restaurant

étterem

1053 Budapest Képiro u.3.
Tel.: 266-0430
Fax: 266-0425
info@kepirorestaurant.com
www.kepirorestaurant.com

Asztalfoglaldas / Reservation / Tischreservierung unter:

reservation@kepirorestaurant.com

restaurant

etterem

Mindon éxében bazai!

W—Mé 4% over! ® /4% sune JM fzyszc//‘




Eliszo

Minden népcsoport néprajzihoz, kultirajahoz szorosan hozzatartoznak étkezési szokasaik, ritusaik. Amit ma mi ,, magyar konyha-
nak” ismeriink, az csak egy vékony szelet a magyarsag 1100 éves torténelmébdl. S ahogy azt mar elédeink is megmondtak: ,,azok
vagyunk, amit megesziink”. A pogany, vandorlé torzsek nyereg alatt puhitott hiisevése 6ta eltelt idGszak alatt rengeteg hatas és ide-
gen kultiira érte a Karpat-medencét, s benniinket, itt €16 magyarokat. S mig a koriilottiink 1évG vilag befolyasolasa nem sziinik, ad-
dig ne higgyiik, hogy a mai karakteres, minden izében szenvedéllyel teli, s minket biiszkeséggel eltolt6 magyar konyhank varni
fog. Mert fiaink, és unokdink mar nem ugyanazt az izt fogjak érezni, mint ahogy mar mi sem érezhetjiik nagyapaink pasztor slam-
bucanak egyszerti, 4m mégis békét nyijtd izét. Eppen ezért mi, vendéglosok, fohajtissal tartozunk ama rendkiviil gazdag gasztro-
kultdra irdnt, mit Gseink hagytak rank. S hogy neked mi dolgod kedves vendég?! Ulj le kozénk, s mindazt, mit elédeink oly sokéig
apoltak, szined elé tessziik.

Jntroduction

The eating habits and rites of an ethnic group are deeply inherent in its ethnography and culture. What is known as
“Hungarian cuisine” is only a thin slice of the 1100-old-history of the Hungarians. As our ancestors already pointed out: “we
are what we eat”. Since the pagan, nomad tribes ate meat they creed under the saddle, the life of the Hungarians living in
the Carpathian-basin has been greatly influenced by foreign cultures. What's more, we should not think that until the sur-
rounding world ceases to have impact on us, our dishes which fill us with pride and are full of passion, will wait and remain
unchanged. Because our sons and grandsons will not savour the same taste, as we can’t savour the simple but harmonious,
tranquillizing taste of the shepherd slambuc of our grandfathers. This is exactly the reason why we, innkeepers, must treat
with the highest respect the extraordinarily rich gastro-culture that we inherited from our ancestors. And, dear guest, all you
have to do is sit among us and we will put everything our ascendants cherished with so much care in front of you.

‘Oorvort

Die Essgewohnheiten und Riten einer Volksgruppe hingen mit ihrer Volkskunde und Kultur ziemlich eng zusammen. Was wir als
,ungarische Kiiche” kennen, ist nur eine ,,diinne Schicht” aus der 1100 Jahre alten Geschichte des Ungartums. Wie auch unsere
Vorfahren gesagt hatten: ,,Wir sind das, was wir essen”. Die heidnischen, wandernden Stimme hatten das Fleisch unter dem Sattel
weich geritten, seitdem wurde das Karpaten-Becken wie auch Ungarn von zahlreichen fremden Kulturen beeinflusst. Wir wissen,
dass der Einfluss der um uns liegenden Welt nicht auf hort und die heutige thypische mit ausgezeichneten Geschmicken verse-
hene Kochkunst nicht stehen bleibt, sondern sich weiterentwickelt. Unsere Sohne und Enkelkinder werden namlich nicht densel-
ben Geschmack haben, wie wir auch nicht den des ,Schiferschlambuca” von unsereren Grof3vitern, das einfach aber dennoch
nach Frieden schmeckte. Gerade deshalb miissen wir, Gastwirte unser Haupt der Gastro-Kultur neigen, die uns unsere Vorfahren
hinterlassen hatten. Was sollst Du, unser lieber Gast tun? Setz dich zu uns und wir werden Dir alles vor Augen fithren, was unsere
Vorfahren so lange gepflegt hatten.



Jokat bableves, abogy Roga assgony fozte

JOxAI MOR (1825-1904), fRO

Jokai szerette az ,,emberes” ételeket, igy nem csoda, hogy egy olyan finomsaggal orvendeztette meg a magyarokat, mint a stirti
bablevese fiistolt malackorommel. A csiilkos, kolbaszos, csipetkés verzié mar mind-mind tovibbfejlesztett valtozat, ahogy ,,R6za
asszony készitette”.

HozzAVALOK:
e 60 dkg fiistolt sertéscsiilok o 3 pir debreceni (kolbdsz) e 20 dkg sziraz bab
o 10 dkg sargarépa o 10 dkg fehérrépa e 5 dkg zeller
* 6 dkg liszt o 3 dkg voroshagyma e 1-2 gerezd fokhagyma
o 2 dI tejfol o sertés zsir e kalocsai édes fiiszerpaprika
e 50, 6rolt bors o csipetke

Az elokészitett babot a csiilokkel 2-2,5 1 vizben tegyiik fel foni. Adjuk hozzd a megtisztitott, egészben hagyott répakat, a zellert és a
kolbdszt, s lassan f6zziik, amig a belevalok meg nem puhulnak. Ekkor, a bab kivételével, szedjiink ki mindent a 1ébl: a zoldsége-
ket tegyiik félre, a csiilokbdl forditsuk ki a csontot, majd a hisat kockazzuk, a kolbaszt pedig karikazzuk fel. A debrecenit, ami-
kor mar majdnem puha, kivessziik, hossziban félbevagjuk, stirtin beirdaljuk, kevés zsiron ropogdsra siitjiik, s csak kozvetleniil a
talalds el6tt adjuk djra a leveshez. Kozben kevés zsiron készitsiink zsemleszindi rantdst a finomra vagott voroshagymaval, a finomra
reszelt fokhagymaval és egy kevés pirospaprikaval, s ezzel siiritsiik be a levest. (Ha kell, sozzuk.) Tegyiik vissza a 1ébe a csiilkdt,
valamint a kolbaszt; ezekkel forraljuk dssze a levest, s kozben f6zziink bele egy kis csipetkét. Ha mér a tészta is puha benne, tej-
follel meglocsolva talaljuk.

Jokat bean soup as ~Aunt ‘Roza made it
MOR JOKAT (1825-1904), WRITER
Jokai liked the “full” meals with a strong character, so it is not surprising that he pleased Hungarians with his dense

bean soup with pig nails. The varieties made from shank, sausage and small pieces of paste are all new versions, as
“Aunt Roza made it”.

INGREDIENTS:
¢ 60 dg of smoked shank of pork e 3 pairs of debreceni (sausage) * 20 dg of dry beans
* 10 dg of carrots * 10 dg of turnips e 5 dg of celery
¢ 6 dg of flour * 3 dg of red onion o 1-2 cloves of garlic

e 2 dl of sour cream e lard
o salt, ground pepper o csipetke (small pieces of paste)

o sweet seasoning paprika (Kalocsai)

Put the prepared beans with the shank into 2-2, 5 litres of water to boil. Add the cleaned, whole carrots, turnips, the cel-
ery and the sausage and cook them slowly until they get soft. Take everything, except for the beans, out of the water: put
the vegetables aside, turn the bone out of the shank, then dice its meat and slice the sausage. Take the “debrecenis” out of
the water when they are almost soft, cut them into halves lengthwise, cut them in at close distances, fry them crackling on
the lard and add them to the soup only right before serving. In the meantime, make a beige-coloured roux on little lard,
with the fine-cut red onion, the fine-grated garlic and a little red paprika, thickening the soup with it. (Add some salt if
necessary.) Put the shank and the sausage back into the gravy, boil it and put small pieces of paste into it. If the paste is
tender enough, serve it with sour cream.

Bobnensuppe d la Jokar, zubereitet von Jrau ‘Roza
MOR JOKAT (1825 — 1904), SCHRIFTSTELLER
Jokai mochte gehaltvolle Speisen, so ist es kein Wunder, dass sie die Ungarn mit seiner dicken Bohnensuppe mit gerduchertem

Schweinshaxe, einer echten Kostlichkeit, erfreut hatte.
Die Variante mit Wiirstchen und ,,csipetke” gelten beide als weiterentwickelte Formen, wie von ,Frau Roza zubereitet”.

ZUTATEN:
® 600 Gramm geriuchertes Schweinefleisch mit Knochen (Eisbein)
o 3 Paar Debrecener Wiirstchen e 200 Gramm trockene Bohnen ® 100 Gramm Mdohren
¢ 100 Gramm Petersilienwurzeln e 50 Gramm Sellerie * 60 Gramm Mehl
® 30 Gramm Zwiebeln e 1-2 Knoblauchzehe e 2 dl saure Sahne

e Schmalz o Gewiirzpaprika von Kalocsa
o csipetke” (gezupfte Nudeln)

e Salz, gemahlener Pfeffer

Die eingeweichten Bohnen mit dem Eisbein in etwa 2 - 2,5 Liter Wasser kochen. Die gewaschenen, ganzen Méhren, die Sellerie
und die Wiirstchen dazugeben und langsam aufkochen, bis die Zutaten gar werden. Da alles bis auf die Bohnen aus dem Sud
nehmen: das Gemiise zur Seite legen, das Eisbein vom Knochen losen, dann das Fleisch in Wiirfel schneiden, die Wiirstchen in
Ringe schneiden. Wenn sie beinahe gar sind, harausnehmen, liings halbieren, dicht einschneiden, in wenig Schmalz rosten und
sie direkt vor dem Servieren erneut zur Suppe geben. Inzwischen in wenig Schmalz mit den kleingeschnittenen Zwiebeln, dem
fein zerstoflenem Knoblauch und wenig Gewiirzpaprika eine helle Mehlschwitze machen, und damit die Suppe dicken. nach
Bedarf auch salzen. Das Eisbein und die Wiirstchen in die Suppe zuriicklegen, in der Suppe mitkochen, und wihrenddessen ein
wenig ,,csipetke” einkochen. Sind die Nudeln gar, saure Sahne dariibergieflen und servieren.
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SFalusi tyikbistéves, Ujbdzy Ede modra

UjHAZY EDE (1844-1915), SZINMUVESZ

Ujhdzy Ede latogatasai sorn elbeszélte, hogy O az érett tyiikdarabokkal, aprélékoklal, tésztival és megfelel6 zoldséggel parolt le-
ves kedvelGje. Masnap a figyelmes foszakics kedveskedett neki a késobbi tyikhusleves els6 valtozatival. A Mester megkostolta,
majd tovibbi utasitasokat adott készitéséhez. gy alakult olyannd, ami a szizadfordulétél napjainkig a rangosabb vendéglatohelyek
kinalatibol nem hidnyozhat. "Egy ilyen tanyér leves a beteget talpra dllitja, s az egészségest virul6 ifjiva teszi."

HozzAVALOK:
e 1 nagyobb tyik e 50 dkg sirgarépa e 20 dkg fehérrépa
e 15 dkg zeller e 1 nagy fej voroshagyma e 15 dkg gomba

e 20 dkg zoldborso e 3 dkg paradicsompiiré
® 50, szemes egész bors e finommetélt

e 1 csomd petrezselyem

A megtisztitott tyikot tegyiik fel annyi hideg vizben f6ni, amennyi boven elfedi. Ha felforrt, szedjiik le a tetején képzodott habot. S6z-
zuk meg, adjunk hozza néhany szem borsot, tegyiik bele a meghdmozott fej voroshagymdt, a darab zellert, a paradicsompiirét, vala-
mint a sirga- és a fehérrépat, majd lassu tlizon f6zziik, amig a his és a z6ldség meg nem puhul. Kozben a zoldborsot egy kevés le-
vesben f6zziik puhdra. A finommetéltet sos vizben f6zziik ki, majd sziirjiik és oblitsiik le, s ezt is tegyiik félre. Ha a tyik mar puha,
vegyiik ki a 1ébl és daraboljuk fel (a borét hizzuk le, nagyobb csontjait fejtsiik ki). Kozben a levest hizzuk félre, hogy leiileped-
hessen. A feldarabolt hist tegyiik egy levesestilba, adjuk hozza a megf6zitt, vékonyra vagott zoldségeket, szeletelt gombdt és z6ld-
borsot majd a letilepedett leves tetejérdl szedjiik le a felesleges zsirt, és a forro 1ét sziirjiik ra a zoldséges-tészts hisra. A végén
szorjuk meg a finomra vigott petrezselyemmel.

SFalusi chicken-soup, d la Ede Ujbazy

EpE UjHAZY (1844-1915), ACTOR

During his visits Ede Ujh4zy gave accounts of his liking for soups stewed from pieces of ripe chicken, giblets, paste and some suit-
able fruit. The next day the chef pleased him with the first version of the later chicken soup. The Master tasted it, then gave fur-
ther instructions as to how to make it. So was made the version of the chicken soup which has always been present on the menu
of the most famous restaurants. “A plateful of this soup helps the sick get better and makes the healthy vigorous and young.”

INGREDIENTS:
o | bigger chicken * 50 dg of carrots e 20 dg of turnips
e 15 dg of celery e 1 bigger red onion e 15 dg of mushrooms
e 20 dg of green peas e 3 dg of tomato pulp e 1 bunch of parsley
o salt, whole pepper e vermicelli (very thin noodles)

Put the trimmed chicken to boil in so much water that it well covers it. When it boils, remove the foam from the surface of the water.
Salt it, add some peas, the peeled red onion, the celery, the tomato pulp, the carrots and the turnips, then cook it on a slow fire until
the meat and the vegetables get tender. In the meantime, cook the rest of the peas soft in a little soup. Cook the noodles in salted
water, strain them and put them aside. If the chicken is tender, take it out from the water and cut it into pieces (remove the skin and
the bigger bones). In the meantime, take the soup off the fire to let it settle. Put the pieces of meat in a soup-bowl, add the cooked
vegetables (cut them into thin pieces before), the mushrooms (cut them into pieces before) and the peas. Remove the fat from the
top of the soup and strain the hot liquid on the meat, vegetables and noodles. In the end, scatter it with fine-cut parsley.

................ y{ ”Memlppe p /dz[]bﬂ{ygde

UjHAZY EDE (1844-1915), SCHAUSPIELKUNSTLER

Ujhazy Ede erzihlte wihrend seiner Besuche, er mag die mit reifem Hiihnerklein, Nudeln und entsprechendem Gemiise gegarte
Suppe gerne. Am nichsten Tag iiberraschte ihn der aufmerksame Hauptkoch mit der ersten Variante der spéteren Hithnersuppe.
Der Meister kostete sie und gab Instruktionen zur Zubereitung der Suppe. So formte sich die Suppe, die von der
Jahrhundertwende bis heute aus dem Angebot der bekannten Gaststitten nicht fehlen darf. ,Ein Teller von der Suppe Ujhdzy heilt
den Kranken und den Gesunden zum bliihenden Jiingling”

ZUTATEN:
o 1 gréfSeres Huhn ¢ 500 Gramm Mohren * 200 g Petersilienwurzel
* 150 g Sellerie o 1 grof3e Zwiebel e 150 Gramm Champignons
® 200 Gramm Erbse ¢ 30 Gramm Tomatenpiiree e 1 Bund Petersilie
o Salz, ganze Pfefferkorner e Fadennudeln

Zuerst das gewaschene Huhn ( zerlegt in mehrere Portionen )in einen Topf geben. reichlich mit kaltem Wasser begiefSen, so dafl
das Fleisch bedeckt ist. Nun aufkochen und den entstehenden Schaum abschopfen. Salzen, ein paar Pfefferkorner (Im Anschluf3
daran), die geschilte Zwiebel, die Sellerie, das Tomatenpiiree,die Mohren und die Petersilienwurzel in den Topf geben. Alles
zusammen auf kleiner Flamme kochen lassen, bis das Fleisch und das Gemiise gar werden. Inzwischen die Erbsen in wenig
Suppe weich kochen. In der Zwischenzeit die Fadennudeln in gesalztem Wasser kochen, abseihen, abgieflen und zur Seite legen.
Ist das Huhn bereit weich, aus dem Topf nehmen und in Teile zerstiickeln (die Knochen und die Haut vom Fleisch l6sen)
Inzwischen die Suppe zur Seite stellen, damit sich das Fett setzt. Das kleingeschnittene Fleisch und das diinn geschnittene
Gemiise, die Champignonscheiben,die Erbsen in eine Suppenschiissel geben und das iiberfliissige Fett von der Suppe entfernen
anschliefend die Briihe dariiber giessen. Zur Garnierung Petersilie verwenden.



Vgedt barcsabaldsglé Y olndrné modra,
bogrdcsban Résgirve

A Molndrné modozatnak régi idSkre visszamend hagyoményai vannak. Eredetileg a vizimolnaroktol szirmazik. Tudniillik, a vizi-
molndrok a fizetésen feliil egy tanyér étellel is el kellett, hogy lassak az alkalmazottakat, a fiatal, j6 étvagyd molnarlegényeket.
Adott volt a hal, adott volt a liszt. A legegyszertibb az volt, ha a hallevesbe, a halaszlébe gytrt tésztat is foztek. A Molnarné feladata
volt mindez. Kalocsa, Paks, Baja kornyékének hires étele lett ez a halaszlé. 1890-ben irddott recept alapjan.

