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Küdten
Spiegel

DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
Polnische, ungarische, rumänische und serbische Rezepte

Von Elisabeth M. Dank

Die Küche der Balkanländer hat viel Ver¬
wandtes mit der orientalischen. Man

vergisst heute nur zu leicht, dass die
türkische Herrschaft sich bis in die Mitte des

vorigen Jahrhunderts hinein über den ganzen

Balkan erstreckt hat. Und längst nach
dem Aufhören des politischen Bandes waren
es türkische Sitten und Gebräuche, die bis
zur Adria den ganzen Balkan beherrschten.
Noch heute findet man unverfälschtes Alt-
türkentum in Serbien, Rumänien und
Bulgarien -— sicher mehr, als in der sich im
Eiltempo europäisierenden Türkei.

Auf kulinarischem Gebiet lassen sich diese
Zusammenhänge besonders klar erkennen.
Die einfachen, aber kernigen Rezepte der
orientalischen Küche finden sich in der
rumänischen und serbischen,, sowie in der
ungarischen vor. Es werden ausschliesslich
Landesprodukte verwendet, woraus sieh der
grosse Verbrauch von Tomaten, Zwiebeln,
Mais, Mohn, Nüssen, Paprika — dem
besonders süssen Rosenpaprika — Kraut und
Auberginen erklärt. Auch das Schweinefleisch,.

eines der Hauptprodukte der
genannten Länder, macht sich in deren Küche
bemerkbar. Viele der dortigen Nationalgerichte

mögen uns zu üppig und schwer
vorkommen. Unter dortigen klimatischen
Verhältnissen und Lebensbedingungen aber,
mit trockenem Maisbrot gegessen, - wirken
sie trotzdem anregend und belebend.

Wie steht es mit dem ungarischen Gulyâs
(Gulasch), und seinen vielen Abarten,
darunter dem Pörkölt Ist die reichliche Bei¬

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 Gulyâs gegessen.

Es fehlt in keinem Spezialitätenrestaurant.
Also muss man es doch gut und sogar

besonders gern essen können.
Paprika ist bedeutend milder als Pfeffer.

Benützt man aber noch dazu den süssen,
besonders sonnengereiften Rosenpaprika, so
scheidet die Schärfe völlig aus, und es bleibt
nur die Anregung.

Unter den ungarischen Rezepten ist wohl
das des Gulyâs das berühmteste. Sehr
bekannt sind auch die Pressburger Mohn- und
Nussbeugel. Die angegebene Mohn- undNuss-
fülle eignet sich ebenfalls zur Füllung von
Torten oder zur Auflage auf Mürbteig.
Überhaupt werden in der ungarischen und
südslawischen Küche Mohn und Nüsse ganz
besonders viel verwendet. Mohn oder Nüsse,
mit Zucker gemischt, werden auf Nudeln
und auf Knöpfli gestreut; ebenso füllt man
die berühmten Strudel damit. Ganz besonders
sei auf das ausgezeichnete Rezept der
Zigeunernudeln hingewiesen.

In der polnischen Küche finden wir
verschiedene charakteristische Merkmale.
Zunächst wird sehr viel geriebener Meerrettich
verwendet. Die in unserm Rezept für Be-
chamel-Suppenfleisch angewendete Methode
kann mit dem gleichen Erfolg auf andern
Gebieten verwendet werden — man kann
mit einer Meerrettich-Bechamel- oder Rahm-
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/^o/nise/ts, llNKarrso/re, rumânîso/rs uncê «erbisc/is Ksss/ite
l^on Aêî«abet/r 4/. Dan/c

»Hie Hüode âer Lulduulâuâer dut viel Ver-
vuuâtos mit âer orieutulisedsu. Auu

vermisst deute nur 2U leiedt, àuss àio tür-
disedo Lorrsedukt sied dis iu âis Nitte âes

vori^su âudrduuâerts diueiu über âeu Zuu-
neu Lulduu orstreedt dut. Ouà iüUAst uued
âom àkdôrsu âes politisekou Luuàss vurou
us tiirdisede Litteu uuâ Oebrüuods, âis dis
^ur ^âriu âeu Auu^su Lulduu dederrsedteu.
diood deute kiuàet muu uuverkülsedtos â-
türdsutum iu Lorbisu, Rumüuieu uuâ Lui-
Zurisu .— sieker mekr, uls iu âer sied im
Oiltempo suroMisisrsuâsuOücksi.

