
und einen Vanillestengel zum Kochen. Dann
kommt 280 g feingeriebener Mohn dazu. Der
dickliche Brei kocht einmal auf. Zum
Schlusse kommen 3 Essloffel gewaschene
und in warmem Wasser aufgequollene Ro-

sinen, sowie 30—40 g geriebene Mandeln
oder Niisse dazu.

14. Zigeunernudeln (ungarisch)

In eine Backform gibt man eine Lage
gekochter, gut abgetropfter Nudeln, eine
Lage geriebene Niisse und Zucker, eine Lage
Nudeln, eine Lage geriebenen Mohn und
Zucker, eine Lage Nudeln, eine Lage Mar-
melade usw. Obenauf bestreut man mit
Zucker, Niissen und Butterflckchen.

Es empfiehlt sich, auch auf die einzelnen
Lagen hie und da Butterflockchen zu ver-
streuen, da die Speise dadurch viel saftiger
wird, Man stellt die Backschiissel in den
Backofen, lidsst alles schon durchziehen und
serviert, wenn sich oben eine Kruste gebil-
det hat.

15. Mandel-Schlagsahne (ru;néinisch)

Man lidsst 1 Liter guten Rahm mit 120 g
Zucker, einem Stiickchen Vanille und 120 g
geschilten, geriebenen Mandeln einmal auf-
kochen. Man sprudelt alles gut ab, siebt
durch ein reines Tuch in eine Pudding- oder
Geleeform und stellt das Ganze 5 Stunden
kalt. Vor dem Servieren stiirzt man und
kann mit Erdbeerkonfitiire oder dergleichen
garnieren.

1. Reine Milch im Magén.

2. Milch mit Kathreiner im Magen.

—

Mildy ift das befte und audy
das billigfte Slahrungsmittel

dad wir heute haben. Sie enthdlt alle
Stoffe, und zwar in idealer Sujammen:
feung, die der Menfdy braudit, um fid
ju erndhren: Ciweifl, Kohlenhydrate, Fett,
Mineralftoffe und BVitamine.

fenn fie nur beffer verdaut wiirde!
Sobald fie in den Magen Fommt, gerinnt
fie ju Fafigen Klimpchen, die natiitlich
von den Verdauungsdfaften nur fdywer,
nut langfam bejrwungen werden. Mandjem
liegt fie fo ,fdywer im NMagen”, wie man
fagt. Darum mibgen fie audy viele Leute
niht, darum {dymedt fie ihnen nidyt.
Nun — b gibt jept ein fehr guted Mittel
dagegen, ein riditiges Hausdmittel fo-
sufagen . . .

Trintt man ndmlid) die

Mildy) mit — Kathreiner
| dem Rneipp-Malzkaffee

gemifdyt, halb und halb

dann bleibt fie gany feinfliiffig und fein=

flodig, wie Shnee {o jart und fein. Dann

witd fie natiiclidy fpielend leicht verdaut,

und — dreimal (!) {dyneller als fonft...
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