HozzAVALOK:
o 3 kg hal (ponty és lehetdleg mas fajtik is) e 3 fej voroshagyma * 9-10 evokanal fliszerpaprika
e 1-2 db hiivelyes paprika e 1-3 db cseresznyepaprika e 1 db paradicsom
o 1 gerezd fokhagyma o tészta

Bogrécsba ontsiink 1-2 ujjnyi sos vizet, tegyiik rd a darabokra vagott halat, de a bogricsot ne rakjuk tele, a forrasra legalibb két-
ujjnyi helyet hagyjunk, ontsiink ra vizet halszinig és tegyiik a tiizre. Ha f6zés kozben kezd habzani, megfelelé mennyiségti karikak-
ra vigott voroshagymat szorunk tetejére, a habra rakjuk kanalanként a sz6godi hazi cseresznyepaprikat, és ide-oda razogatissal
akadélyozzuk meg az odaégéstdl. Forras kozben meg kell izlelni, és ha sziikséges sozni, paprikdzni. Ha a leves megf6tt, kiilon
gytrt, f6tt lebbencset tesziink a levesbe.

(atfish soup d la Nolndrné from Sgeged,
made in stew-pot

The version 4 la Molndrné has long-lasting traditions. Originally, it was made by the water-millers. That is to say, the water-
millers, beyond the normal wage, had to give a plate of meal to the workers, the young mill-hands who had very good appetite.
The fish and the flour were given. The most simple thing to do was cook the kneaded paste in the fish-soup. It has become a
famous specialty of Kalocsa, Paks and Baja.

Based on a recipe from 1890.

INGREDIENTS:
* 3 kg of fish (carp and other species too if possible)

* 3 kg of red onions * 9-10 spoons of seasoning paprika e 1-2 peppers
e 1-3 cherry-peppers e 1 tomato o 1 clove of garlic
® paste

Pour 1-2 fingers of salted water in a stew-pot, put the fish (cut into pieces) in it, but do not fill the stew-pot completely, leave at
least a two-finger-space for the boiling, pour water on it until it covers the fish and put it on fire. If some foam appears during the
cooking, put some red onion rings on top and some spoonfuls of home-made cherry-pepper on the foam, and shaking the pot a
bit we can prevent it from burning. Taste it while it boils and, if it is necessary, add some salt and paprika. If the soup is cooked,
put big pieces of kneaded, boiled paste in it.

Yegedimer Welssuppe d la Srau Nolndr,
Suberertet 1m “Kessel

Die ,Frau Molnar”- Variante geht auf Traditionen alter Zeiten zuriick. Urspriinglich stammt sie von Wassermiillern. Sie mussten
nimlich ihre hungrigen Miillergesellen nicht nur belohnen sondern auch sittigen. Es waren Fisch und Mehl schon da. Am ein-
fachsten war, in die Fischsuppe auch geknetete Nudeln mitzukochen. Dies war die Aufgabe von Frau Molnr. Diese Speise wurde
in der Gegend von Kalocsa, Paks und Baja ziemlich beliebt.

Nach dem Rezept erfasst im Jahre 1890.

ZUTATEN:
o 3 kilogram Fisch (Karpfen und méglicherweise auch andere Fischsorten)
* 3 grofle Zwiebeln * 0-10 Essloffel Gewiirzpaprika o 1-2 Stiick Paprikaschoten
e 1-3 Stiick Kirschpaprika e eine Tomate o eine Knoblauchzehe

o Nudel

In den Kessel 1-2 Finger Salzwasser geben, die zerstiickelten Fische daraufgeben, im Kessel fiir 2 Finger Wasser Platz lassen, mit
genauso viel Wasser aufgieflen, das der Fisch bedeckt ist, zum Kochen bringen. Entsteht beim Kochen Schaum, mit genug
Zwiebeln bestreuen, auf den Schaum den Szegediner Paprika , loffelweise” geben. In der Zwischenzeit stindig rithren, damit die
Suppe nicht anbrennt. Beim Kochen kosten, nach Geschmack salzen, Gewiirzpaprika zugeben. Ist die Suppe gekocht, gesondert
geknetete und gekochte Fleckkerl in die Suppe geben.



S ideg kapros 10Ffi3elék, e&rmzm' kolbdsszal
1oltoir sertés sguggel

A DEBRECENI KOLBASZ REGIES NEPI ELKESZITESE:

A ,debreceni” kolbdszhoz kovér és soviny disznohuist vegyesen kell haszndlni. A hist egy kerek feneki tekndbe tegyiik, nagy darabokban
meghagyva. A két kézbe két hosszi pengéjli kést fogjunk, és azzal a hist hosszaban addig vagdaljuk, mig az egész his szép, apré részekre
oszlik. Mikor a hiist megvagdaltuk, tegyiink bele kalocsai fiiszerpaprikat, sot és borsot, izlés szerint. Kevés aprora vigott fokhagymdt is le-
het beletenni. Tiz kilo hiishoz tegyiink egy liter vizet is, azzal egyiitt gyirjuk jol el a fiiszeres hist. Azutdn a kolbdszhoz valé disznobelet tolt-
siik meg jo keményen a hissal. A kolbdszokat egy napig hagyjuk szikkadni, és csak azutdn tegyiik a fiistre, ahol elég, ha két napig 4ll.

HozzAVALOK:
® 4 hosszu szl fiistolt debreceni kolbasz e 4 szelet csaszarhusos fiistolt szalonna e Grolt bors
* 2,5 kg gyalult tok o 5 dkg voroshagyma o 3 dl tejfol
o 7 dkg zsir o 8 dkg liszt o kapor
o ecet e cukor ® 50
o tejszinhab o 4 db sertés sziiz ® majordnna, sO

A gyalult tokot sozzuk meg, s Gsszekeverve hagyjuk llni 15-20 percig, majd csavarjuk ki belle a felesleges nedvességet. A zsirral és a liszttel készit-
siink vildgos rantdst, adjuk hozza az aprdra kockazott hagymdt, s a finomra vgott kapor felét, majd tegyiik bele a tokat is. Mérsékelt tlizon, idénként
megkeverve fozziik, s sziikség szerint engedjiik fel vizzel, vagy csontlével. Ha puha, keverjiik bele a tejfolt, sozzuk, cukrozzuk, savanyitsuk kevés ecet-
tel vagy citromlével és adjuk hozz a vigott kapor maradékat. Kihiitjiik és keményre vert, nem édes tejszinhabbal ldgyan Gsszekeverjiik. A sertés szfizt
megmossuk, leszarogatjuk, majd éles késsel mindegyikbe akkora nyildst vigunk, hogy egy kolbaszdarab kényelmesen beleférjen. Az iireget soval,
borssal, majordnnaval bedorzsoljiik, majd beletessziik a kolbdszt. A hisokat kiviilr6l megsozzuk, egy-egy szelet hisos szalonnat fektetiink rijuk, és
kiilon-kiilon dupla aluf6lidba csomagoljuk, majd a pardzslo faszén f61é allitott racsra rakjuk. Kb. 45 percig siitjiik, kizben meg-megforgatjuk.

Ha a sziiz atsiilt, kihttjiik, és vékony szeleteket helyeziink a hideg tokfozelékre

( old pumpkin dish with dill and porg chops
Silled with sausage (debrecent)

THE POPULAR, TRADITIONAL WAY “DEBRECENI" SAUSAGE IS MADE:

To make “debreceni” sausage both fat and lean pork are needed. Put bigger pieces of meat in a round hutch. Take two long-bladed knives in both
hands and cut the meat lengthwise until it falls into tiny pieces. When the meat has been cut in, season it with paprika, salt and pepper according to
taste. Some garlic cut into tiny pieces can go into it either. For ten kilos of meat pour also a litre of water and knead the spiced meat with it. Then
fill the pig-guts (used for sausage) well with meat. Let the sausages dehumidify for a day, then smoke them for two days.

INGREDIENTS:
* 4 long sticks of “debreceni” sausage e 4 chops of smoked bacon o 2, 5 kg of shredded pumpkin
5 dg of red onion * 3 dl of sour cream o 7 dg of fat
8 dg of flour o dill o vinegar
e sugar o salt o whipped cream
4 pork chops o ground pepper © marjoram

Salt the shredded pumpkin, mix it and let it stand for 15-20 minutes, then press the superfluous liquid from it. Make a light roux from the fat and
the flour, add the diced onion and half of the fine-cut dill, and finally put the pumpkin in it. Cook it on moderate fire, mixing it sometimes, add
water or stock if necessary. When it is soft, add the sour cream, salt, sugar, make it sour with little vinegar or lemon juice and add the rest of the
cut dill. Let it cool down and mix it with the well-whipped but not sweet cream.

Wash the pork chops, dry them, take a sharp knife and cut such big holes on the chops that sausages can be put into them. Rub the holes with salt,
pepper, marjoram and put the sausages into them. Salt the chops from outside, lay a slice of bacon on each and wrap them separately into tinfoil.
Then place them on a grate over smouldering charcoal. Roast them for about 45 minutes, turning them over. When the chops are well-roasted, let
them cool and put thin slices on the pumpkin.

Kaltes Kiirbisgemiise mit “Dill,
Schweinekotlett mit ‘Debrecener ‘Wiirstchen
gefiillt nach Fungfrauen Art

DIE DAMALIGE ZUBEREITUNG DER DEBRECENER W URSTCHEN:

Zum Debrecener Wiirstchen braucht man sowohl dickes als auch mageres Schweinefleisch. Das Fleisch in grofere Stiicke schneiden, in eine rundformige
Schiissel legen. Ein Messer mit langer Klinge nehmen, das Fleisch der Linge nach hacken, bis das ganze Fleisch in schonen und winzigen Stiicken verteilt
ist. Nach dem Schneiden nach Geschmack Gewiirzpaprika von Kalocsa, Salz, Pfeffer dazu geben. Man kann es auch mit wenig kleingeschnittenem
Knoblauch bereichern. Zum 10 Kilogramm Fleisch 1 Liter Wasser geben, und sie durchriihren. Dann den Darm reichlich mit dem Fleisch fiillen, die
Wiirstchen fiir einen Tag trocknen lassen, und erst dann auf den Rauch fiir zwei Tage geben, wo sie bei zwei Tage Stehen anbrennnen.

ZUTATEN:
o 4 Stiick lange, geriucherte Debrecener Wiirstchen * 2,5 Kilogramm gehobelter Kiirbis 50 Gramm Zwiebel
o 4 Scheiben geriucherter Speck mit Kaiserfleisch * 0,3 Liter saure Sahne 70 Gramm Schmalz
* 80 Gramm Mehl e Dill o Essig
o Zucker o Salz o Sahne
* 4 Stiick Schweinekotlett o gemahlener Pfeffer ® Majoran, Salz

Den gehobelten Kiirbis salzen, durchkneten und 15-20 Minuten stehen lassen. Die iiberfliissige Feuchtigkeit entfernen. Mit dem Scmalz und Mehl eine
helle Mehlschwitze machen, die kleingeschnittenen Zwiebeln und die Hlfte des fein zerschnittenen Dills, dann auch den Kiirbis hineingeben. Bei mifSiger
Hitze unter zeitweiligem Umriihren kochen, und nétigenfalls mit Wasser oder Kochensud auffiillen. Wenn der Kiirbis gar ist, die saure Sahne hinein-
rithren, salzen, Zucker hineingeben, mit Essig oder Zitrone siuern, und den Rest vom Dill dazugeben. Abdidmpfen und mit der hart geschlagenen siifSen
Sahne weich umriihren. Das Schweinekotlett waschen, abtrocknen, und mit scharfem Messer Licher fiir die Stiicke schneiden. Die Locher mit Salz,
Pfeffer, Majoran durchreiben, dann die Wiirstchen hineingeben. Das Fleisch von auf3en salzen, darauf je eine Scheibe fleischigen Speck legen, und separi-
ert in doppelte Folie einpacken, anschlieend auf Rost iiber glimmende Holzkohle legen. 45 Minuten lang braten, inzwischen wenden. Ist das Fleisch
durchgebraten, abdimpfen, und die diinnen Scheiben auf das kalte Kiirbisgemiise legen.



Oroshdaz bigoit bideg libamdy Zsirydban

Magyarorszagon a baromfiipart els6k kozott 1896-ban Oroshdzin alapitotta meg a B. M. Bernardinelli csalad, igy
Oroshdza méltan nevezheté a magyar baromfiipar bolcs6jének.

Régebben tigy fogtak a libatéméshez, hogy Mérton-napra (november 11-re) meghizzanak. A tomést Gsszel kezdték
meg, és ot-hat héten keresztiil, naponta kétszer (reggel és este) vizben dztatott, s6zott kukoricaval tomték a libdkat.

HozzAvALOK:
* 800 g libamj * 100 g libahdj * 60 g voroshagyma
o 1,5 dl tej e egész bors e édes-nemes szegedi paprika

e 50 (izlés szerint)

A friss libaméjat lehdrtydzzuk, kierezziik. Gyengén sdzott hideg tejben kb. 1 6rét dztatjuk, majd szalvétaval szirazra
itatjuk. A libamdjat 1abasba tessziik, hozzdadjuk a libahjat, a karikdra vagott voroshagymat, majd egész borssal
fliszerezziik. Kevés vizet ontiink ala és feddvel letakarva, a siitGben mérsékelt tiizon siitjiik. Vigydzzunk arra, hogy a
méj kozepe ne maradjon nyers, ugyanakkor ne siissiik til sokdig, mert akkor kemény lesz. A majat a zsirbol lapat-
kanllal kiemeljiik. Ovatosan vigodeszkara tessziik. Kozben a zsirt egy kevés pirospaprikaval megszinezziik és
atsziirjiik. Amikor a mj kihdilt, éles késsel felszeleteljiik, és a kidermesztett libazsirral talaljuk.

Sattened goose-liver from Oroshdza m its grease

The poultry industry in Hungary was founded in 1896 in Oroshdza by the B. M. Bernardinelli family, so Oroshdza can be rightly
called the cradle of the Hungarian poultry industry.

People used to feed geese so that they fatten by Martin’s Day (11th November). They started the feeding in autumn and twice a day
for five-six weeks they crammed the geese with salted corn which they had soaked in water.

INGREDIENTS:
800 g of goose-liver * 100 g of goose grease * 60 g of red onion
e 1,5 dl of milk  whole grains of pepper e sweet-noble paprika from Szeged

o salt (according to taste)

Remove the film from the surface of the goose-liver and remove the veins as well. Soak it in cold, mildly salted milk for about an
hour then dry it with a piece of paper napkin. Put the goose-liver in a pan, add the goose grease and the onion rings, then season
it with whole grains of pepper. Pour little water under it, cover it and cook it in a mild oven. Be careful that the inner parts of the
liver roast through completely. At the same time do not leave it in the oven for too long lest it hardens too much. Take the liver
out from the grease with a big spoon. Put it gently on a chopping-board. Colour the grease with a little red paprika and pass it
through a sieve. When the liver cools down, slice it with a sharp knife and serve it with the chilled goose grease.

Kalte Ginseleber 1m eigenen Fett nach
Oroshager ~Art

In Ungarn wurde das Gefliigelgewerbe als erstes von der B.M. Bernardinelli Familie 1896 gegriindet, so gilt Oroshdza gerechter-
weise als die Krippe des ungarischen Gefliigelgewerbes. Friiher fing man an, die Génse im Herbst zu mésten, damit sie bis zum
Martinstag (11.November) richrig gemistet sind. Man mistete die Ginse mit im Wasser aufgeweichtem und gesalzenem Mais.
Die Prozedur wurde fiinf — oder sechsmal in der Woche, zweimal am Tag durchgefiihrt.

ZUTATEN:
® 800 Gramm Ginseleber ® 100 Gramm Génsefett

e 0,15 Liter Milch o ganze Pfefferkorner
o Salz (nach Geschmack)

e 60 Gramm Zwiebel
e EdelsiifSpaprika von Szeged

Die frische Ginseleber enthiuten, die Adern entfernen, in wenig gesalzener kalter Milch eine Stunde lang aufweichen lassen, dann
mit Serviette trocken tupfen. Die Ginseleber in einen Topf legen, das Génsefett und die in Ringe geschnittenen Zwiebeln
dazugeben, dann mit den ganzen Pfefferkornern wiirzen. Wenig Wasser darunter giefSen, und zugedeckt im Ofen bei mifiger
Hitze braten. Auf die Linge der Bratenzeit muss man griindlich achten: die Mitte der Leber darf nicht roh bleiben aber sie darf
auch nicht anbrennen. Die Leber mit einem Schaufel-Loffel aus dem Fett nehmen. Vorsichtig aufs Schneidebrett legen. Inzwischen
das Fett mit wenig EdelsiifSpaprika firben und abseihen. Ist die Leber ausgekiihlt, mit scharfem Messer aufschneiden und mit
dem erstarrten Génsefett servieren.



irke marba bélsgin tatdr magyarosan

A magyar sziirke marha a Hortobagy gyogyfiives illatd legeldit jarja éveken 4t. Ez, a Kirpat-medencében
kialakult §si dllatfajta az itt é16 pasztorok tarsa. A hagyomanyosan szabadon legeltetett joszig allando
mozgasa, lassu fejlodése segiti hiisiban az iz anyagok felhalmozodasit, igy a sziirke marha messzi fol-
don hires, egyedi zamatti hiissal szolgal.