^.uk duiiuurisedsm Oedist lusssu sied âiess
^usummeudüuM bosouàers diur sckouusu.
Oie eillkuedeu, über deruiAsu ks^exte âer
orisuìuiisedsu Weko kiuàsu sied iu âer ru-
müuisedsu uuâ ssrdisodsu^ sovis iu âer uu-
Zurisedou vor. Os voràsu uussedliosslied
Ouuàesproâudts verveuâst, voruus sied âer
Zrosso Vsrbruued vou Oomutou, Avisbsiu,
Nuis, Nodu, âsseu, Oupridu — âom de-
souàors süsseu Rossupupridu — Oruut uuâ
^.uder^iueu ordlürt. àed àus Lvdvsiue-
klsised,. eiuss âer Ouuptproâàte âer AS-
uuuutsn Oàuâsr, muedt sied iu àersu Wede
dsmordbur. Viele âer àortiAsu Hutiouul-
Asriodts möAsu uus ?u üppiA uuâ sedver
vordommou. Outer âortiAsu dlimutisedsu
Verdultuisssu uuâ OsdsusdsâiuAuuAsu uder,
mit troedeusm Nuisdrot AkMSseu, vickeu
sis trot^âsm uursAeuâ uuâ delsdsuâ.

V/is stedt es mit âsm uuAurisedou Kul^âs
(Oulused) uuâ ssiueu vielsu ^.durtsu, âur-
uutsr âem Oördölt? 1st âis rsivdlieds Lei-

Aube vou Lupridu uivdt ?u sedurk? üuun
muu àus virdlied ssseu?

Uuu dunu es sedr Aut. Vou 'Lodio dis 8uu
Oruuàko, àurvk i^sieu, kussluuâ, Ouropu
uuâ ^.meridu diuâurod virâ Oul^âs AöASS-
sou. Os tedit iu deinem Lpe^iulitàteurests-u-
ruut. ^.iso muss muu es àovd Aut uuà soZur
besouâors xeru esseu döuusu.

Lupriku ist doàeuteuà milâsr uls Liekkor.
Louüt^t muu udsr uoed âs.2u àou süsseu^
dssouàers souusuMreiktsu Rossupuprids,, so
sedoiâst âie Lodürko völlig uus, uuâ es dleidt
uur àis ^ureZuuA.

liuter âeu uuAurisedeu Re^eptou ist vodl
àus àes tiui^às àus dsrüdmtosts. Ledr do-
àuut siuà uued âio LressburZer Nodu- uuâ
àssdouAei. Ois s-uASAsdeue Nodu- uuà àss-
küile eiAuet sied odeiàlls ^ur OüIIuuK vou
Oortou oàor ^ur àiigAo uuk NürdteiA. Oder-
duupt veràeu iu âer uu^urisedou uuâ sûâ-
sluvisedeu Weds Nodu uuâ ilusse xuu^ de-
souâers viol vorveuàet. Nodu oàor dlüsse,
mit Aueder Aomisedt, veràou uuk ààsiu
uuâ uuk Kuöpkli Asstrsut; edeuso küllt muu
âis dorüdmtou Ltruàel àumit. Ouu/. dosouàers
sei uut àus g-us^o^kiodueto Rezept âer A-
Kouueruuàolu diuAeviessu.

Iu âer poluisedeu Wedo kinàeu vir ver-
sedioàouo eduràtsristisodo Nordmule. ?!u-
uüodst virâ sedr viol Asrisdeuor Noerrottied
vorveuàet. vis iu unserm Rezept kür Le-
odumol-Zuppeukloisod uuAoveuâkto Uetdoàs
duuu mit àom Aieiedsu vrkolA uuk uuàsru
Oedioteu vervsuàet veràou .— muu duuu
mit eiuor Nserrettied-Lsodumel- oâsr Kudm-
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sauce verschiedene Arten von Fleisch und
Gemüse gratinieren.

Neben dem Meerrettich verwendet die
polnische Küche besonders viel — heute von
der neuern Medizin so sehr geschätzte —
rote Rüben. Es lohnt sich wirklich die Mühe,
die angegebene polnische Suppe zuzubereiten.

Man wird sie nicht mehr vom Speisezettel

verschwinden lassen.
Die auch bei uns vielfach angewandte

Methode, alle Gemüsearten mit in Butter
gerösteten Bröseln zu geniessen, stammt aus
Polen.

Rumänien ist das Land der besonders
guten Konfitüren, glacierten Früchten und
des Konfekts. Im übrigen ähnelt die
rumänische Küche der schon an dieser Stelle
beschriebenen bulgarischen, griechischen und
türkischen. Zu hartem Brot kann man kräftige,

würzige Speisen gut brauchen. Und die
Sonne lässt all die kräftigen Zutaten in
überreichlichem Masse reifen. Dadurch erklärt
sich die charakteristische Eigenart der Küche
vom Bosporus bis zur Adria.

1. Polnische Suppe (Barzcz, polnisch)

3—4 rote Rüben werden roh geschält, in
Würfel geschnitten, mit Pfeffer, Neugewürz,
Kümmel, Lorbeerblatt, etwas Essig oder
Zitronensaft und Salz 40 Minuten lang gekocht,
passiert und mit % Liter saurem Rahm
aufgegossen. Man verrührt etwas Mehl hinein
und lässt noch einmal aufkochen. Wenn
notwendig, verdünnt man die Suppe mit Fleischoder

Gemüsebrühe. Mit gerösteten
Brotscheiben servieren.

2. Gulyassuppe (ungarisch)

% kg Rindfleisch wird in Würfel zerteilt,
6 mittelgrosse Zwiebeln werden in Scheiben
geschnitten und in Schweinefett oder Butter
angeröstet. Zum Schlüsse gibt man Paprika
dazu. Das Fleisch wird ohne Wasserzusatz
in den gerösteten Zwiebeln eine Stunde
zugedeckt weichgedünstet. Wenn das Fleisch
weich ist, kommen Wasser, Kümmel, Salz
und gekochte, in kleine Würfel zerteilte
Kartoffeln dazu.

3. Paprikakarplen (ungarisch)
(Man kann auch Seefisch so zubereiten)
Der Fisch wird abgeschuppt und aus

genommen, jedoch nicht gewaschen. Man
schneidet ihn in kleine Stücke, wobei man
die grössern Gräten entfernen kann. Man

salzt die Stücke und bestreut sie mit Paprika.
Unterdessen lässt man in Scheiben geschnittene

Zwiebeln und Tomatenmark (auf 1 kg
Karpfen 2 mittlere Zwiebeln und ein
Esslöffel Tomatenmark) in heissem Fett oder
Öl gelb anlaufen und giesst mit 2 Tassen
saurem Rahm auf, indem man ein Teelöffel
Mehl glatt verrührt hat. Das schüttet man
über den Fisch und lässt dann das ganze
y2 Stunde dünsten. Zum Schlüsse gibt man
einige Tropfen Zitronensaft dazu.

4. Bechamel-Suppenfleisch (polnisch)

Ein schönes Stück gekochtes Suppenfleisch
wird tranchiert und sorgfältig in einer
länglichen Backschüssel angerichtet. Man bereitet
eine feste Bechamel, in die man etwas
Zucker und sehr reichlich geriebenen
Meerrettich rührt, giesst sie über das Fleisch und
gratiniert das ganze im Rohr.

5. Gulyäs (ungarisch)

1 kg Rindfleisch wird in kleine Würfel
geschnitten, gesalzen, gepfeffert und Stunde
liegen gelassen. 2 mittlere Zwiebeln werden
würfelig geschnitten und mit 100 g klein-
würfelig geschnittenem Speck in eine tiefe
Kasserole getan. Wenn die Zwiebeln golcl-
braun werden, gibt man 3 Messerspitzen
Paprika und das Fleisch dazu. Unter
häufigem Umrühren brät man 5 Minuten auf
starkem Feuer. Dann bedeckt man das Fleisch
mit Wasser oder Fleischbrühe, deckt gut zu
und lässt 2 Stunden dünsten.

6. Kalbs-Pörlkölf (ungarisch)

1 kg Kalbfleisch wird in Würfel zerteilt.
3 grosse Zwiebeln werden in Scheiben
geschnitten und in heissem Fett goldgelb
geröstet, worauf man 1% Teelöffel Paprika
dazugibt. Dann wird das Fleisch ohne
Wasserzugabe bis zum Weichwerden gedünstet.
Wenn es halb weich ist, ab und zu einen
Löffel Wasser dazugeben. Der Saft muss sehr
dick sein. Man kann unter Umständen halb-
rohe Kartoffeln hineinreiben, um ihn sämig
zu machen. Pörkölt wird auch aus Huhn
gemacht.

7. Paprika (ungarisch)

1 kg Kalbfleisch oder 2 Hühner werden
wie im vorigen Rezept zubereitet, nur dass

man vor dem Servieren 6 Esslöffel sauren
Rahm dazu mengt.
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saues versokieàsns àtsn von vlsised unà
Vsmüss gratinieren.