HozzAVALOK:
e 60 dkg sziirke marha bélszin e 4 tojdssargdja e 1 kozepes fej reszelt voroshagyma
® 50 e rolt fekete bors, komény e 6rolt kicsit csipdsebb pirospaprika
* mustar e ketchup * 6 dkg vaj

* 0,5 dl olaj

A bélszint finomra daraljuk. Az olajt és a fliszerpaprikat elkeverjiik, majd hozzdadjuk a tojasok sargajat
és a puha vajat. Ezt 6sszedolgozzuk. Hozzdadjuk a nagyon aprora vagott voroshagymat, a fliszereket, és
alaposan elkeverjiik.

Fore-tastes from the HH ungarian cuisine:
Tatar beefsteat from FHungarian grey catile

The Hungarian grey cattle wanders for years on the Hortobégy, on fields that smell from herbs. This
ancient species which was first found in the Carpathian-basin is the companion of the shepherds living
here. As the cattle are traditionally grazed free, they are in constant movement and they develop slowly,
so the aroma substances can accumulate in its flesh easily. Therefore the grey cattle is famous for its
unique, aromatic flesh all over the world.

INGREDIENTS:
* 60 dg of beef loin * 4 yolks e 1 mid-sized grated red onion
o salt * mildly hot, ground red paprika, e mildly black pepper and cumin
e mustard e ketchup * 6 dg of butter

0, 5 dl of oil

Grind the loin fine. Mix the oil with the paprika, add the yolks and the soft butter. Mix them well. Add
the red onion (cut into very tiny pieces), the spices and mix them well.

Tatarbeafsteak nach Ungarischer ~Art

Das ungarische Graurind grast das ganze Jahr iiber auf den Heiden der Hortobagy. Diese im Karpaten-
Becken entstandene uralte Tierrasse gilt als Gefihrte der hier lebenden Schifer. Nach der Tradition
grast das Vieh im Freien, was dank der stindigen Bewegung und dem langsamen Wachstum zur
Anhdufung von Geschmackstoffen in seinem Fleisch fiihrt. So ist es kein Wunder, dass das Graurind die
Welt mit einem beriihmten, eigenartigen und besoders aromatischen Fleisch bereichert.

ZUTATEN:
e 600 Gramm Rinderlendenbraten (roh) e 4Eigelb e 1 mittelgrof3e geriebene Zwiebel
e gemahlener, etwas schirferer Gewiirzpaprika e Salz o Senf
e gemahlenerschwarzer Pfeffer, Kiimmel e Ketchup ~ ® 60 Gramm Butter

* 0,05 Liter Ol

Den Rinderlendenbraten fein hacken. Das Ol und den Gewiirzpaprika umriihren, dann das Eigelb und
die weiche Butter hineingeben. Dieses durcharbeiten. Die sehr kleingeschnittenen Zwiebeln, die
Gewiirze dazugeben und griindlich verriihren.



S ungaricum ielitog;
JH a1 hirdval fésgitert Roragort paprikaba rolfve

A tehéntej mindig fontos étel volt a népi konyhaban. A teheneket javarészt az asszonyok fejték. A friss te-
héntejet az asszonyok kocsogokbe ontotték, nyaron hiivos kamrakban, télen a konyhdkban tartottak. A
tirot a kovetkezoképpen készitették: Az aludttejet nagyobb fazékban gyfijtotték, kemencében, vagy spar-
helt szélén melegitették. ElGszor a tejfolt, majd ha a savot is feladta, tirotasakba tették, és a spajzban fe-
lakasztottak, hogy a savo teljesen kicsepegjen beldle - igy friss finom hazi tird keletkezett.

HozzAvALOK:
e 1 kg hdzi tird e 2 dl hazi tejfol e 1 mokkdskandl 6rolt koménymag
e 1 evikanal torGtt paprika e {z1és szerint csipGs paprika e 1 nagy fej aprora vagott voroshagyma
e 1 mokkéskanal fehérbors e 1 evikanal so

A hozzdvalokat egy nagy tilban habosra keverjiik, 24 oran 4t lehgtve llni hagyjuk. Akkor j6, ha tgy le-
het kenni, mint a fagyos zsirt.

Fore-tastes from the JH ungarian cuisine:

piced bome-made cottage cheese filled m pepper

Cow-milk has always been very important in traditional, popular cooking. Cows were mainly milked by
women. They poured the fresh milk into jugs, stored them in cool pantries in summer and in the kitchen
in winter. Cottage cheese was made as follows: they collected the curd in bigger pots and warmed them
in an oven or on the edge of a cooking-stove. First they put the sour cream then, if it came up, also the
wheyey into bags and hung them in the pantry to let the wheyey dribble out completely. This is how deli-
cious, fresh cottage cheese was made at home.

INGREDIENTS:
e 1 kg of home-made cottage cheese e 2 dl of home-made sour cream e 1 spoonful of salt
* hot paprika according to taste ¢ 1 coffee-spoon of ground cumin e 1 spoonful of ground paprika

* 1 big red onion cut into tiny pieces e 1 coffee-spoon of white pepper

Put the ingredients in a big bowl, mix them well until it gets a little bit foamy. Put it in the fridge for 24
hours. It is good if it can be spread like chilled fat.

‘Ungarische “Kostproben: Gefiillter Paprika
mit Aufstrich aus FHausquark (Topfen)

Die Kuhmilch spielte in der Volkskiiche immer eine grof3e Rolle. Die Kiihe wurden vor allem von
Frauen gemolken. Die frische Kuhmilch gelangte in Topfe, in der Sommerzeit wurden sie in kiihlen
Kammern, in der Winterzeit in Kiichen gelagert. Der Quark wurde folgenderweise zubereitet: die dicke
Milch wurde in einem groflerem Topf gesammelt und im Backofen gewdrmt. Zuerst fiillte man den
Sauerrahm in Quarktaschen, die in die Speisekammer gehéngt wurden, damit die Molke villig
abtropfen konnte. So entstand der kostliche Hausquark.

ZUTATEN:
e 1 Kilogramm Hausquark e 0,2 Liter hausgemachter Sauerrahm e 1 EL Salz
e 1 El gebrochener Paprika e nach Geschmack scharfer Paprika e 1 grofie kleingeschnittene
Zwiebel e 1 ML weifier Pfeffer e 1 ML gemahlener Kiimmel

Die Zutaten in einer grofSen Schiissel cremig riihren, 24 Stunden im Kiihlschrank stehen lassen.Wenn
man den Aufstrich wie den kalten Schmalz schmieren kann, ist er gut.



( Sirkepaprikds snidlinges bagi rétestésgtdaba tlfve

+INEM VASARNAP, HA NINCS PAPRIKAS.” — MONDJA A CSONGRADI SZOLAS.

A kiviilrdl jove névads a gulysok készitette hiisételre utal. Nem meglepd, hogy ugyanakkor alféldi parasztok is ismerték, s a parasztok kozt bukkant

fel még a 18. szizadban az étel porkolt elnevezése. A dél-alféldi paprikatermeld parasztok harmadik nemzedéke a paprika fiiszert a gulyasos hisba is
beletette, s ezzel kialakult az étel dj stilust megjelenése, megsziiletett masodik elnevezése, a papriks hs, kés6bb roviden paprikds (Szeged 1786). Az
Alf6ld6n maig megosztva hasznalatos a porkolt és a paprikds elnevezés.

A rétes egyike azon ételeknek, amely Magyarorszag gasztrondmidjira jellemzd, tipikus magyar étel.

HozzAvALOK:
* 60 dkg liszt o 3 dl hidegviz o 5 dkg zsir o kevés s0 e 1 egész tojis
A tésztit osszedolgozzuk finomra, selymesre, hélyagosra. 6 6rn dt szobahdmérsékleten pihentetjiik. Ezt kivetGen hirom tanyérnagysagi cipoba szakit-
juk. A pihentetés idején elokészitjiik azt a zsirt, amit a cipokra keniink. Ennek hozzavaloi: 15 dkg zsir, 1 tedskandl liszt, 1 kandl 10%-os ecet. Habosra
keverjiik, majd a cipok tetejére kenjiik. Langyos tanyérral lefedjiik, majd 2 orét pihentetjiik. Ezutin nydjtjuk, toltjiik, feltekerjiik, majd tepsibe rakjuk.
Tetejét vékonyan olvasztott zsirral megkenjiik, siitjiik. Melegen daraboljuk.

HozzAvALOK:
e 1 db kakas o 25 dkg vordshagyma ¢ 10 dkg libazsir 10 dkg zoldpaprika ¢ 10 dkg paradicsom
o 5 dkg liszt o 4 dl tejfol e 2 db tojas sirga o szegedi fiiszerpaprika Grlemény e torétt bors, s6

Az elokészitett kakast felteszziik fozni. A finomra vagott voroshagymat a libazsiron iivegesre piritjuk, beletessziik a kis kockékra dsszevagott zoldpaprikat,
majd paradicsomot. Megszorjuk szegedi fiiszerpaprika Grleménnyel, majd belehelyezziik a részeire darabolt kakast. Torétt borssal, sdval, 6rolt k-
ménnyel izesitjiik, és lefedve készre paroljuk. Ha kész, kiemeljiik az edénybdl, és apro kockikra vagjuk. A porkolt levet egy kis vizzel felengedjiik, és tej-
feles habardssal megfogadjuk. Az aprd kockékra vagott kakas hst osszekeverjiik 2 evokandl tejfollel és 2 tojassagdval, és aprora vagott snidlinggel majd
a rétes tésztaba toltjiik. Forrd siitGbe téve készre siitjiik.

( Dicken with paprika stuffed in bome-made
strudel flavoured with chive

“THERE IS NO SUNDAY IF THERE ISN"T CHICKEN WITH PAPRIKA ON THE TABLE.”- A SAYING QUOTES FROM CSONGRAD.

The name-giving coming from outside refers to a meat dish made by herdsmen. It is not surprising that it was also well-known among the peasants living in the
Great Plain at the time, and it was the peasants who named it porkolt in the 18th century. The third generation of the pepper-grower peasants living in the south-
ern part of the Great Plain added the paprika to the goulash meat creating a new version of this meal, which was named as paprikas his (meat with paprika),
later paprikis for short (Szeged 1786). In the Great Plain both pérkolt and paprikas are still used as names for the same thing. The strudel is one of those spe-
cialties which are typical of Hungarian gastronomy.

INGREDIENTS:
* 60 dg of flour * 3 dl of cold water 5 dg of fat o little salt o 1egg
Mix the ingredients to get fine, silky, blistery paste. Let it repose for 6 hours at room temperature. Then divide the paste into three, plate-sized loaves. While the
paste is let repose, prepare the oil which will be spread on the loaves. Its ingredients are: 15 dg of fat, 1 teaspoon of flour, 1 spoon of 10% vinegar. Mix it until it

is foamy then spread it on top of the loaves. Cover them with tepid plates, then let them repose for 2 hours. Then stretch, fill, roll them and put them in a baking-
dish. Spread a thin layer of melted fat on the top. Slice while they are warm.

INGREDIENTS:
* 1 rooster e 25 dg of red onion * 10 dg of goose-fat ¢ 10 dg of green peppers ¢ 10 dg of tomatoes
e 5 dg of flour o 4 dl of sour cream o 2 yolks e ground seasoning paprika from Szeged e ground pepper, salt

Put on the prepared rooster to cook. Fry the fine-cut red onion glassy on the goose-fat, add the green peppers (diced into small pieces), then the tomatoes.
Sprinkle it with ground paprika then put the pieces of rooster in it. Season it with ground pepper, salt, ground cumin and stew it under cover until it is tender.
When it is ready, take it out from the pan and dice it. Put some water in the stew, make thickening from sour cream and add it to the stew. Mix the small dices
of rooster with 2 spoons of sour cream, 2 yolks and chive cut into tiny pieces, then fill it in the strudel. Bake it ready in hot oven.

&) chmittlauch - Strudelteig

,OHNE PAPRIKAS GIBT ES KEINEN SONNTAG” SAGT DER SPRUCH AUS CSONGRAD.

Die von weit hergebrachte Benennung weist auf die von Schweinehirten zubereitete Fleischspeise hin. Es ist keine Uberraschung, dass sie gleichzeitig auch
unter Bauern vom Flachland bekannt war. Die Bezeichnung ,,porkolt” taucht erst im 18. Jahrhundert im Bauernkreis auf. Die dritte Generation der
Paprikaerzeuger vom Siid-Tiefland schmeckte auch das Gulaschfleisch mit Gewiirzpaprika ab, so entstand die neue Form der Speise und gleichzeitig die zweite
Benennung ,,das Paprikafleisch,” spiter die kurze Form”paprikds” (Szeged 1786). Im Flachland kommen beide Benennungen bis heute verteilt vor. Der
Strudel gilt als eine der hervorragendsten Spezialitiiten in der Gastronomie Ungarns.

ZUTATEN:
® 600 Gramm mehl * 0,3 L Kaltwasser * 50 Gramm Fett * wenig Salz * 1 ganzes Ei

Den Teig fein, seidig und blasig kneten. Dann 6 Stunden lang bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Den Teig in drei tellergroRe Laibchen teilen. Inzwischen das
Fett vorbereiten, das auf die Laibchen kommen soll. Die Zutaten dazu: 150 Gramm Fett, 1 Teeloffel Mehl, 1 Loffel 10%er Essig. Diese schaumig riihren, die
Laibchen damit oben bestreichen, mit einem lauwarmen Teller bedecken und 2 Stunden lang ruhen lassen. Danach den Teig ausrollen, fiillen, dann aufrollen,
auf ein Backblech legen, oben mit geschmolzenem Fett diinn bestreichen und schliellich backen. Warm wird er in Stiicke geschnitten.

ZUTATEN
e 1 Huhn ® 250 Gramm Zwiebeln ¢ 100 Gramm Ginsefett ¢ 100 Gramm Griiner Paprika ¢ 100 Gramm Tomaten
e 50 gramm Mehl o 0,4 Liter saure Sahne o 2 Eigelb o EdelsiifSpaprika von Szeged e gebrochener Pfeffer, Salz

Das vorbereitete Huhn zum Kochen bringen. Die kleingeschnittenen Zwiebeln im Fett glasig briunen, die kleingewiirfelten Griinpaprikastiicke, dann auch die
Tomaten hineingeben. Diese mit Edelsiiffpaprika von Szeged iiberstreuen, dann das in seine Teilen zerstiickelte Huhn hineinlegen. Anschlieend Pfeffer, Salz
und gemahlenen Kiimmel zufiigen und diese zugedeckt gar schmoren. Ist das alles fertig gekocht fertig, aus der Schiissel herausnehmnen und kleinwiirfelig
schneiden. Die Gulaschsof3e mit wenig Wasser auffiillen. Das Mehl in dem Sauerrahm anrithren und mit der Porkoltsof3e binden. Das klein gewiirfelte
Hiihnerfleisch mit 2 Essloffel Sauerrahm, 2 Eigelb und klein geschnittenem Schnittlauch anriihren. Diese in den Strudelteig fiillen, schliefSlich in den Ofen legen
und fertig backen.



Boryiimdyas boryinirigy, abogy Narchal fésgiterte

MARCHAL JOZSEF (1873-1929), A XIX. SZAZAD NAGY SZAKACSEGYENISEGE

Marchal J6zsef Franciaorszaghan kezdte palyafutisat, ahol elsajétitotta a francia konyha titkait. Szakdcsa volt I11. Napd-
leonnak, Albert f6hercegnek és Ferenc Jozsefnek is. Nevéhez fiizodik a vilaghir Marchal mdj.

HozzAVALOK:

e 80 dkg borjimj ¢ 10x6 dkg borjimirigy e 25 dkg kolozsviri csdszar szalonna

o 5 dkg zsir e 5 dkg liszt ® 50, bors, izlés szerint
o petrezselyem zoldje e 10 dkg liszt e 2 db tojas
® morzsa e 15 dkg vaj * 30 dkg z61d spirga

A borjiméjbdl tiz egyforma szeletet vagunk. A szalonna borét éles késsel levagjuk, és tiz szeletre vagjuk. A szalonna
szeleteket kevés zsiradékban ropogdsra siitjiik, és a zsirbol kiszedve melegen tartjuk. A borjimirigyet hideg vizben
kidztatjuk, sos vizben felforraljuk, lehiitjiik, és ruhan leszaritjuk. Szeletekre vigjuk, megs6zzuk, lisztbe felvert tojas-
ba martjuk, morzsiba forgatjuk és kevés vajban vildgos sargara siitjiik. A méjszeleteket sozzuk, borsozzuk, és liszt-
be martva a szalonna zsirjiban aranysargara piritjuk. Vajas z6ld spargaval talaljuk.

Neck sweet-bread with calf's liver; as
Narchal made 1t

J6ZSEF MARCHAL (1873-1929), SIGNIFICANT CHEF OF THE 19TH CENTURY.

Jozsef Marchal started his career in France where he picked up the secrets of the French cuisine. He worked as a chef for Napoleon,
for archduke Albert and for Francis Joseph as well. The world-famous Marchal liver is attributed to him.

INGREDIENTS:
e 80 dg of calf’s liver * 10 x 6 dg of neck sweet-bread e 25 dg of Kaiser bacon from Kolozsvar
e 5 dg of fat e 5 dg of flour o salt, pepper according to taste
e green of parsley * 10 dg of flour ® 2 eggs
e breadcrumbs e 15 dg of butter * 30 dg of green asparagus

Cut the calf's liver into ten identical slices. Cut the skin of the bacon off and cut the bacon into ten slices. Fry the slices of bacon
crackling on little fat and keep them warm after being taken out. Soak the neck sweet-bread in cold water, boil it in salted water,
let it cool down and dry it on a cloth. Slice and salt it, dip it into the mixture of flour and egg, roll it in breadcrumbs and fry it
light brown on little butter. Season the slices of liver with salt and pepper, and after putting them in flour, fry them in the fat of
the bacon until they reach gilt colour. Serve with buttered green asparagus.

Kalbsdbries mir “Kalbsleber, ubereitet
Yon Marchal

JOZSEF MARCHAL (1873-1929), BERUHMTE KOCHPERSONLICHKEIT DES XIX. JAHRHUNDERTS.

Jozsef Marchal begann seine Karriere in Frankreich, wo er sich auch die Geheimnisse der franzosischen Kiiche angeeignet hatte.
Er fungierte als Koch von Napoleon 111, Erzherzog Adalbert, sowie Kaiser Josef Franz. Mit seinem Namen ist die weltberiihmte
Leber von Marchal verbunden.

ZUTATEN:
800 Gramm Kalbsleber e 10 Stiick 4 60 Gramm Kalbsbrisen e 250 Gramm Kaiserspeck von Kolozsvar
50 Gramm Fett 50 Gramm Mehl o Salz, Pfeffer, nach Geschmack
o Petersilie ¢ 100 Gramm Mehl * 2 Eier
* Brosel * 150 Gramm Butter * 300 Gramm Griinspargel

Aus dem Kalbsleber zehn gleiche Scheiben schneiden. Die Haut des Specks mit scharfem Messer entfernen, danach in zehn
Scheiben schneiden. Die Speckscheiben in wenig Fett knusprig braten, dann aus dem Fett herausnehmen und warm halten. Die
Kalbsbrisen im Kaltwasser auswissern, im Salzwasser aufkochen, abkiihlen und schlie3leich auf einem Kiichentuch trocknen
lassen. Diese in Scheiben schneiden, salzen, panieren und in wenig Fett hellgelb backen. Die Leberscheiben salzen, pfeffern und
ins Mehl getunkt im Speckfett. briunen. Mit Spargelbutter iibergossen serviren.



Tejfilis Rdcponty, abogy Kridy Gyula szereite

KRUDY GYULA (1878-1933), RO

Kriidy Gyula, a magyar gasztronomia iréfejedelme. Nincs még egy ird, aki annyit és olyan részletesen irt volna evés-
r6l-ivasrol. Az ételeknek és az italoknak tudomanyos szintii szakértdje volt: miiveiben a konyhamiivészet és a bord-
szat példatlan bemutatdst kapott.

HozzAvALOK:
e 1 kg ponty e 2 kanal zsir e 10 dkg fiistolt szalonna e 1 kg burgonya
o | fej hagyma * 0,2 kg z6ldpaprika * 0,2 kg paradicsom e 1 pohdr tejfol
e 1 kandl liszt o paprika, s6

Egy szép kovér pontyot tisztitsunk meg, vigjuk kétfelé hosszaban és sozzuk be, aztdn a pikkelyes felét 2 ujjnyi tavol-
sdgban vagdossuk be, de azért szét ne essék. Ezekbe a bevigdsokba megfelel6 hosszisagu so- és paprikdba martott
szalonnaszeleteket rakjunk. Most a siitGpléh fenekére illessziink ujjnyi vastag palcicskakat egymastol 2 ujjnyi tavol-
sagban, ezekre tegyiik a két fél halat egymés mellé, hintsiik be karikara vagott voroshagymaval, paradicsomdara-
bokkal, a szalonndval, szérjuk be paprikéval és tejfollel leontve, egy oréig siissiik. Ha puhdra siilt, toltsiink még egy
kevés tejfolt hozza, kicsit paroljuk meg s adjuk fel.

‘Devilled carp with sour cream,
as Gyula “Kridy liked it

GyuLa KRUDY (1878-1933), WRITER.

Gyula Kridy, one of the most outstanding writers interested in Hungarian gastronomy.
There is no other writer who wrote so much and so passionately about eating and drinking. He was an expert on foods
and drinks on an academic level: he presented gastronomy and oenology in his works in an extraordinary way.

INGREDIENTS:
o 1 kg of carp e 2 spoons of fat e 10 dg of smoked bacon e 1 kg of potatoes
* 1 onion * 0, 2 kg of green peppers ¢ 0, 2 kg of tomatoes e 1 cup of sour cream
e 1 spoon of flour e paprika, salt

Clean a nice fat carp, cut it into halves, salt it and crimp the flaked part at two-finger-distances avoiding that it fall
apart. Put properly-sized slices of bacon seasoned with salt and paprika in these holes. Put one-finger-thick small
sticks on the bottom of the baking-sheet at two-finger-distances and put the two half-fish on them. Place red onion
rings, tomato-pieces, the bacon on the fish, season it with paprika and pour sour cream on it. Roast for an hour. If
it's soft, add some sour cream again and stew it for a little while.

Karpfen nach serbischer ~Art, wie
Yon Gyula “Kridy bevorgugt

GyuLA KRUDY (1878 — 1933)

Gyula Kridy wird als die grofite Schriftsteller-Personlichkeit der ungarischen Gastronomie angesehen. Man kennt
keinen Schriftsteller, der so viel und ausfiihrlich vom Essen und Trinken geschrieben hitte. Er wurde sogar als Experte
fiir Speisen und Getrinke betrachtet: In seinen Werken wurden Kiichenkunst und Weinkunde beispiellos vorgestellt.

ZUTATEN:
e 1 Kilogramm Karpfen o 2 Loffel Fett ° 100 Gramm Riucherspeck
o 1 Kilogramm Kartoffeln o 1 Zwiebel e 200 Gramm Griinpaprika
¢ 200 Gramm Tomaten e 1 Brecher Sauerrahm e 1 Loffel Mehl

o Gewiirzpaprika, Salz

Einen dicken Karpfen abspiilen, lings in zwei Stiicke schneiden, salzen, dann seine Schuppenseite in kleinen
Abstiinden (2 Finger) einschneiden, er darf aber nicht zusammenfallen. Die Speckscheiben in Salz und
Gewiirzaprika tunken, dann diese in die Einschnitte hineinstecken. Aufs Backblech 1-Finger dicke Stéibchen in
kleinen Abstinden (2 Finger) und darauf die zwei Fischhilften legen. Sie mit in Ringe geschnittenen Zwiebeln,
Tomatenstiicken und Speck bestreuen, Gewiirzpaprika dariiberstreuen, mit Sauerrahm begiefien, schliefSlich eine
Stunde lang braten lassen. Ist der Fisch gar, noch etwas Sauerrahm dazu geben, und servieren.



Balatom fogas filé kesgthelyr mddra, rantott burgonydval

(AZ 1958 VILAGKIALLITASRA KESZULT KOMPOZICIO)

Jokai Mor tollabdl: , A Balaton-vidék egy bdjos menyasszony, ki volegényére var, minden ponton tj béjait térja fel; mentiil tovibb nézziik,
anndl szebbnek latjuk, s bar nevessenek ki érte, én azt mondom, hogy az egész tij mosolyog.”
Széchenyi Istvn is azt irta, hogy a joizti balatoni fogas, mely minden édesvizi halak kiralya.

HozzAVALOK:
e 720 g balatoni fogas filé e 1/3 csésze napraforgoolaj a siitéshez e 1 csésze hal alaplé, fogas csontokbol
o 7 csésze Tokaji Furmint o 2 csésze tejszin * 600 g é16 folyami rak
o 2 tedskandl s6 e 200 g Champignon gomba, cikkekre vigva e 3 kis csokor kapor
* 500 g burgonya ° 50 * 60 g vaj

e 2 evokanal petrezselyem zoldje finomra vigva
A fogas filéket sézzuk, lisztbe hempergetjiik, majd félretessziik. Kozvetleniil talalds el6tt forrd olajon kb. 25 cm atmérdjii serpenydben
mindkét oldalukat megsiitjiik. (6-7 perc) Az 1 csésze alapléhez ? csésze Furmintot dntiink, és lassan 1/3 részére beforraljuk. Egy 1 literes
gyorsforraldban 2 csésze tejszint a felére beforralunk, hozzaontjiik a fehérboros alaplevet, egybeforraljuk és sozzuk. 2 evokandl frissen va-
gott kaporral osszeturmixoljuk, igy halvanyzold martst kapunk. Belekeveriink 1 evSkanal vagott kaprot, és talalasig melegen tartjuk.
Egy 3 literes libasban 1/2 liter vizben 2 tedskandl sét és 1 kis csokor kaprot forralunk. A rikokat forrasban 1évd sos, kapros vizben 5
percig f6zziik, majd lehiitjiik. 4 db szép rakot egészben félretesziink disziteni. A tobbibdl kibontjuk a hst, és vajban atmelegitjiik. A
gombafejet cikkekre vagjuk és vajon megparoljuk. Soval és frissen 6rolt fehér borssal izesitjiik. Szlirikandlban lecsepegtetve talaljuk. A
burgonyt cikkekre vagjuk, és sos vizben puhdra f6zziik. A vizet ledntjiik és petrezselymes forrd vajban 4tforgatjuk a burgonyakat. 4 ta-
nyérra elosztjuk a kapros martast, erre helyezziik a megsiitott filéket. Egyik oldaldra a rakhust, masik oldaldra a parolt gombit helyez-
ziik, mellé a petrezselymes burgonyt.

Pike-perch fullet from Balaton d la Kesgthely,
With coated potatoes

(THE VERSION WHICH WAS MADE FOR THE WORLD-EXHIBITION IN 1958)

From Mor Jokai's pen: “The Balaton-region is a graceful bride waiting for her bridegroom who unveils newer and newer details of her beauty. The
longer we contemplate her, the more beautiful we see her. And even if you laugh at me, I'm telling you: the whole land is smiling.” Istvin Széchenyi
wrote that a savoury pike-perch from the Balaton is the king of all fresh-water fish.

INGREDIENTS:
e 720 g of pike-perch fillet from Balaton e 1/3 cup of sunflower oil for frying e 200 g of Champignon mushrooms, cut into gyrons
e ? cup Furmint from Tokaj © 60 g of butter e 1 cup of the base for fish-soup from pike-perch bones
o salt * 2 spoons of fine-cut green of parsley e 2 cups of cream
e 2 teaspoons of salt 3 small bunches of dill 600 g of live crawfish

* 500 g of potatoes

Salt the pike-perch fillets, roll them in flour and put them aside. Right before serving fry both sides for 6-7 minutes in hot oil in a frying-pan (diam-
eter: 25 cm). Pour the Furmint into the base for fish-soup and boil it slowly till its one-third part. Take a 1-liter chafing-dish and boil the cream till
its half part. Add the base, boil and salt it. Mix it with 2 machine with 2 spoons of freshly cut dill to get a pale green sauce. Mix 1 spoon of cut dill
and keep it warm until serving.

In half a litre of water boil 2 teaspoons of salt and 1 small bunch of dill in a 3-litre-pot. Put the crawfish in boiling salted water and boil them for 5
minutes, then let them cool down. Put aside 4 nice crawfish for decoration. Get the flesh out of the rest of the crawfish and heat it in butter. Cut the
mushrooms into gyrons and stew them on butter. Season with salt and freshly ground white pepper. Serve drained off in a skimmer.

Cut the potatoes into gyrons and boil them soft in salted water. Drain the water and roll the potatoes in parsleyed hot butter.

Divide the dill sauce on four plates and place the fillets on them. On one side put the crawfish, on the other side put the stewed mushrooms and
place some parsleyed potatoes as well.

Balatoner Fogoschfilet auf Kesgthelyer Ar,
mit ‘Bratkartoffeln

(DIE KOMPOSITION FUR DIE WELTAUSSTELLUNG IM JAHRE 1958)

Mor Jokai schrieb: ,,Die Gegend um den Balaton ist eine anmutige Braut, die auf ihren Briutigam wartet. Sie zeigt sich immer wieder mit neuer Anmut. Je
weiter wir schauen, desto schoner finden wir sie. Ich sage es Thnen mit aller Entschlossenheit: die ganze Landschaft Fichelt sogar.” Istvin Széchenyi sagte, der
Balatoner schmackhafte Fogosch sei der ungekronte Konig der Siiwasserfische.

ZUTATEN:
e 720 Gramm Balatoner Fogoschfilet e 1/3 Tasse Sonnenblumendl zum Braten e 2 Tassen Obers
e 1 Tasse Fischsud von den Fischgriten o 7 Tasse Tokajer Furmint o 2 Teeloffel Salz
¢ 600 Gramm lebendiger Krebs o 3 Kkleine Biinde Dill o Salz
e 200 Gramm Champignons in Scheiben geschnitten ¢ 500 Gramm Kartoffeln © 60 Gramm Butter

o 2 Essloffel fein geschnittene Petersilie

Die Fogoschfilets salzen, im Mehl wenden und bei Seite legen. Direkt vor dem Servieren im heifRen Ol in der Pfanne (25 cm im Durchmesser) auf
beiden Seiten 6 -7 Minuten braten. In den ganzen Fischsud den Tokajer Furmint riihren und langsam auf 1/3 einkochen. In einem 1 Liter
Schnelltopf das Obers auf die Hilfte einkochen, den Weinsud zugiefen, das alles zusammenkochen und salzen. Mit der Petersilie zusammen mixen,
so bekommt man eine hellgriine Sof3e. Einen Essloffel Dill hineinmischen und bis zum Servieren warm lassen. In einem 3 Liter Topf im? Liter
Wasser 2 Teeloffel Salz und einen kleinen Bund Dill kochen lassen. Die Krebse in kochendem gesalzenem Dillwasser 5 Minuten lang kochen, dann
abkiihlen lassen. Zur Dekorierung 4 ganze Krebse bei Seite legen. Aus dem iibrig gebliebenen (Krebse) das Fleisch herausnehmen und in Butter
aufwirmen. Die in Scheiben geschnittenen Pilzkopfe in Butter diinsten. Mit Salz und frisch gemahlenem weifSem Pfeffer wiirzen. Im Filterloffel
abtropfen lassen und servieren. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, dann im Salzwasser gar kochen. Das Wasser abgief3en und die Scheiben in
heifler Petersilienbutter schwenken. Die Dillsof3e auf 4 Teller verteilen, darauf die gebratenen Filets legen. Auf die eine Seite das Krebsfleisch, auf
die andere die gediinsteten Pilze und daneben die Kartoffeln legen.



v Cuvee

Kemencében siilt Nzalajka pisgrang
Jokbagymads teyfellel grilleve

A kb. 4 km hosszi Szalajka volgyben folyo Szalajka patak medrét tobb helyen mesterségesen megduz-
zasztottdk, és a tavakban pisztringot tenyésztenek. A pisztring fehérjében és A vitaminban gazdag, kon-
nyen emészthets és tapértéke igen magas.

HozzAvVALOK:
e 10 dkg vaj
e fél csomo petrezselyemzold
* 0,5 | hizi tejfol

e 1,5 kg pisztrang
* 6-8 gerezd fokhagyma
e 50, bors

A szobahdmérsékletii vajat elkeverjiik a zizott fokhagymaval, az aprdra vagott petrezselyemmel, és a tej-
follel. A halat megtisztitjuk, beirdaljuk, kiviil-beliil s6zzuk. A vigatokba belekenjiik az osszekevert mar-
tast. A halakat egy tepsibe tessziik, a maradék ontetet a halak tetejére osztjuk. Forrd siitGbe tessziik, és a
25-30 percig siitjiik. Nyari konny(i kevert salatival talaljuk.

Nalajka trout baked in oven, grilled with sour
cream and garlic

The bed of the Szalajka-stream running in the 4-km-long Szalajka-valley has been artificially swollen and
now trout is bred in the lakes. The trout is rich in protein and vitamin-A, is easily digestible and has high
nourishing values.

INGREDIENTS:
e 10 dg of butter

e half a bunch of green of parsley
¢ 0, 5 I of home-made sour cream

e 1, 5 kg of trout
* 6-8 cloves of garlic
e salt, pepper

Mix the room temperature butter with the mashed garlic, with the parsley cut into tiny pieces and with
the sour cream. Clean and crimp the fish then salt it inside and outside. Put the mixed pulp in the cuts.

Place the fish in a baking-dish and put the rest of the pulp on top spreading it on the fish. Put it into hot
oven for 25-30 minutes. Serve with light mixed summer salad.

Jm Backofen gebackene Forelle Szalajka,
gegrillt in Knoblauch - Sauerrabm

Das Bett des etwa 4 Km langen Baches vom Tal Szalajka wurde an mehereren Stellen kiinstlich aufges-
taut und in den Teichen Forellen geziichtet. Die Forelle ist reich an Eiweif$ und Vitaminen hat einen
ziemlich hohen Nidhwert, daneben ist sie leicht zu verdauen.

ZUTATEN:
e 100 Gramm Butter
e halber Bund Petersilie
¢ 0,5 Liter hausgemachter Sauerrahm

e 1,5 Kilogramm Forellen
e 6 — 8 Knoblauchzehen
o Salz, Pfeffer

Die Butter (sie soll bei Zimmertemperatur sein) mit dem zerstofenem Knoblauch, der klein geschnitt-
tener Petersilie und den Sauerrahm verriihren. Den Fisch waschen, einschneiden, innen und auflen
salzen. In die Einschnitte die zubereitete Sof3e einschmieren. Die Fische aufs Backblech legen, die
iibriggebliebene Sofde auf die Fische verteilen. In heifSen Ofen legen und 25 — 30 Minuten lang backen.
Mit leichtem, gemischtem Sommersalad servieren.