Nedsn àsm Nesrrsttiod vsrvsnâet àis pol-
nisoks Küeks dssonàsrs viel — deute von
àsr neuern Nsài^in so ssdr gesedät^ts —
rots Lüden. vs lodnt sied virklied àis Nüds,
àie angsgsdsns polnisoks Lupps ?u?udsrei-
tsn. Nan virà sis niodt msdr vorn Lxeiss-
Zettel vsrsodvinâen lassen.

vis aued del uns vielkaed angsvanàts
Nstkoâs, alls Vsmüseartsn init in Lutter ge-
röststsn Lröseln ^u gsniessen, stammt ans
volsn.

Rumänien ist àas vanà àsr dssonàsrs
guìsn Konkitürsn, glasierten vrüedten unà
àes Konkskts. Im ädrigen ädnslt àis rumä-
niseds Küede àsr sedon an àisssr Ltells
dssedriedensn dulgarisodsn, grisedisedsn unà
türkisedsn. ^u dartem Lrot kann man kräk-
tige, vllr^ige Lpsisen gut drauedsn. Ilnà clis
Lonns lässt all àis kräktigsn Zutaten in üder-
rsiedliodem Nasse rsiksn. Oaâurod erklärt
sied àis edaraktsristiseds Vigenart àsr Küeke
vom Losporus dis ?ur ^ària.

1. ?o!r>izclis Huppe polriizclr)

3—4 rots Rüden vsràsn rod gssodält, in
lVürksl gssodnitten, mit vkskksr, Neugsvür?,
Kümmel, vordeerdlatt, etvas vsslg oàsr ^i-
tronsnsakt unà Lal? 4» Ninnten lang gekoedt,
passiert nnà mit ^ vitsr saniern Radm auk-

gegossen. Nan vsrrüdrt stvas Nsdl dinein
unà lässt noek einmal aukkoeden. lVsnn not-
venàig, vsràìinnt man àis Lupps mit vlsised-
oàsr Vsmüssdrüds. Ait gerösteten Lrot-
ssksidsn servieren.

2. (^u!/s55uppe (ur>zsr!5cli)

kg Rinàklsisod virà in Türkei ^srtsilt,
6 mittslgrosss ^viedsln vsràsn in Ledsidsn
gssednittsn nnà in Ledveinskstt oàsr Lutter
angeröstet. !?um Ledlusss gidt man vaprika
âa?u. vas vlsised virà odns lVasssr^usà
in âen gerösteten ^visdeln eins Ltnnàe ?u-
geàeekt veiodgsàûnstst. lVenn àas vlsised
vsied ist, kommen Yasser, Kümmel, Là
nnà gskoedìs, in klsins lVürksl ^ertsilts Kar-
tokksln àa?u.

I^sprl!<sl<srpien ^urizsrizcli)
(Nan kann aued Leskised so 2udsrsitsn)

ver vised virâ abgeseduppt nnà ans

genommen, Hsâoed niodt gevasedsn. Nan
sodnsiàet idn in kleine Ltüvks, vodsi man
àis grössern Vräten entksrnen kann. Nan

sal^t àie Ltüeks nnà dsstreut sie mit vaprika.
vntsrâssssn lässt man in Ledeiden gesodnit-
tens ^viedsln nnà vomatenmark (auk 1 kg
Karpken 2 mittlere ^visdeln unà sin vss-
lökkel vomatenmark) in deisssm Lett oàsr
Vl gelb anlauten nnà gissst mit 2 vasssn
sanrsm Rakm auk, inâsm man ein vsslökksl
Nsdl glatt vsrrüdrt dat. vas sodüttst man
üder àsn vised unà lässt àann àas gan?s

Ltunàs àtlnstsn. 2um Ledlusss gidt man
einige vropksn ?ütronsnsakt âa^u.

^4. ös^ismsI-Huppsnüelz^i (polr>izc4>)

vin sedönss Ltnok gskoedtss Luppsnkleised
virà tranediert unà sorgkâltig in siner läng-
lîodsn Laeksedüsssl angsriodtst. Nan dsrsiìeì
sins kssts Leedamsl, in àis man etvas
^ueksr unà ssdr rsivkliod gsriedensn Nssr-
rettiod rüdrt, giesst sie üder àas vlsised unà
gratiniert àas gan^s im kodr.