Ndrton napt libalagodalmas
Kaposzrds laskdval

Mirton 316-ban sziiletett egy romai tribunus fiaként. 18 éves koraban apja kivinsagara a 1égio katondja lett. Nem
sokkal késobb Amiens-ben megkeresztelkedett, otthagyta a sereget és misszionarius lett, majd 371-ben a Loire
menti Torus piispokévé vilasztottdk. A hagyomény szerint Mérton elbjt 2 nagy megtiszteltetés el6l a libak kozott,
de a nagy gagogis elarulta.

HozzAvVALOK:
o egy egész liba e | tedskandl majorinna
o 1 fej voroshagyma * 0,4 kg vegyes zoldség
o egy kis fej kiposzta L)
e bors

e 3-4 gerezd fokhagyma
e 1-1 db paradicsom, paprika
o liba zsiradék a piritashoz

Egy egész siitnivalo libat gondosan kitoklaszunk és megmosunk, a hijat és a folosleges bort levessziik. A libat soval,
borssal, majorannaval izesitjiik, és fokhagymds, hagymas z6ldségagyon, a sajét zsirjaval a siitében puha ropogdsra
siitjiik. A kdposztat finomra reszeljiik és vagjuk, lesozzuk, és kicsit allni hagyjuk. Jol kifacsarjuk, kevés zsiradékon,
kevergetve, arany barndra piritjuk. A forré piritott kdposztaba forgatjuk bele a kif6zott hazi laskatésztat. Talalds
el6tt a libamajat a forrd libazsirban megsiitjiik.

Wedding goose on Nartin's “Day with
11bbon noodles and cabbage

Martin was born in 316 as a son of a Roman tribune. At the age of 18, to his father’s wish, became a soldier in the
legion. Soon after that, he got baptized in Amiens, left the army and became a missionary. In 371 he was elected
bishop of Torus (town along the Loire). According to the tradition, he hid from the big celebration among the
geese but the gabble gave him away.

INGREDIENTS:
e 1 whole goose e 1 teaspoon of marjoram * 3-4 cloves of garlic
e 1 red onion * 0, 4 kg of mixed vegetables e 1 tomato, 1 pepper
e 1 smaller cabbage o salt e goose-fat for frying
* pepper

Deplume the goose completely (remove even the “bags” of the feathers), wash it and remove the fat and the skin.
Season the goose with salt, pepper and marjoram. Place it on vegetables scattered with garlic and onion rings and
fry it in its own grease in the oven. Grate and cut the cabbage fine, salt it and let it rest a bit. Squeeze the liquid
from it well then stirring it on little fat, fry it until reaches a golden brown colour. Roll the ready home-made rib-
bon noodles in the cabbage. Fry the goose-liver in hot goose-fat before serving.

Nartinigans mit “Krautnudeln

Martin von Tours, geboren "Wehrdienst" Kriegsdienst und wurde Missioner. 371 wurde er zum Bischof von Tours
geweiht. Nach der alten Tradition versteckte er sich wegen der Verehrung in einem Ginsestall. Die aufgeregt
schnatternden Génse verrieten aber seine Anwesenheit.

ZUTATEN:
e 1 ganze Gans e 1 Teeloffel Majoran e 3-4 Knoblauchzehen
o eine Zwiebel * 0,4 Kilogramm gemischte Gemiise ® 1 Tomate, 1 Paprika
o ein kleiner Krautkopf e Salz e Génsefett zur Briunung
o Pfeffer

Die Gans waschen, Innereien, (Kopf, Hals, Fiiffe und Fliigel der Gans) entfernen. Das Fett und die iiberfliissige Haut
entfernen. Die Gans mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. In den Ofen legen und in dem eigenen Fett auf den mit
Knoblauch und Zwiebeln bedeckten Gemiisen gar und knusprig braten. Das Kraut fein reiben und schneiden,
salzen, ein bisschen stehen lassen. Griindlich entsaften, in wenig Fett ab und zu umriihrend goldbraun braten. Die
gekochten Hausnudeln in das heifSe, gerdstetes Kraut schwenken. Vor dem Servieren die Ginseleber im heiflen
Ginsefett braten.



‘Ropogdsra siitort fokbagymads kacsamell érméf,
kacsds Kdsaval, paprika sgdsszal

A hiisos kasaétel hazdja az Alf6ld. Ezeket itt kolesbdl, hagymas zsiron piritva vagy zsiros 1ében, ill. kisabol hissal f6zik. Elkészit-
het6k labosban és bogracsban egyarant. Bogracsban valosithato meg legjobban az a kivinalom, hogy f6zés kozben ne keverjék,
nehogy a kisa 0sszetorjon.

HozzAVALOK:
o 45 dkg kacsamell * 60 dkg kacsaaprolék e 1 nagyobb voroshagyma
o 8 evokanal libazsir ® 50 * 20 dkg sirgarépa
e 15 dkg petrezselyemgyokeér e 1 csokor petrezselyem * 4 gerezd fokhagyma
e 50 és 6rolt bors o 15 dkg gomba e 10 dkg zeller

e 50 dkg rizs

Az aprélékot ontsiik fel kb. masfél liter hideg vizzel, adjuk hozza a megtisztitott sirga- és fehérrépat, a zellert, s a gombat. Tegyiik
bele egészben a meghdmozott voroshagymakat, adjunk hozza egy-egy csokor petrezselymet, és zellerzoldet, néhany szem fekete-
borsot, sot, s lassu tiizre tegyiik fel foni. Amikor a huslevesben minden puha, tegyiik félre, szedjiik le a zsirjat, szedjiik ki beldle a
zoldséget, a husféléket, s a levet sziirjiik at. A hust csontozzuk ki, s a belsdségekkel egyiitt vagjuk kis kockikra a sirga- és a fehér-
répat, a zellert, és a gombat. A rizst mossuk meg, s csurgassuk le. A levesrdl leszedett zsir egy részét hevitsiik fel, forgassuk bele a
rizst, s addig kevergessiik, amig az nem valik ivegessé. Ekkor ontsiik fel a forré huslevessel (kétannyi leves kell, mint amennyi a
rizs térfogata). Amikor a 1€ felforrt, vegyiik egészen kicsire a tiizet, s fedd alatt paroljuk a rizst. Amikor mér félig megpuhult, ak-
kor dvatosan keverjiik hozz a zoldséget és a husfélét, s azzal egyiitt paroljuk készre. Az aprélékba keriilhet szarny, hat, nyak, sziv,
7iza, illetve maj - minél tobbféle, annal jobb.

( rackling duck-breast chops flavoured with gar-
lic, With mush made of duck and paprika-sauce

The home of the mush with meat is the Great Plain where they make it from millet, fried on fat and onion or is cooked in fatty
juice. It can be made in a pan or in a stew-pot. It is better to use a stew-pot because one can avoid smashing the mush while stir-
ring it.

INGREDIENTS:
e 45 dg of duck-breast e 00 dg of duck giblets e 1 bigger red onion
¢ 8 spoons of goose grease o salt ¢ 20 dg of carrots
e 15 dg of parsley roots o 1 bunch of parsley e 4 cloves of garlic
e salt and ground pepper e 15 dg of mushrooms e 10 dg of celery

e 50 dg of rice

Pour about 1, 5 litres of water on the giblets, add the cleaned carrots, turnips, celery and mushrooms. Place the whole peeled
red onions in it, add the parsley, the celery, some whole black peppers, some salt and put it to boil on slow fire. When everything
gets soft, put the soup aside, spoon off the fat, take the vegetables and the meat out and strain the gravy. Bone the meat and dice
the giblets, the carrots, the turnips, the celery and the mushrooms. Wash the rice and drip it down. Heat part of the fat removed
from the surface of the soup, put the rice in it and stir it until it becomes glassy. At this point, pour twice as much hot soup on the
rice. When it boils, use milder heat and stew the rice under cover. When it is half soft, gently add the vegetables and the meat,
and stew it ready. Wing, back, heart, gizzard and liver can be used as well, the more kinds of giblets, the better.

Knusprig gebratene Entenbrust~Nlingen mit
Entenbrer, “Knoblauch und “Paprikasofse

Als Heimatland der fleischigen Breie gilt die Ungarische Tiefebene. Diese werden aus Hirsen, in Zwiebelfett gerdstet oder fettigem
Sud, mit Fleisch zubereitet. Am besten im Kesssel ohne Umriihren zubereiten, damit der Brei nicht zusammenfillt.

ZUTATEN:
e 450 Gramm Entenbrust ¢ 600 Gramm Entenklein e 1 grofie Zwiebel
o 8 Essloffel Ginsefett o Salz e 200 Gramm Mohre
e 150 Gramm Petersilienwurzeln o 1 Bund Petersilie * 4 Knoblauchzehen

o Salz, gemahlener Pfeffer
® 500 Gramm Reis

e 150 Gramm Champignons e 100 Gramm Sellerie

Das Entenklein mit 1,5 Liter Kaltwasser auffiillen, die geputzten Mohren, Petersilienwurzeln, Sellerien und Pilze dazu geben. Die
im Ganzen geschilten Zwiebel hineingeben, je einen Bund Petersilie bzw. Sellerie, einige schwarze Pfefferkorner, Salz dazu geben,
bei schwacher Hitze zum Kochen bringen. Ist in der Fleischsuppe alles gar, bei Seite stellen, ihr Fett entfernen, das Gemiise und
die Fleischwaren hearusnehmen, schliellich den Sud durchfiltern. Das Fleisch entbeinen, die Innereien, Mohren,
Petersilienwurzeln, Sellerien, Pilze klein wiirfeln. Den Reis waschen, abtropfen lassen. Einen Teil des von der Suppe
abgeschopften Fettes erhitzen, den Reis darin wenden und solange verriihren, bis er glasig wird. Dann diesen mit der heilen
Fleischsuppe auffiillen (man braucht zweimal so viel, wie das Volumen des Reises). Ist der Sud aufgekocht, den Reis bei
schwacher Hitze zugedeckt diinsten. Ist er schon halbgar, die Gemiise und die Fleischwaren vorsichtig unterriihren, und sie
zusammen fertig diinsten. Im Klein konnen Fliigel, Riicken, Hals, Herz, Muskelmagen, bzw. Leber sein — Je mehr desto besser.



Borjii java ‘Duna modra hag didillével

(A BRUSSZELI VILAGKIALLITASON 1958-BAN NAGY KOZONSEGSIKERNEK ORVENDETT.)

A dodolle jellegzetes Grségi, az 1700-as évekbol szarmazd tajjellegii étel. Az étel sziilohazajaban, az Grségben készitették a legizletesebben.

HozzAVALOK:
 800g borjidi6 o 5 db tojds ® 100 g vaj
e 1 dl olaj ® 50 g liszt 150 g voroshagyma
e 2 db zoldpaprika ® 200 g paradicsom o 4 dl tejszin
e 5 g édes fiiszerpaprika, s6 ® 500 g krumpli o kb. 250 g liszt
e 1 pohir tejfol o 1 ek. kalocsai pirospaprika 60 g zsir (szalonnazsir)

A borjudiot 4 egyforma szeletre vagjuk, melyet egy éles és hegyes kés segitségével felszirunk, gy, hogy beliil egy evikanal nagysa-
gt tireg képz6djék. Az 5 db tojast kevés soval, 50 g vajjal és ?dl tejszinnel elkeverjiik, majd egy serpenySben lassi tlizon allando
juk. A hiist megsdzzuk, és kevés forrd olajon hirtelen mindkét oldalat pirosra siitjiik. Majd a hst kivéve félretessziik, a ser-
penyGbe még egy kis olajat tesziink, a finomra vagott voroshagymat megpiritjuk, hozztessziik a pirospaprikit, és felontjiik ?dl viz-
zel. A hisokat visszahelyezziik ebbe a martasba, hozzaadjuk a karikakra vagott zoldpaprikat és a tejszint, igy egyiittesen fedd alatt,
lassti tiizon péroljuk kb. 10 percig.

A megtisztitott krumplit sds vizben megf6zziik, majd a levében dsszetorjiik. Allandé keverés kozben annyi lisztet adunk hozz4, hogy ligy
tésztdt kapjunk. A felhevitett zsiron megpiritjuk az aprora vagott hagymat, megszorjuk a pirospaprikéval, és kandllal beleszaggatjuk a
krumplis masszit. Enyhén megpiritjuk, majd a parolt tolt6tt borjidioval tilaljuk.

(Calf’s best d la “Danube, with bome-made
potato noodles (“dodille’)

(IT WAS A BIG SUCCESS AMONG THE AUDIENCE AT THE WORLD EXHIBITION IN BRUSSELS IN 1958)

“Dodolle” is an endemic dish from the 1770’s and is typical in the Orség. It is made the most delicious there.

INGREDIENTS:
* 800 g of grenadine ® 5 eggs 100 g of butter
e 1 dl of oil * 50 g of flour * 150 g of red onion
e 2 green peppers * 200 g of tomatoes e 4 dl of cream

e 5 g of sweet seasoning paprika, salt ¢ 500 g of potatoes
e 1 spoon of red paprika from Kalocsa e 1 cup of sour cream

o about 250 g of flour
* 60 g of fat of bacon

Cut the grenadine into 4 identical slices, prick it with a sharp and pointed knife to create a spoon-sized hollow inside. Mix the
eggs with little salt, 50 g of butter and ? dl of cream, then stew it on slow fire constantly stirring it until it thickens. Pour it into the
hollows of the meat. Block the gap with a meat pin. Salt the meat and fry it red quick on both sides on little oil. After taking it out,
put the meat aside, put some more oil in the pan, fry the fine-cut onion red, add the red paprika and pour ? dl of water on it.
Replace the meat in the pan, add the green pepper rings and the cream and stew it on slow fire for about 10 minutes under cover.
Cook the peeled potatoes in salted water then mash them in their liquid. Constantly stirring it add as much flour as to get a soft
paste. Fry the chopped onion red on the heated fat, sprinkle it with red paprika and shred the potato paste into it with a spoon.
Fry a bit and serve with the stewed stuffed grenadine.

Kalbsnuss auf ‘Donau ~Art mit
bausgemachien “‘Kartoffelsterg

(IN DER WELTAUSSTELLUNG BRUSSEL 1958 EINEN GROSSEN PUMLIKUMSERFOLG ERRUNGEN.)

Der Kartoffelsterz aus den 1700 Jahren wird als eine Speise typisch fiir Orség angesehen. Im Heimatort dieser Speise wurde er am
schmackhaftesten zubereitet.

ZUTATEN:
800 Gramm Kalbsnuss 5 Eier 100 Gramm Butter
0,1 Liter O1 50 Gramm Mehl 150 Gramm Zwiebel
2 griine Paprika 200 Gramm Tomaten 0,4 Liter Obers
5 Gramm Gewiirzpaprika, Salz 500 Gramm Kartoffeln 250 Gramm Mehl
1 Glas Sauerrahm 1 Essloffel Rotpaprika von Kalocsa 60 Gramm Speckfett

Die Kalbsnuss in 4 gleiche Scheiben schneiden, darin essloffelgrofe Locher mit einem scharfen und langen Messer bohren. Die 5 Eier mit
wenig Salz, 50 Gramm Butter und 0,05 Liter Oberst verrithren, dann in einer Panne bei schwacher Hitze unter stindigem Umriihren
simig diinsten. Diese in die Fleischlicher fiillen. Die Offnung mit einer Fleischnadel schlieRen. Das Fleisch salzen, und rasch in wenig
aber heilem Fett beidseitig rot braten. Das Fleisch herausnehmen und bei Seite legen. In die Pfanne noch etwas 01 giefen, die fein
geschnittenen Zwiebeln rosten, den Gewiirzpaprika dazu geben, und mit 0,05 Liter Wasser auffiillen. Die Fleischstiicke zuriick in diese
Sofie legen, die in Ringe geschnittenen Paprika und das Obers dazugeben. Dies alles zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten lang diinsten.
Die gewaschenen Kartoffeln im Salzwasser kochen, dann in ihrem Sud zerstofSen. Unter stindigem Umriihren so viel Mehl dazu geben,
damit man weichen Teig bekommt. Die klein geschnittenen Zwiebeln in erhitztem Fett rosten, mit Gewiirzpaprika abschmecken, in diese
die Kartoffelmasse hineinreifien, diese Masse leicht rosten, dann mit der gediinsteten und gefiillten Kalbsnuss servieren.



AVasi pincepecsenye, abogy
a boros gagdak ResgirerteR

A kovetkez6 ételt egy régi leirs alapjan az 1920-as években pincemesterek készitették. A borkészités mesterei nem-
csak a kivald nedi el6allitasihoz értenek, hanem gasztronomidjuk is kifinomult. Errdl ad tantibizonysagot a kivet-
kez6 étel.

HozzAVALOK:

e 70 dkg sertés tarja e 60 dkg burgonya e | gerezd fokhagyma

o 6 dkg sertés zsir e 1 kévéskandlnyi bors o 2 kéavéskandlnyi s6
o | kévéskanil fiszerpaprika e 2 db paprika e 2 db paradicsom
e 2 dl fehérbor e késhegynyi koménymag

A felszeletelt tarjat klopfoljuk ki, és eldsiités utdn teritsiik egy labas aljaba. Az elGsiitésbol visszamaradt zsiron pirit-
suk aranysdrgdra az aprora vagott hagymat, majd a tlizr6l lehtizva keverjiik bele a pirospaprikat és ontsiik fel 2 dl
fehérborral. Ezt a hagymas-paprikés 1ét ontsiik a rostélyosra, tegyiink még bele aprora vagott fokhagymat, komény-
magot, sot és fedd alatt paroljuk a hust. Kézben adjuk hozz4 a feldarabolt zoldpaprikat és paradicsomot is. Amikor
a his mar majdnem puha, a szeleteket halmozzuk az edény egyik sarkaba, s a felszabaduld helyre tegyiik a hosszi-
kas cikkekre vigott, meghdmozott krumplit. Ontsiik fel annyi vizzel, hogy a burgonyit majdnem ellepje, majd soz-
zuk meg, és az egészet paroljuk puhara.

(ellargomnts from Avas,
as wine-growers made it

The following dish was made by cellar-men in the 1920’s based on an old recipe. The masters of wine-making do
not only know how to make excellent wine but they also cultivate a well-refined and rich gastronomic culture. The
following dish gives evidence of it.

INGREDIENTS:
70 dg of spare rib (of pork) ¢ 60 dg of potatoes e 1 clove of garlic
e 6 dg of lard e 1 coffee-spoon of pepper e 1 coffee-spoon of salt
e 1 coffee-spoon of seasoning paprika * 2 peppers e 2 tomatoes
o 2 dl white wine e a pinch of caraway

Beat the sliced spare rib tender and after frying it a bit, lay it on the bottom of a pan. Fry the chopped onion golden
yellow on the lard left from the pre-frying. After removing it from the fire, mix the red paprika into it and add 2 dl
of white wine. Pour this juice with onion and paprika on the collops, add chopped garlic, caraway, salt and stew
the meat under cover. Add the cut red pepper and the tomato too. When the meat is almost tender, pile the slices
in one corner of the dish and put the gyrons of peeled potatoes in the free place. Pour as much water as to almost
cover the potatoes, then add some salt and stew until everything is tender.

Braten Yon - Avas,
Qubereitet Yon Weinwirten

Die folgende Speise wurde nach einem alten Rezept in den 20er Jahren von Weinwirten zubereitet. ~Sie verstanden
nicht nur von der Weinkunde sondern sie hatten auch starken Sinn fiir Gastronomie. Dafiir ist die folgende Speise
ein richtiger Beweis.

ZUTATEN:
e 700 Gramm Schweinekamm * 600 Gramm Kartoffeln e 1 Knoblauchzehe
e 60 Gramm Schweineschmalz o 1 Kaffeloffel Pfeffer o 2 Kaffeloffel Salz
o 1 Essloffel Fewiirzpaprika e 2 Paprika e 2 Tomaten
e (),2 Liter Weiwein e etwas Kiimmel

Den in Scheiben geschnittenen Kamm ausklopfen, nach dem Vorbraten auf den Boden eines Topfes legen. Die
klein geschnittenen Zwiebeln in dem vom Vorbraten zuriickgeblieben Fett gold rosten, dann vom Feuer wegstellen,
den Gewiirzpaprika umriihren, mit 0,2 Liter Weiflwein auffiillen. Diese Sof3e iiber den Rostbraten gieflen, den
klein geschnittenen Knoblauch, Salz und Kiimmel zufiigen. Das Fleisch zugedeckt diinsten. Inzwischen auch die
zerstiickelten Paprika und Tomaten dazu geben. Ist das Fleisch schon fast gar, die Scheiben in die eine Ecke des
Gefifdes hiufen, auf den frei gewordenen Teil die in Scheiben geschnittenen, geschilten Kartoffeln legen. Mit so viel
Wasser auffiillen, damit die Kartoffeln fast bedeckt sind, salzen und das Ganze fertig diinsten.



Nirke marba érmék ‘Budapest modra

/1960-AS SZAKACSOLIMPIA DIJNYERTES ETELE/

HozzAvVALOK:
e 10 szelet 8 dekds bélszin filé * 30-40 dkg sertés- vagy marhacsont e 15 dkg zsir
e 2 dkg s6 o 8 dkg fiistolt szalonna e 15 dkg libam3j
e 15 dkg gomba e 20 dkg hagyma o 1 g fiiszerpaprika
o 2 dkg siritett paradicsom e 10 dkg z6ldpaprika e 5 g fokhagyma

e 10 dkg zoldborso

Zsirban aranysirgara piritjuk az aprora vagott hagymat. Hozziadjuk a fliszerpaprikat, a paradicsompiirét, a finomra
vagott fokhagymat, felontjiik 3 dl vizzel, és enyhén s6zzuk. Mikor felforrt, hozzaadjuk a felapritott csontot, 30-35
percig kis langon f6zziik, mikozben tobbszor megkeverjiik. Kivessziik a csontokat, a stirti porkoltszaftot egy szitin
attorjiik. Kozben kiolvasztunk kis kockakra vagott fiistolt szalonnat. Hozzdadjuk a kockékra vigott gombit, 2-3 per-
cig barnitjuk, utina hozzdadjuk a felkockazott libaméjat és a z6ldpaprikit is. Tovabbi 3-4 percig paroljuk, hozza-
ontjiik a porkoltszaftot és Gsszeforraljuk. A formazott filészeleteket sozzuk, forrd zsirban rovid ideig siitjiik, hogy
rozsaszin magja maradjon. Talaldsnal a koretre helyezziik a ragut, és mindezekre a médiumra siittt bélszint.

Beef chops d la Budapest

(PRIZE-WINNING DISH OF THE OLYMPICS FOR CHEFS IN 1960)

INGREDIENTS:
e 10 slices of 8-dg-steak fillets * 30-40 dg of pork or beef bone e 15 dg of fat
e 2 dg of salt ¢ 8 dg of smoked bacon e 15 dg of goose-liver
e 15 dg of mushrooms * 20 dg of onion e 1 g of seasoning paprika
e 2 dg of tomato purée e 10 dg of red peppers e 5 g of garlic

e 10 dg of green peas

Fry the chopped onion golden yellow in some fat. Add the seasoning paprika, the tomato purée, the fine-cut garlic,
pour 3 dl of water and salt it mildly. When it boils, add the chopped bones and cook it for 30-35 minutes on slow
fire stirring it sometimes. Take the bones out, pass the stew through a sieve. In the meantime, render the diced
smoked bacon (cut into small cubes). Add the diced mushrooms, brown it for 2-3 minutes, then add the diced
goose-liver and the green pepper as well. Stew for another 3-4 minutes, pour the stew juice on it and boil. Salt the
shaped fillets and fry them in hot fat for a little while, so that the inner part remains pinkish. When serving, place
the ragout on the garnish and the medium steak fillets on the top.

Rindmiingen auf Budapester Art

(PREISGEKRONTE SPEISE IN DER KOCHOLYMPIADE 1960)

ZUTATEN:
¢ 10 Scheiben 4 80 Gramm Lendenfilet ® 300 / 400 Gramm Schweine, - oder Rindeknochen
¢ 150 Gramm Fett ¢ 80 Gramm Rducherspeck

e 150 Gramm Leberwurst
® 200 Gramm Zwiebeln

e 20 Gramm Tomatenmark
¢ 5 Gramm Konlauch

® 150 Gramm Champignons
e 1 Gramm Gewiirzpaprika
e 100 Gramm griiner Paprika

Die klein geschnittenen Zwiebeln im Fett gold braten. Den Gewiirzparika, das Tomatenmark und den fein geschnit-
tenen Knoblauch mit 0,3 Liter Wasser auffiilen, leicht salzen. Ist es aufgekocht, die zerkleinerten Knochen 30 — 35
Minuten lang bei schwacher Hitze kochen, inzwischen mehrmals umriihren. Die Knochen herausnehmen, die
sdmige Gulacshsof8e in einem Seib durchdriicken. In der Zwischenzeit den klein gewiirfelten Speck auslosen. Die
gewiirfelten Champignons dazugeben, 2 — 3 Minuten rosten, danach die klein gewiirfelte Ginseleber und den grii-
nen Paprika zufiigen. 3 — 4 Minuten diinsten, die Gulacshsofe zugiefSen und zusammenkochen. Die geformten
Filetscheiben salzen, in heifSem Fett nur kurz braten, damit sie in der Mitte rosa bleiben. Beim Serviren das Ragout
auf die Beilage, auf diese die medium gebratenen Lenden legen.



‘Bdbolnai libamdy cseresgnyefdn siitve, hortobagy
stambuccal, mangalica porccel

EvszAZADOK OTA JELLEGZETES ETELE A HORTOBAGYI PASZTOROKNAK A SLAMBUC.

Ezt az ételt hagyomany szerint bogracsban, szalonnazsirban piritott krumplibdl és szaraztésztabol készitik. Az étel akkor késziilt el,
amikor a massza 32 forgatis utin egy labdéba allt Gssze. Ekkor a kozepén iireges asztalra helyezték a bogracsot, a slambuclabdat
pedig annyi cikkelyre szelték, ahanyan voltak és megszortak a kezdéskor kisiitott szalonna porcével.

HozzAVALOK:
e 20 dkg fiistolt mangalica szalonna 80 dkg tépett lebbencs (8 tojdsos) e 80 dkg burgonya
e 5 dkg s6 e 1 db csoves csipds paprika e 40 dkg libam3j

A fiistolt szalonnat aprd kockakra vagjuk, és a bogracsban zsirjara kisiitjiik. A burgonyat vékony karikara szeleteljiik és a kisiilt te-
pertére rétessziik, majd annyi vizzel engedjiik fel, hogy a nyersanyagokat két ujjnyival ellepje. Soval és 1 db csoves csipGs paprika-
val izesitjiik. Amikor a burgonya legalabb fél fovésben van, a tépett lebbencset ratordeljiik a tetejére. Addig nem szabad megkavar-
ni, amig a lebbencs is meg nem puhul egy kicsit, de azutdn folyamatosan forgatni kell. A tovabbiakban a bogracs ald csak kevés
faval tiizeljiink.

Ha mindent jol készitettiink el, akkor a slambucunk nem ragad le, és az eredeti pasztorételhez hasonléan 32-szer meg tudjuk forgatni
razogatva a bogrics fiilénél fogva. Akkor kész a slambuc, amikor az j6 pirosra felsiil, és a forgatds utdn az egész egyben fordul meg.

A libamajakat tenyérnyi szeletekre vagjuk, soval, borssal fzesitjiik, és forré rostlapra helyezziik. Ugyelni kell, hogy 4tsiiljon, de
ugyanakkor zaftos maradjon.

Guose-liver from ‘Bdbolna baked on cherry-
Wood, With slambuca from FH ortobdgy and
with mangalica (por) cracflings
FOR CENTURIES “SLAMBUC” HAS BEEN A TYPICAL MEAL OF THE PEASANTS IN HORTOBAGY.

According to the tradition, this dish is made in a stew-pot, from potatoes fried in bacon-fat and (dry) pasta. It was ready when the mass
agglomerated in a ball, after being turned over 32 times. Then they placed the stew-pot on a table which had a hole in the middle, and cut the
slambuc-ball into as many gyrons as many people were sitting at the table. Then they scattered it with the cracklings fried at the beginning.

INGREDIENTS:

e 20 dg of smoked bacon of mangalica (breed of pigs with curly bristles) e 80 dg of potatoes e 5 dg of salt

e 80 dg of “lebbencs” (shredded pieces of paste, from 8 eggs) e 1 hot pipy pepper * 40 dg of goose-liver
Dice the smoked bacon into small cubes and fry it in its fat in a stew-pot. Cut the potatoes into thin rings and place them on the fried
cracklings. Then pour as much water as to cover it with two fingers. Flavour with salt and the hot pepper. When the potatoes are half
boiling, shred the paste on top. Don’t stir it until the paste is tender, but after that constant stirring is needed. Hereafter feed the fire
only with few logs.
If we did everything properly, our slambuc won’t get stuck to the bottom, and we will be able to turn it over 32 times holding the pot by
the ears, as it was done with the original shepherd meal. The slambuc is ready, when it is nice red and it can be turned over in one piece.
Cut the goose-liver into palm-sized pieces, season it with salt, pepper, and place it on a hot grill. It is important that it is done well, but at
the same time remain juicy.

Leberwurst Yon ‘Bdbolna auf “Kirschenboly
gebacken, mit JH ortobagyer Schlambug und
Srettschwernspeck

SEIT JAHRHUNDERTEN WIRD DER SCHLAMBUZ ALS EINE TYPISCHE SPEISE FUR DIE HIRTEN
M HORTOBAGY BETRACHTET.

Nach der Tradition soll er im Kessel, in Speckfett gerosteten Kartoffeln und getrockneten Nudeln zubereitet werden. Die Speise gilt
als fertig, wenn die Masse 32 mal geriihrt zu einem Ball geformt ist. Dann wurde der Kessel auf einen mit einer Hohle versehenen
Tisch gesetzt, wonach der Schlambuz nach der Anwesendenzahl geteilt und mit den Speckgrieben bestreut wurde.

ZUTATEN:
© 200 Gramm Fettschweinspeck ¢ 800 Gramm Fleckerl ¢ 800 Gramm Kartoffeln
® 50 Gramm Salz e 1 scharfer Paprikaschote ® 400 Gramm Ginseleber

Den Riucherspeck klein wiirfeln und sein Fett vom Speck herauslassen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, auf die
ausgelassene Grammel legen und das alles mit so viel Wasser auffiillen, damit die Rohstoffe 2 Finger (zirka 2 — 2,5 cm Breite)
unter dem Wasser sind.Sind die Kartoffeln mindestens zur Hilfte gekocht, gerissenene Nudeln darauf streuen. Salzen, und mit
einer Paprikaschote wiirzen. Man darf das Flecker! nicht umriihren, solange es noch nicht halbgar ist. Nach dem
Weichwerden aber stindig wenden. Im Weiteren nur wenig Holz unter den Kessel legen. Haben wir alles richtig gemacht, pickt
der Schlambuz nicht zu und ist den Kessel ,schiittelnd” 32 mal wendbar. Der fertige Schlambuz muss rot gebacken sein und
nach dem Wenden ganz bleiben.

Die Ginseleber in handbreiten Scheiben schneiden, salzen und pfeffern, auf Grillblech legen. Sie miissen durchbraten, daneben
aber saftig bleiben.



(5dky rostélyos faposgids nokedlivel

A Balaton egyik leghiresebb étele, a Csiky toltott rostélyos Balatonfiireden sziiletett meg a XX. szzad elején. A fiiredi Palace Sza-
natérium ez id6 tajt mar orszagos hirti konyhat vitt, élén Csaky Sandor mesterszakaccsal.

HozzAVALOK:
e 60 dkg marhahdtszin ¢ 10 dkg hisos szalonna * 10 dkg voros hagyma
e 10 dkg paprika o 10 dkg paradicsom e 6 db tojas
e 50, 6rolt bors o 25 dkg liszt o 2 dkg fiszerpaprika
o kivéskanal paradicsompiirét e 2,5 dl tejfol * 20 dkg fejes kaposzta

A kovetkezd tolteléket készitjiik: a hisos szalonnat kis kockdkra vagjuk, serpenydbe tessziik, addig piritjuk, amig a zsirjat kiadja,
majd hozzaadunk 5 dkg apréra vigott hagymét. Ha szép sargara pirult, hozzatessziik a lecsot, megsozzuk, és kis ideig paroljuk. A
tojasokat jol elkeverve raontjiik a lecsora, és folyton keverve hagyjuk keményedni, majd félretessziik, hogy kihiiljon. A rostélyosokat
jol kiverjiik, sozzuk, borsozzuk. Egy-egy szelet kozepére szétkenjiik a tolteléket, széleit rahajtjuk a toltelékre, hosszikas alakira
gongyoljiik és atkotjiik zsineggel. A zsirt felolvasztjuk, felforrdsitjuk, majd beletessziik a lisztben megforgatott rostélyosokat, és
siit6be téve - idonkeént atforditva - 20 percig siitjiik. Utdna a zsirbol kiszedjiik a hust, a visszamaradt zsirban viligosra piritjuk a ma-
radék aprora vagott hagymdt, beletessziik a pirospaprikat, paradicsompiirét, elkeverjiik és visszahelyezziik a rostélyosokat, felont-
jiik annyi vizzel, amennyi sziiken ellepi, és lefedve puhdra paroljuk. Ha a hiis mar majdnem megf6tt, kivessziik, a zsinegeket leszed-
jiik, s a tekercseket félretessziik. A visszamaradt porkolt 1éhez hozziadjuk a tejfolbdl és liszthdl késziilt habarést, azzal jol kiforral-
juk, majd ezt a martast a hiisra sziirve befejezziik a parolast. A kdposztit lereszeljiik, liszttel, tojassal, soval sszekeverjiik, és sos
forrasban 1év6 vizbe szaggatjuk. Ha felforrt, lesziirjiik, atoblitjiik, felmelegitett vajban durvara vagott petrezselymet illetve kaprot hin-
tiink, majd atforrositjuk a nokedlit, mellé talaljuk a rézsitosan felszeletelt rostélyosokat, s rijuk ontjiik a paprikds mértast.

(5aky collops with noodles and cabbage

One of the most famous meals in the Balaton-region, the Csaky stuffed collops, comes from Balatonfiired and was first made at
the beginning of the 20th century. The Palace health-resort of Fiired was already famous for its cooking at the time, led by mas-
ter-chef, Sandor Csaky.