5. (unzsrîzcli)

1 kg Linâklsised virâ in kleine V^nrksl gs-
sodnittsn, gesalzen, gepkskksrt unà Ltunâs
liegen gelassen. 2 mittlere Tvàedsln vsràsn
rvürkslig gssodnittsn unà mit Illà g klsln-
vûrkelîg gssodnittsnsm Lpeek in sine tieks
Kasserole getan. Wsnn àis ^visdsln golà-
draun veràsn, gidt man 3 Nesssrspit^sn
vaprika unà àas vlsised ààu. Ilntsr däu-
klgem vmrüdren drät man ô Ninutsn auk
starkem vsuer. Dann beâsokt man àas vleisek
mit Yasser oàsr vlsiseddrüds, àsekt gut ?u
unà lässt 2 Ltunàsn àûnstsn.

6. I^s!ìzs-?ôrII<ô!t (ur>zsr!!c!i)

1 kg Kaldklsised vrirà in Würkel verteilt.
3 grosse ^rvisdsln vsràsn in Ledsiden ge-
sednittsn unà in deissem vstt golàgelb gs-
röstet, vorauk man veslökkel vaprika
àa^ugidt. vann virà àas vlsised odns "V?as-

ssr^ugads dis ^um 4Vsiedvsràsn geàûnstst.
'lVenn ss dald vsied ist, ad unà ?u einen
vökksl Yasser àa^ngeden. ver Lakt muss ssdr
àiek sein. Nan kann unter vmstânàen dald-
rods Kartokksln dinsinrsidsn, um idn sämig
^u maedsn. vörkölt virà aued ans Nudn ge-
maedt.

?spr!lis (uriHsrizcli)

1 kg Kaldklsisod oàsr 2 vüdnsi vsrâen
vis im vorigen Rezept ^udereitst, nur âass

man vor àsm Lsrvisrsn 6 vsslökksl sauren
lîadm âa^u mengt.
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EINE ERFOLGREICHE

Km
sollten Sie sich Ihrer Gesundheit zuliebe
leisten. Unsere Methode hat sich seit 50

Jahren bewährt. Profitieren Sie von

unsern Erfahrungen und intensiver
therapeutischer Arbeit und Beobachtung!
Bitte verlangen Sie kostenlos unsere
Aufklärungsschriften 23 eg

KURANSTALT 900m
hach

_ DEGERSHEIM
F Danleisen-Grauer, Dp. med. v. Segesser.

Erziehungs-Hilfe
Heilerziehung
auch in schwierigen Erziehungsfällen bietet das

Erziehungsheim „Ruotzip" bei Fiiie.'en

Sorgfältige Einzelbehandlung in kleinem Kreis.
Sehr ruhige geschützte Lage im Zentrum der
Schweiz. Auch für erholungsbedürftige Kinder
sehr gut geeignet. Zeitgemässe Berechnung.
Nähere Auskunft und Prospekt durch die
Heimleitung Dr. J. Schweizer.

Die Redaktion des « Schweizer-Spiegel »
bittet, bei unverlangt eingesandten
Manuskripten, Anfragen usw., Rückporto
beizulegen. Die Blätter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.

&IM&VUÜC:

8. Sarma (gefüllte Krautbläfter, serbisdi)
Yn kg mageres Schweinefleisch, % kg

mageres Rindfleisch wird gehackt und mit
einem Esslöffel ganz klein geschnittenen
Zwiebeln in Schweinefett geröstet. Nach
Geschmack kommt Salz, Pfeffer und etwas
Paprika, eine Mokkaschale Reis und ein ganzes

Ei dazu. Krautblätter werden mit dieser
Masse gefüllt und fest zusammengewickelt.
Sie dürfen nicht aufgehen. In einen irdenen
Topf legt man eine Schicht gefüllte
Krautblätter, eine Schicht in Scheiben geschnittenen

durchwachsenen Speck oder saftiges
Rauchfleisch, dann wieder eine Schicht
gefüllte Krautblätter usw. Die oberste Schicht
müssen die Krautblätter sein. Man füllt mit
kaltem Wasser auf und lässt sehr langsam
ohne Umrühren kochen. Der Topf muss
manchmal geschüttelt werden. Kochzeit 3
Stunden. Man bereitet eine dünne Einmachsauce,

in die man Paprika gibt, und serviert
die mit Speck belegten Krautwickel darin.

Kartoffeln oder Maishrot werden dazu
gegessen.

9. Gulyäs-Kartoffeln (ungarisch)
Rohe Kartoffeln werden in Würfel oder

Scheiben geschnitten und mit Schweinefett
oder Butter, gehackten, gerösteten Zwiebeln,
Paprika, Salz und würflig geschnittenen
Tomaten weich gedünstet.

10. Gemüse auf polnische Art (polnisch)

Junge Bohnen, Blumenkohl, Kohlrabi,
Rosenkohl, Schwarzwurzeln, Stechis, Erd-Arti-
schoken, Rettiche usw. werden in Salzwasser
weich gekocht und mit in Butter braun an
gerösteten Bröseln reichlich bestreut.

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 lässt langsam kochen. Wenn
das Kraut beinahe fertig gedünstet ist, gibt
man löffelweise sauren Rahm hinein, der sich
eindünsten muss.

12. Mamaliga (Maisbrei, rumänisches

Nationalgericht)
Polenta wird in Milch eingekocht, mit

Eiern vermischt, mit heisser Butter
übergössen,, mit geriebenem Käse bestreut und
in heissem Ofen gebacken.
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Vonîeissn-Lmus^. Pr. m«i. V Ssgssser.

LrxÎSliuiiAsHilLe
HeîIersiiS^uiiA
auck in sckvvierigea Lr^iekungZkâllen dietet às

MîeHiiligûieîm..lîuMg" de! fliis'en
Torgkâltige Lin^elbekanâlung in kleinem Krei8.
Lekr rukige gescküt^te l^age im Centrum cier
8ckvei?. ^uck lür erkvlungsdeäürflige Kinäer
sekr gut geeignet. ^eitgemâsse öerectinung.
Rädere ^uskunkt unci Prospekt 6urck äie kieim-
leitung »? Z.

Die Redaktion des « 8eüvveis:er Spiegel »
kittet, bei unverlangt eingesandten Nanu»
skripten, àkragen us>v., Rückporto kei^u-
legen. Die Rlätter sind nur aul einer 8eite
s?u kesekreiken.

àâ-

3. Hsrms (^slüüls Krsolt>!sllsr, zsrlzizcli)

^ kx maZsrss Lckweineklsisck, ^ KZ

ma^eres kindkleisck wird Askackt und mit
einem Ksslökkel Aan^z klein MScknittensn
Zwiebeln in Lckweinskett xsröstst. Kack (Zs-
sckmack kommt Là, kkskksr und etwas
kaprika, eins Nokkasckals Reis und ein Aan-
^ss KI da^u. Krautblättsr werden mit dieser
àlasss MküIIt und test ^usammenZewickelt.
Lis dürksn nickt aukZeken. In einen irdenen
kopk IsAt man eins Lckickt Zeküllte Kraut-
blatter, eins Lckickt in Lckeibsn Asscknit-
tenon durckwackssnen Lpeck oder saktiAss
kauckklsisck, dann wieder eins Lckickt xs-
küllts Krautblättsr usw. Die oberste Lckickt
müssen die Krautblätter sein. Nan küllt mit
kaltem Nasser auk und lässt sskr langsam
okns Ilmrükrsn kocksn. Der kopk muss
manckmal Asscküttelt werden. Keckheit 3
stunden. Nan bereitet eins dünne Kinmack-
sauce, in die man kaprika xibt, und serviert
die mit Lpeck bölextsn Krautwickel darin.

Kartokkeln oder Naisbrot werden da^u xe-
Zessen.

9. (^ul^s5-l^srtc>11s!n (uogsrizcli)
Robe Kartokkeln werden in IVürkel oder

Lcksiben Aescknittsn und mit Lckweinskett
oder Lutter, Aekacktsn, Asröststen Zwiebeln,
kaprika, Lal^ und würkli^ Asscknittenen ko-
matsn weick Asdünstet.

13. (^smüzs sul polriizclis (pc>Ir>!zc!i)

dunAg lZoknsn, LlumenkokI, Koklrabi, ko-
senkokl, Lckwar^wur^eln, Ltsckis, Krd-àti-
sckoken, Retticke usw. werden in Lakwasser
weick Zekockt und mit in Lutter braun an
Asröststsn Lröseln reicklick bestreut.

11. Hsuerlo-sut niil ssursm I?slim (polnkclr)
Uan macdt mit Zwiebeln und einer Krise

Knoblauck eins leicdte Kinmack, tut das
roks Kraut kinsin, hiesst mit Luppe oder
Nasser auk und lässt langsam kocksn. IVsnn
das Kraut beinako ksrtiA Asdünstst ist, ^ibt
man lökkelwsiss sauren kakm kinein, der sied
sindünstsn muss.