INGREDIENTS:
¢ 00 dg of baron of beef ¢ 10 dg of carneous bacon ® 10 dg of red onion
e 10 dg of peppers ¢ 10 dg of tomatoes o 0 eggs
o salt, ground pepper o 25 dg of flour e 2 dg of seasoning paprika
e 1 coffee-spoon of tomato purée e 2,5 dlof sour cream o 20 dg of cabbage

Make the following stuffing: dice the bacon into small cubes, put it in a frying-pan and fry it until it loses its fat, then add 5 dg of
chopped onion. If it is nice yellow, add the “lecs6” (cut peppers and tomatoes), then salt it and stew a little. Mix the eggs well
and pour them on the “lecs6” and let it stiffen by constant stirring, then put it aside to let it cool. Beat the beef well, season it with
salt and pepper. Spread the stuffing on the slices, bend the edges on the stuffing, roll them into a longish shape and tie them with
string. Render and heat the fat then put the beef rolled in flour in it. Roast it in oven for 20 minutes turning it over sometimes.
Then take the meat out from the fat, fry the rest of the chopped onion in the fat which was left until it reaches a light colour. Add
the red paprika and the tomato purée to the onion, mix them well, place the beef back, pour as much water as to hardly cover it
and stew it under cover until it is tender. When the meat is almost done, take it out, remove the strings and put the rolls aside.
Add thickening made of flour and sour cream to the remaining stew juice, boil it well and pass this sauce through a sieve on the
meat. Grate the cabbage, mix it with flour, egg, salt and shred it in boiling salted water. When it boils, strain and flush it. Scatter
coarse-cut parsley and dill in the heated butter. Then warn the noodles, place the slices of beef cut arris-wise next to them and
pour the paprika-sauce on top.

‘Rostbraten von (sak mit Krauinocker/

Als eine der berithmtesten Gerichte vom Balaton wird der Rostbraten von Csik angesehen. Er stammt aus dem Anfang des 20.
Jahrhunderts vom Balatonfiired. Die Kiiche im Fiireder Sanatorium Palace, geleitet vom Meisterkoch Sandor Cséky, war zu dieser
Zeit bereit weltberiihmt.

ZUTATEN:
600 Gramm Rinderlenden 100 gramm fleischiger Speck ® 100 Gramm Zwiebeln
® 100 Gramm paprika ® 100 Gramm Tomaten o 6 Eier

® 250 Gramm amehl
e (,25 Liter Sauerrahm

e Salz, gemahlene Pfeffer
o 1 Kaffeloffel Tomatenmark

® 20 Gramm Gewiirzpaprika
® 200 Gramm Kopfkohl

Zubereitung der Fiillung: Den Speck klein wiirfeln. In einer Pfanne solange rosten, bis er ausgelost wird. 50 Gramm geschnittete
Zwiebeln gazu geben. Ist das alles schon gelb gerdstet, das Letscho zufiigen, salzen und kurz diinsten. Die Eier griindlich ver-
riihren, auf das Letscho gieflen, unter stindigem Umriihren hart werden lassen, anschlieend bei Seite legen und abkiihlen lassen.
Den Rostbraten griindlich miirbe klopfen, salzen und pfeffern. Auf die Mitte der Scheiben die zubereitete Fiillung iiberstreichen,
sie langformig aufrollen und um ihn eine Schnur binden. Die im Mehl gewendeten Braten in das ausgeloste und erhitzte Fett
hineingeben. Das alles in de?n Ofen schieben, 20 Minuten lang, zeitweise wendend braten. Das Fleisch aus dem Fett heraus-
nehmen, im iibrig gebliebenen Fett den Zwiebelrest hell rosten, den Rotpaprika, die Tomaten zufiigen und verrithren, schlielich
die Braten zuriicklegen. Das alles mit so viel Wasser auffiillen, dass es eng erfiillt ist, zugedeckt gar diinsten. Ist das Fleisch beina-
he gar, hinausnehmen, die Schnuren beseitigen und die Rollen bei Seite legen. Zur zuriickgeblienenen Gulaschsof3e den
Sauerrahm und die Rithrung aus Mehl eine Rithrung geben, damit auskochen, dann diese Sof3e auf das Fleisch seihend das
Diinsten beenden. Das Kraut reiben, danach mit Mehl, Ei und Salz verriihren, anschliefend ins Kochwasser zerreifSen. Ist es
aufgekocht, dann umschiitteln. In erhitzter Butter grof geschnittene Petersilie bzw. Dill dariiber streuen, die Nockerln durchwir-
men. Daneben die seitlich angeordneten Bratenstiicke - begossen mit der Paprikasofie — servieren.



Orségi Varginyds nyilcomb babos Vadas
mdridssal, Rapros niros bélessel

A béles a 17. szazadi szakicskonyvekben olyan siitemény, amelynek alsé és borito fels tésztdja kozé toltelék keriil. A beboritas kia-
lakithat6 hajtogatassal vagy lehet kiilon tésztalap, a toltelék lehet réteges is. A tészta tobbnyire gyiirt tészta, de mér a Totfalusi-sza-
kacskonyv (1695) szerint késziilhet élesztével is. A bélest a régi tiri konyhdn siit6tték kemence fenekén.

HozzAvALOK:
o 70 dkg nyilcomb o 20 dkg varganya vagy rékagomba o 1 fej voros hagyma
o 2 dl tejszin o 2 dl tejfol * 10 dkg vaj
e 1 dl fehérbor o fehérbors s6 0,4 kg liszt
e 2 csomag kapor * 0,5 kg tehéntird o 2 db tojas

e 10 dkg bizadara

A bogricsban vajat melegitiink, amelyben megparoljuk a kockdra vagott voroshagymat. Amikor a hagyma iiveges lesz, ratessziik a
nyilcombokat. Ezt felengedjiik fehérborral, sozzuk, borsozzuk, és hagyjuk puhulni. Ha a his félig megpuhult, beledntjiik a felkoc-
kézott gombakat. (Ez annil finomabb minél tobbfajta gombit tartalmaz.) A végén hazi tejszinnel, tejfollel, és durvara vagott petre-
zselyem zolddel készre paroljuk.

A lisztbdl, vajbol, cukorbol, tojassargajabol, kovaszbol keményebb kelt tésztat készitiink. Letakarva 10 percig pihentetjiik. Ezalatt
egy legaldbb 2-2,5 cm magas falii tepsit zsirral kikeniink. A tésztat kisujjnyi vastagra nydjtjuk, és a nytjtofara felsodorva a tepsibe
helyezziik, kissé meglisztezziik, letakarva szobahémérsékleten fél orit kelesztjiik. Ezalatt elkészitjiik a tolteléket: a tirdt attorjiik,
hozzdadjuk a tojasok sargdjit, a tejfolt, kevés sot, kaprot és nagyon jol kidolgozzuk. Végiil hozzakeverjiik a tojasok felvert habjat.
A megkelt tésztat egyenletesen meghintjiik a bizadaraval, rakenjiik a tirotolteléket, elsimitjuk. 1 dl tejfolt a tojassargdjaval elhaba-
runk, és kendtollal rakenjiik a toltelékre. A tir6 rahelyezése utin azonnal siitjiik a tésztat: kozépforro siitGben kb. 40 percig, amig
a tepsi oldalatol a tészta elvalik, és a tir6 szép aranyszinire pirul.

Leg of rabbit with flap musbroom from
Orség in brown sauce, With turn-over pie filled
With cottage cheese flavoured with dill

The turnover-pie is described in 17th century cook books as a kind of pie in which there is filler between the bottom and the top. The pastry is
mainly kneaded, but as early as in 1695 the Tétfalusi cook book claimed that it could be made with yeast as well. The turnover-pie was baked at the
bottom of the oven in the kitchen of the old upper-class.

INGREDIENTS:
* 70 dg of leg of rabbit * 20 dg of flap mushroom or chanterelle o 1 red onion
e 2 dl of cream e 2 dl of sour cream 10 dg of butter
e 1 dl of white wine e white pepper, salt * 0, 4 kg of flour
e 2 bunches of dill * 0, 5 kg of cottage cheese made from cow-milk * 2 eggs

¢ 10 dg of wheatmeal

Heat some butter in a stew-pot and stew the diced red onion. When the onion is glassy, place the rabbit legs on it. Pour the white wine on it, add salt and
pepper and let it get tender. When the meat is half tender, add the diced mushrooms. (The more kinds of mushrooms we use the better). Stew it ready
with the cream, the sour cream and coarse-cut green of parsley.

Make a harder pastry from flour, butter, sugar, yolks of eggs and flour-paste. Let it rest covered for 10 minutes. In the meantime, spread a baking-dish
with fat the wall of which is at least 2-2, 5 cm high. Stretch the pastry until its thickness is 1 little finger. Roll it around the rolling pin and place it in the
baking-dish, sprinkle it with flour and leaven it covered at room temperature for half an hour. In the meantime, make the filler: mash the cottage cheese,
add the yolks, the sour cream, little salt, dill and knead it very well. Finally add the whipped white of eggs. Sprinkle the leavened pastry with wheatmeal,
spread the cottage cheese filler on it and smooth it. Mix 1 dl of sour cream with yolk and spread it on the filler with a pastry-brush.

Bake the pastry immediately in mid-strong oven for about 40 minutes until it separates from the wall of the baking-dish and the cottage cheese turns nice golden.

Wildbretsofse und Quarfuchen

Der Quarkkuchen aus dem 17. Jahrhundert wird schichtweise, mit etwas Fiillung zwischen den Schichten zubereitet. Der Teig ist meistens
geknetet, aber nach dem ,,Kochbuch von Tétfalusi” (1695) kann es auch mit Hefe gemacht werden. Der Quarkkuchen wurde damals im
Backofen der Herrenkiichen zubereitet.

ZUTATEN:
e 700 Gramm Hasenlauf 200 Gramm Steinpilze oder Eierpilze e 1 Zwiebel
e (0,2 Liter Obers e (0,2 Liter Sauerrahm e 100 Gramm Butter
e (,1 Liter Weiflwein o salz, Weif3pfeffer ¢ 0,4 Kilogramm Mehl
e 2 Biinde Dill * 0,5 Kilogramm Kuhquark * 2 Eier

e 100 Gramm Weizengrief

Die Butter im Kessel erwirmen, darin die gewiirfelten Zwiebel diinsten. Ist die Zwiebel glasig, die Hasenldufe dariiber legen. Das alles mit
Weifiwein auffiillen, salzen und pfeffern, schliefSlich ruhen lassen. Ist das Fleisch halbgar, die kleingewiirfelten Pilze zugieflen. Am Ende
mit dem Hausoberst, Sauerrahm und grof geschnittenen Dill fertig garen.

Aus dem Mehl, Zucker, Gelbei, Sauerteig und der Butter einen derberen Hefeteig machen. 10 Minuten lang Zugedeckt ruhen lassen.
Derweil ein Blackblech mindestens 2 — 2,5 cm hoch) mit Fett einstreichen., mit etwas Mehl bestreuen. Den Teig kleinfingerbreit kneten,
aufgerollt auf einem Nudelbrett ins Backblech legen, dariiber Mehl streuen und zugedeckt bei Zimmertemperatur eine halbe Stunde gehen
lassen. Die Zubereitung der Fiillung: Den Quark durchreiben, die Eigelbe, den Sauerrahm, wenig Salz, den Dill zugeben und griindlich
durcharbeiten. Schlieflech den Scham der umgeriihrten Eier zusetzen. Den gegangenen Teig mit demWezengrif3 bestreuen, die
Quarkfiillung gleichmaRig dariiber streichen. 0,1 Liter Sauerrahm mit einem Eigelb riihren und das alles mit einer Tortenpinsel auf die
Fiillung streichen.Gleich nach dieser Prozedur muss der Teig fertig geamcht werden.: In mittelheiflem Ofen 40 Minuten lang backen. Die
Speise ist fertig, wenn sie sich von der Seite des Backbleches ablost und der Quark schon goldbraun gebacken ist.



Rugd Jancsi pobdrkrém

A R1GO JANCSI, A HIRES CIGANYPRIMAS ES A FRANCIA CHIMAY GROFNG
ROMANCANAK ALL{T EMLEKET.

Az eset a miilt szdzad végén tortént, amikor a grofnGt megszoktette a hires primés. A finomsag az 1910-
es évek végén jelent meg a cukriszdak, vendégltohelyek kinalatiban.

HozzAVALOK:
* 4 tojds * 10 dkg liszt ¢ 45 dkg kakad
e 10 dkg cukor e 5 dl tejszin e 39 dkg porcukor
e 1 dkg vanilias cukor e 5 dkg kakad e 1 dkg vaj
e 1-2 evokanalnyi rum e 1 tojasfehérje

A tészta hozzavaloit osszedolgozzuk, két vékony (egyforma méret(i) piskotalapot siitiink belGle, s azokat
hagyjuk kihlni. A bevonathoz val6 porcukrot kikeverjiik a tojasfehérjével, a kakadval, a vajjal és a rum-
mal, s ezt a masszdt rikenjiik az egyik piskotalapra. Ezt a mazas lapot (forrd vizbe martott késsel) 4x4
cm-es négyzetekre vagjuk fel. A toltelék anyagaibol kemény habot veriink, s azt egyenletesen rakenjiik a
masik piskotalapra. Végiil a habot beboritjuk a csokoladéval bevont piskdtalapocskakkal, s az egészet
kockakra vagjuk.

Rigd Jancsi cup-cream

Rico JANCSI, COMMEMORATES THE FAMOUS LEADER OF GYPSY BANDS, AND HIS
ROMANCE WITH COUNTESS CHIMAY.

It happened at the end of the 19th century when the musician abducted the countess. The dessert
appeared on the menus of cafés and restaurants at the end of the 1910s.

INGREDIENTS:
* 4 eggs e 10 dg of flour e 4 5 dg of cocoa
e 10 dg of sugar e 5 dl of cream ¢ 39 dg of icing sugar
e 1 dg of vanilla sugar e 5 dg of cocoa e 1 dg of butter
e 1-2 spoons of rum * 1 egg-white

Mix the ingredients for the pastry well, bake two identical thin pies and let them cool. Mix the icing
sugar with the egg-white, the cocoa, the butter and the rum for the icing. Spread it on one of the pies.
Cut this pie (with a knife dipped in hot water) into 4 x 4 cm- squares. Make a hard cream from the
ingredients of the filler and spread it evenly on the other pie. Finally cover the cream with the pie
squares and cut the whole into cubes.

(reme - Kuchen von ‘Rigo Jancsi

DER RIGO JANCSI BLICKT AUF DIE ROMANZE ZWISCHEN DEM BERUHMTEN
ZIGEUNERPRIMAS UND DER FRANZOSISCHEN GRAFIN VON CHIMAY ZURUCK.

Die Dame wurde ende des letzten Jahrhunderts vom Priamas entfiihrt .Die Kostlichkeit erschien zuerst
ende der 1910er Jahren im Angebot der Konditoreien und Gaststitten.

ZUTATEN:
e 4 Fier e 100 Gramm Mehl e 45 Gramm Kakao
¢ 100 Zucker e 0,5 Liter Oberst ¢ 390 Gramm Staubzucker
e 10 Gramm Vanilienzucker ® 50 Gramm Kakao ¢ 10 Gramm Butter
e 1 — 2 Essloffel Rum e 1 Eiweif

Die Zutaten des Teiges durcharbeiten, daraus zwei diinne Piskotenblitter backen, abkiihlen lassen. Den
zur Glasur notigen Stubzucker mit dem Eiweif3, Kakao, Rum, und der Butter umriihren. Diese Masse auf
das eine Pischkotenblatt schtreichen. Dieses Blatt (mit ins heifSe Wasser getauchtem Messer) 4 ? 4
Centimeter Quadrate aufschneiden. Aus den Zutaten der Fiillung zu einem festen Schaum schlagen und
das alles gleichmifSig auf das andere Pischkotenblatt verteilen. SchliefSlich den Schaum mit den von
Schokolade gestrichenen Pischkotenblittchen, dann das Ganze klein wiirfelig machen.



Nvds gombic & derelye
édes preghibe forgatya, tejfollel

A derelye egyes vidékeken baritfiile elnevezésként ismert. Mindkét étel XIX—XX szdzad forduléjan boijtos és egyéb iinnepi étrendek hagyo-
ményos tartozéka volt, és fogyasztasihoz termésvarazslo elképzelés is fiizddott. A parasztkonyha derelyéje gyakran mékkal toltott, vagy ha

lekvaros, akkor makkal hintve talaljak.
HozzAVALOK:
° 0,5 kg liszt e 250 gr kemencében készitett szilvalekvar
e 150 gr prézli o 75 gr zsir
Liszthdl, vajjal, tojassal, soval, kevés vizzel laskatésztat gydrunk és kinyidjtjuk. A kinydjtott lap egyik felére 5 cm-enként egy kis kandl szil-
valekvirt tesziink. Laskavagoval kockikra vagjuk, dsszehajtogatjuk, a széleit osszenyomkodjuk és forré sos vizben f6zni tessziik. Egy labas-
ba id6kozben beletessziik a zsirt és mikor mar forro, beletessziik a prézlit, megpiritjuk, utina beletessziik a derelyét, lehetleg Gvatosan,

© 100 gr porcukor
® 50 gr s6

nehogy széttorjon. Porcukorral meghintjiik.