12. /^smslîzs (^sîslzrei, rumsnîzclisz

I^Ist!c>ns!gsr!cl>t)

kolsnta wird in Nilck einAekockt, mit
Kisrn vsrmisckt, mit keisssr Lutter über-
gössen, mit Akriebensm Käse bestreut und
in ksisssm Oken Aebacken.
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13. Mohn- oder Nussbeugel (ungarisch)
150 g Butter werden mit 300 g Mehl auf

dem Brett abgebröselt. Man gibt eine Messerspitze

Salz, eine Gärprobe aus 20 g Hefe und
5 Esslöffel Milch, sowie 2 Esslöffel Zucker
und 3 Esslöffel Rahm dazu. Man arbeitet den
Teig gut ab, behandelt ihn dann wie Butterteig,

indem man ihn dreimal zusammenschlägt

und auswalkt. Dann lässt man ihn unter

einer grossen erwärmten Kasserolle
aufgehen, walkt ihn stückweise aus, schneidet
ihn in längliche Vierecke, die man mit Mohnoder

Nussfülle belegt und zu Gipfeln formt.
Die Gipfel werden mit Ei bestrichen, halb
gebacken, nochmals mit Ei bestrichen und
fertiggebacken.

Nussfülle: 130 g auf Zitronenschale
abgeriebener Zucker wird mit 4 Esslöffel
Wasser und einem Vanillestengel zum
Kochen gebracht. Dann gibt man 200 g geriebene

Nüsse hinein, vermengt gut und lässt
die Masse auskühlen.

M o h n f ü 11 e : Man bringt 110 g Zucker
und einen Vanillestengel zum Kochen. Dann
kommt 280 g feingeriebener Mohn dazu. Der
dickliche Brei kocht einmal auf. Zum
Schlüsse kommen 3 Esslöffel gewaschene
und in warmem Wasser aufgequollene Ro¬

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

14. Zigeunernudeln (ungarisch)
In eine Backform gibt man eine Lage

gekochter, gut abgetropfter Nudeln, eine
Lage geriebene Nüsse und Zucker, eine Lage
Nudeln, eine Lage geriebenen Mohn und
Zucker, eine Lage Nudeln, eine Lage
Marmelade usw. Obenauf bestreut man mit
Zucker, Nüssen und Butterflöckchen.

Es empfiehlt sich, auch auf die einzelnen
Lagen hie und da Butterflöckchen zu
verstreuen, da die Speise dadurch viel saftiger
wird. Man stellt die Backschüssel in den
Backofen, lässt alles schön durchziehen und
serviert, wenn sich oben eine Kruste gebildet

hat.
1 5. Mandel-Schlagsahne (rumänisch)

Man lässt 1 Liter guten Rahm mit 120 g
Zucker, einem Stückchen Vanille und 120 g
geschälten, geriebenen Mandeln einmal
aufkochen. 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 stürzt man und
kann mit Erdbeerkonfitüre oder dergleichen
garnieren.

1. Reine Milch im Magen.

2. Milch mit Kathreiner im Magen.

fflilch ift das beffe und and)
ÔQ0 billigfite Hahrungamitfel

baê mir tfeute haben. @ie enthalt ade
Stoffe, unb jtsar in ibeafer {Mammen;
feijung, bie ber fflïenfcb braucht, um ftcfj

ju ernähren: (Siuieiff, Äoblentjt)btate,5ett,
(Dîineralfloffe unb SBitamine.

ÎDenn fie nur beffer perdaut unirde!
©obalb fie in ben ÎOÎagen fommt, gerinnt
fte ju fäffgen Älümpcffen, bie natürlich
son ben fSerbauungêfaften nur ftfjwer,
nur (angfani bejtsungen merben. OTancffem
liegt fte fo „fd)tt>er im OTagen", roie man
fagt. Sarum mögen fte auch B'e'e fkute
nicht, barunt fehmeeft fie ihnen nicht.
9cun — e§ gibt jefjt ein feftr gute! OTittel
bagegen, ein richtige! Jpauêmittel fo;
jufagen

Crinft man nämlich die

Slhld) mit — Kathreiner
dem fineipp-OTal^fofjfee
gemifefft, halb und halb

bann bleibt fte ganj feinftüfftg unb fein:
ffoctig, tsie @chnee fo jart unb fein. Sann
mirb fte natürlich fpielenb leicht oerbaut,
unb — bteimal fchneder al§ fonfl...
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13. oclsr I^Iuzzìzsugel (ungsrizch)
180 A Lutter werdsu wit 309 A Nsdl auk

dew IZrstt adgedröselt. Nan gidt sins Nesser-
spitze Lai?, sins stlarprode »us 20 A Neks und
8 Lsslökkel Nilok, sowie 2 Lsslökksl ^ueker
und 3 Lsslökksl Radm da^u. Nan arbeitst den
Leig gut ad, bedaudslt idn dann wie Lutter-
teig, iudsm man idn dreimal Zusammen-
selrlàgt und auswalkt. Dann lässt wan idn un
ter einer grossen erwärmten Hasssrolls auk-
geben, walkt ibn stüokweiss aus, sebneidst
ibn in langlieke Vierseks, die man wit Nobn-
oder blusskülls belegt und ?u dipkeln kormt.
vis dipkel werden wit Li bestrieben, bald
gsbaeken, noebmals mit Li bestrieben und
ksrtiggsbaoksn.

Husskülle: 130 A auk Atronensobale
abgeriebener Lueker wird wit 4 Lsslökkel
IVasssr und einem Vanillestengel ^um Lo-
oben gsbraobt. Dann gibt wan 200 g gsrie-
bens Lüsss binein, vermengt gut und lässt
die Nasse ausküblsn.

N o b nkü11e: Nan bringt 110 g Luoker
und einen Vanillestengel ^uw Loebsn. Dann
kommt 280 g ksingeriebensr Nobn da?u. Der
diekliebs Lrei koebt einmal auk. Lum
Loblusse kommen 3 Lsslökkel gewasebene
und in warmem IVasser aukgeyuollsns Ro-

sinsn, sowie 30—40 A geriebene Nandeln
oder Lüsse da^u.

14. ^izsur>srr>ucls!r> (ungsrizcìi)
In eins Laokkorm gibt man eins Lage

gskoebtsr, gut abgetropkter lsiudeln, sine
Lage geriebene Lüsss und Quaker, sine Lage
bludeln, eins Lage geriebenen Nobn und
Lueker, eins Lage Hudeln, eins Lage Nar-
welads usw. Obsnauk bestreut man mit
Lueksr, Lüsssn und Luttsrklöokebsn.

LZ smpkieblt sied, aueb auk die einzelnen
Lagen die und da löuttsrklöekebsn ?u ver-
streuen, da die Lpsiss dadureb viel saktiger
wird. Nan stellt die Laeksebüssel in den
lZaekoken, lässt alles sebön dureb^isben und
serviert, wenn sied oben sine Trusts gsbil-
dst bat.

1 2. /Vlsr>c1e!-5c1iläg5slir>s (rumäriizcch)

Nan lässt 1 Liter guten Rabm mit 120 A
^uoksr, einem Ltüokebsn Vanille und 120 g
gesobältsn, geriebenen Nandeln einmal auk-
kooben. Nan sprudelt alles gut ad, siedt
dured sin reines Luob in eins Ludding- oder
Llelsekorm und stellt das Llanos 8 Ltundsn
kalt. Vor dem Lervieren stürmt man und
kann mit Lrdbeerkonkitürs oder dergleioksn
garnieren.

1. Reine Niled iin Nagen.

2. Nilob init Xatdreiner iin Nagen.

Milch ist Sas beste uns auch

Sas billigste Nahrungsmittel
das wir heute haben. Sie enthalt alle
Stoffe, und zwar in idealer Zusammensetzung,

die der Mensch braucht, um sich

zu ernähren: Eiweiß, Kohlenhydrate, Fett,
Mineralstoffe und Vitamine.
Wenn ste nur besser verSaut rvurSe!
Sobald sie in den Magen kommt, gerinnt
sie zu käsigen Klümpchen, die natürlich
von den Verdauungssäften nur schwer,
nur langsam bezwungen werden. Manchem
liegt sie so „schwer im Magen", wie man
sagt. Darum mögen sie auch viele Leute
nicht, darum schmeckt sie ihnen nicht.
Nun — es gibt jetzt ein sehr gutes Mittel
dagegen, ein richtiges Hausmittel
sozusagen

Trinkt man nämlich Sie

Milch mit — iistkrsinsr
Sem Kneipp-Malzkoffee
gemischt, halb unS halb

dann bleibt sie ganz feinflllssig und
feinflockig, wie Schnee so zart und fein. Dann
wird sie natürlich spielend leicht verdaut,
und — dreimal schneller als sonst
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