HozzAVALOK:

* 60 dkg lisztes burgonya o 25 dkg liszt o 1 tojds
* 20 db mokkacukor

o 3 evokanal olaj 20 szem szilva
o §rolt fahéj * 10 dkg prézli

A burgonyit sos vizben héjaban megfézziik, majd megtisztitjuk. Attorjiik, osszegytirjuk a liszttel, a tojdssal, 23 evikanl olajjal, és egy
csipet szoval. A szilvit megmossuk, kimagozzuk, a mokkacukrokat megszorjuk fahéjjal, és a mag helyére tessziik. A tésztat 1 cm vastagsa-
giira kinytjtjuk, és négyzetekre vagjuk. Mindegyik kozepére egy szilvit tesziink, gombdccd formaljuk, sos vizben kif6zziik, sziir6kandllal
kiszedjik, és jol lecsepegetjiik. Egy labasba idGkozben beletessziik a zsirt, és amikor forrd beletessziik a prézlit, megpiritjuk, utina bele-

tessziik a gombocokat, lehetleg Gvatosan, nehogy széttorjon. Porcukorral meghintjiik.

‘Dumplings with plums and jam pockets rolled
in sweet bread-crumdbs, with sour cream

The jam pockets, in some regions, are also called baratfiile (friar’s ear). At the turn of the 19th-20th centuries both were essential at col-
lation and other types of feasts, and rich harvest was attributed to its consumption. The jam pockets made in rustic kitchen are often filled

with poppy-seed, and if they are filled with jam then they sprinkle them with poppy-seed.

INGREDIENTS:
* 0, 5 kg of flour * 250 g of plum-jam made in oven

* 150 g of breadcrumbs e 75 g of fat

Make a pastry from flour, butter, eggs, salt, little water, knead and stretch it. On one side, put a little spoonful of plum-jam at 5-cm dis-
tances. Cut it into squares, fold them, press the edges and boil them in salted hot water. Put the fat in a pan, and when it is hot, add the
breadcrumbs. When the breadcrumbs are fried, place the pockets gently in the pan avoiding that they fall apart. Sprinkle with icing sugar.

100 g of icing sugar
* 50 g of salt

INGREDIENTS

e 25 dg of flour *1egg

* 60 dg of floured potatoes
e 20 sugar cubes

* 3 spoons of oil e 20 plums
e ground cinnamon * 10 dg of breadcrumbs

Cook the potatoes in their coat in salted water then peel them. Mash and mix them with the flour, the egg, 2-3 spoons of oil and a pinch
of salt. Wash and core the plums, sprinkle the sugar-cubes with cinnamon and place them in the plums. Stretch the pastry until its thick-
ness reaches 1 cm and cut it into squares. Put one plum in the middle of each square. Make dumplings and boil them in salted water.

Take them out with a skimming-ladle and let them drip down. In the meantime, put the fat in a pan and when it is hot, add the bread-
crumbs. When the breadcrumbs are fried, place the dumplings gently in the pan avoiding that they fall apart. Sprinkle with icing sugar.

JIn Presel gewendete Z’fjﬂﬁ&(b@ﬂ{ﬂo"ﬂ’e/ und
Tuscherl, serviert mit Sauerrabm

Das Tascherl ist in manchen Ortschaften als ,,baratfiile” (Freundenohr) genannt. Beide Gerichte waren um die Jahrhundertwende vom 19.
zum 20. Jahrhundert traditionelle Bestandteile von zahlreichen Festessen. Die in Bauernkiichen zubereiteten Tascherle waren oft mit

Mohn, oder mit Marmelade und Mohn bestreut.
ZUTATEN:
e 250 Gramm im Ofen zubereitete Zwetschkenmarmelade
e 0,5 Kilogramm Mehl. ® 100 gramm Staubzucker
® 75 Gramm Fett 50 gramm Salz
Zubereitung der Nudeln: Das Mehl mit Butter, Ei, Salz und wenig Wasser durchkneten und ausziehen. Auf die eine Hilfte des ausgezoge-
nen Blattes je in 5 cm Weite einen kleinen Marmeladenhiufchen formen. den Teig mit einem Roller wiirfeln, zusammenfalten, ein paar

mal die Rinder driicken und im heiflem Salzwasser kochen lassen. In der Zwischenzeit in einem Topf Fett erhitzen. Ist das Fett heify
genug, das Presel hineinstreuen, rosten, danach die Tascherle maglichts vorsichtig hineinlegen. Schlieflich Staubzucker dariiber streuen

® 150 Gramm Presel

ZUTATEN
e 1 Ei

* 600 Gramm Mehlkartoffeln 250 Gramm Mehl
* 3 Essloffel 01 o 20 Stiick Zwetschken o 20 Stiick Mokka — Zucker

e gemahlener Zimt ® 100 Gramm Presel
Die Kartoffeln in Schale kochen lassen, anschlieend putzen. Als Niichstes durchreiben, mit dem Mehl, Ei, 2-3 Essloffel O, wenig Salz durchar-

beiten. Die Zwetscken waschen und entkernen. Den Mokka —Zucker mit Zimt bestauben und an die Stelle des Kerns setzen. Den Teig in eine
Dicke von 1 ¢cm ausziehen, in Quadrate shneiden. In die Mitte aller Quadrate je ein Stiick Zwetschke stellen, das alles zum Knodel formen, im
salzwasser auskochne lassen. Danach mit Filterloffel hearusnehmen, abtropfen lassen. Inzwischen in einem Topf Fett erhitzen. Ist das Fett heify
genug, das Presel hineinstreuen, rsten, danach die Tascherle moglichts vorsichtig hineinlegen. SchliefSlich Staubzucker dariiber streuen.
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( Susgatort palacsinta Tokayi ontettel

A kiilonleges mindségili borok koziil mindig is kimagaslott a Tokaji Aszi. Nem csupan hazinkban ki-
séri rendkiviili tisztelet: a leghiresebb magyar termék, melynek neve azonnal érthetd és sokatmondd,
akdrhol hangzik is el. A jelenleg elfogadott dlldspont szerint legeldszor 1500 koriil beszélhetiink
aszurdl a Hegyalja vidékén.

HozzAVALOK:
* 4 tojis e 5 dkg cukor e 5 dkg vaj
° 3,5 dl tej e 12 dkg liszt e porcukor
e csokoladé e a siitéshez vaj

A tojasok sirgdjat a cukorral meg a vajjal habosra keverjiik, hozzaadjuk a lisztet, tejjel felengedjiik,
végiil beletessziik a tojasok fehérjébdl vert kemény habot is. Megforrositott olajban a palacsintiknak
mindig csak az egyik felét siitjiik meg (vastag palacsintikat kell siitni ebbdl a habos, konnyti massza-
bol) és tiizallo talra egymas folé csusztatjuk lagy feliikkel folfelé. Ezt a lagy, krémes részt meghinthet-
jiik reszelt csokolddéval. A siit6ben atforrositjuk, de nem piritjuk meg. Tojassigat tejszinnel vizgdz
felett habosra keverjiik. Mikor bestirgsodott a martasunk, asziborban ztatott nagy szem@i mazsola
szemeket keveriink a bele.

Layered pancates with sauce d la Tokaj

Among the wines of excellent quality, the Tokaji Aszi has always been the most outstanding. It is highly
appreciated all over the world; it is the most famous Hungarian product whose name is meaningful and
is understood immediately wherever it is told. According to the current view, the aszi first appeared in

the Hegyalja-region around 1500.

INGREDIENTS:
* 4 eggs e 5 dg of sugar e 5 dg of butter
* 3,5 dl of milk e 12 dg of flour e icing sugar
e chocolate e hutter for frying

Mix the yolks of eggs with the sugar and the butter until it becomes foamy, add the flour, pour the milk
on it and add the cream whipped hard from the whites of eggs. In hot oil, fry only one side of the pan-
cakes (make thick pancakes from this foamy, light mass) and lay them in a casserole on top of each
other with their soft sides up. We can sprinkle this tender, creamy side with grated chocolate. Heat
them in the oven but avoid that they redden. Mix yolks of egg with cream over water-steam and beat it
foamy. When the mass condensates, mix big raisins soaked in aszii —wine into it.

Gerutste Palatschingen mit Tokajer Sauce

299

Unter den Hochqualititsweinen gilt der ,, Tokajer Aszd” von anfang an als Konig der Weine. Er ist nicht
nur in Ungarn sondern auch weltweit bekannt und beliebt: Als das beriihmteste Produkt Ungarns ist
er iiberall in der Welt vielsagend.

Nach dem neuesten Standpunkt erschien der Tokejer zuerst um 1500 in der Gegend von Hegyalja.

ZUTATEN:
e 4 Eier e 50 Gramm Zucker ¢ 50 Gramm Butter
¢ 0,35 Liter Milch ¢ 120 Gramm Mehl e Staubzucker
e Schokolade e Butter (zum Backen)

Das Eigelb mit dem Zucker und der Butter schimig riihren, das Mehl zugeben, mit Milch auffiillen
lassen, schliefflich aus dem Eiweif3 geschlagenen festen Schaum zufiigen. In erhitztem Fett immer nur
die eine Seite der dicken Palatschinken backen und sie in Schichten auf aneinander gelegt in eine
Jenaer Schiissel legen. Die weichen Seiten miissen nach oben sein. Diese weichen, cremigen Teile mit
geriebener Schokolade bestreuen. Im Ofen durchwirmen aber nicht rosten. Das Eigelb iiber Dampf mit

dem Oberst schiimig schlagen. Ist die Sof3e séimig, die in ,,Tokajer aszi” eingeweichten Rosinen einriihren.



TIFFAN EDE E£S ZSOLT

Az 1990-ben alapitott pincészetben a bor tisztelete és szeretete az iranyadd. A borkészités tudoménya tobb genericiora visszate-
kintve apardl fitira szall. A 26 hektiron elteriil birtok Villany legjobb dilGiben taldlhat6, ahol erés hozamkorlatozssal termesztik
a sz616t. A kivalo borok tbb hazai és nemzetkozi elismerést is kivivtak, s a pincészet Magyarorszdgon elsként kapta meg az ,,Fv
BortermelGje” cimet 1991-ben.

EDE AND ZsOLT TIFFAN

The guiding principles in this winery, which was founded in 1990, are respect and love for wines. The science of wine-making
has been handed down through several generations, from father to son. This 26-hectare property is located on the best slopes of
the Villany region where they apply strict production quotas. Their outstanding wines have earned domestic and international
renown and the winery was the first winner of the “Winemaker of the Year” award in 1991.

EDE UND ZsOLT TIFFAN

In der im Jahre 1990 gegriindeten Kellerei ist die Liebe und Ehre gegeniiber dem Wein ausschlaggebend. Die Wissenschaft der
Weinherstellung wird mehrere Generationen hindurch vom Vater auf Sohn geerbt. Das Weingut von 26 Ha befindet sich in den
besten Fluren von Villany, wo unter starker Volumenbegrenzung Wein gebaut wird. Die exzellenten Weine haben mehrere ein-
heimische und internationale Auszeichnungen gewonnen, und die Kellerei als erste in Ungarn im Jahre 1991 den Titel , Winzer
des Jahres* erhalten hat.

Villdnyi borvidét

Villany-Siklos borvidék Magyarorszag legdélebben fekvd hegyvidékén, a Villanyi-hegység fennsikjain és lejtdin teriil el. A vidék
idedlis mediterran jellegti klimaja és talaja mar a borszeretd romaiakat is megigézte, akik meghonositottdk a szolGtermesztést. A
magyarok kovették a romaiak példajat. A torok uralom utén betelepitett német szolomunkésok hoztak magukkal szol6fajtajukat, a

Kékoportot. A XIX. szazadban a filoxéra elpusztitotta a magyar sz6l6allomany nagy részét. Ezt kiovetGen jelentek meg az djabb
fajtak, mint a Kékfrankos és a Cabernet Sauvignon.

Tajjellegdi ételek:

Lebbencs leves

Juhtiirds kremizli

Toltott paprika paradicsom szdsszal

‘Uilldny Winegrowing ‘Region

The Villany-Siklos wine-growing area is situated in the southernmost mountainous region of Hungary, the plateaus
and slopes of the Villiny mountains. The region's Mediterranean climate and soil charmed the wine-fancying
Romans, who introduced grape cultivation to the area.The Hungarians imitated the Roman wine-producing tradi-
tions. After Turkish domination, German grape-workers settled in the region, bringing with them their grape
Kékoporto.In the 19th century, phylloxera ruined most of the Hungarian grapes. Subsequently, new kinds of grapes
appeared, such as Kékfrankos and Cabernet Sauvignon.

Special meals of the region:
Lebbencs soup

Ewe-cheese kremizli

Stuffed paprika with tomato sauce

‘Ullldany ‘Regron

Das Villinyer Weinbaugebiet liegt im Siidlichsten Teil Ungarns. Das Grundgestein des charakteristischen villanyer
Gebirges, der Kalkstein, der 163haltige Boden, die Zahl der Sonnenstunden sind fiir das Reifen der Weinbeeren
besonders giinstig. Das beweisen die verzierten Steine mit Weinrankenmustern und die Weinbaugerite, die aus der
Zeit des Romerreiches zum Vorschein gekommen waren. Die Weinsticke iiberdauerten alle Stiirme der Geschichte:
die Volkerwanderungszeit, der Erbfolgezwist der Konige des Mittelalters, iiberlebten die lange Tiirkenherrschaft in
Ungarn. Am Anfang des 18. Jahrhunderts begannen die aus dem Deutschen Reich ausgesiedelten Bauern mit dem
Weinbau.Wahrscheinlich brachten sie die bekannteste Weinsorte Villanys /Blauer Portugieser/ mit sich, aus deren
Trauben-auch heute noch- einer der beriimtester Rotweine hergestellt wird. Am Ende des 19. Jahrhunderts zer-
storte die Reblaus in ganz Europa -so auch in Ungarn- die Weinplantagen. Bei der neupflanzung der Weingdrten
kam der Wahl der Grundsorten zu besondere Bedeutung. Neben den bekannten Ungarischen Sorten Wurden dann
spater neue Weinsorten heimisch, wie Blaufrankisch und Cabernet Sauvignon.

Typish Speise dem Land:

Lebbencs Suppe

Schafkise Kremizli

Gefiillte Paprika mit Tomaten Sosse



STk
THUMMERER VILMOS

A Thummerer pince Noszvajon talalhato. Az egri borvidéken 80 hektarnyi sajat telepitésii szoloteriilettel rendelkezd csaladi gazdasag
1984 6ta foglalkozik sz616- és bortermeléssel. A kivalo fekvési teriileteken remek sz6lofajtakkal, visszafogott toketerheléssel, vilag-
szinvonald technoldgiaval, és gondos pincemunkaval késziilnek a borok a 4000 négyzetméteres egykori uradalmi pincében. Thum-
merer Vilmos 1995-ben elnyerte az ,, Ev BortermelGje” cimet, tagja a Magyar Bor Akadémidnak és a Pannon Bormives Céhnek.

ViLMOS THUMMERER

The Thummerer winery is located in Noszvaj in the Eger wine-growing region. The family has been growing their own grapes and
producing wines on the 80-hectare property since 1984. The Thummerer wines are made in an excellent area using outstanding
grapes, limiting the output, applying state-of-the-art technology and paying close attention. Their wines are made in a 4,000
square-metre cellar of a centuries-old estate. Vilmos Thummerer became “Winemaker of the Year” in 1995; he is 2 member of
the Hungarian Wine Academy and the Pannon Winemakers’ Guild.

VIiLMOS THUMMERER

Die Kellerei Thummerer ist in Noszvaj zu finden. Die Familienwirtschaft verfiigt auf der Weinbaulandschaft von Eger iiber 80 Ha
Gebiet, wo die Weinreben eigenhindig gepflanzt worden sind. Sie beschiftigen sich seit 1984 mit Weinbau und Weinherstellung.
Auf den hervorragend liegenden Fluren werden die Weine aus erstklassigen Traubensorten mit zuriickhaltender
Rebstockbelastung, mit einer Technologie von Weltniveau und sorgfiltiger Kellerarbeit in dem einmaligen Landgutskeller von
4000 m2 hergestellt. Vilmos Thummerer wurde 1995 mit dem Titel ,Winzer des Jahres* ausgezeichnet, ist Mitglied der
Ungarischen Wein-Akademie und der Zunft der Weinbauer von Pannonia.

Egri borvidek

A torténelmi borvidék olyan t3j, tobb telepiilést magaban foglalo, kisebb nagyobb foldrajzi egység, ahol évszazadok
6ta orszagos viszonylatban hires bort termelnek. A borvidékek elnevezése egy-egy varossal, faluval, foldrajzi tajjal
kapcsolatos. Az egri torténelmi borvidék Magyarorszag legésibb és legismertebb sz6l6termd vidékének szamit.
Sz6lGteriileteit, melynek nagysiga kizel 5.5-6 ezer hektar.

Tijjellegi ételei:

Toltott gomba egri mértassal
Lakodalmas lucskos kdposzta
Juhtirés sztrapacska

Eger Winegrowing ‘Region

This historical wine region of Eger is of major importance to the Hungarian wine industry, containing a variety of
geographical areas where viniculture has been famous for several hundred years.

The names of the wine region originate from the name of the cities, towns, villages or even smaller geographical
areas and individual vineyards.

Special meals of the region:
Stuffed mushroom with Eger sauce
Bridal wet cabbage

Ewe-cheese strapachka

Eger ‘Region

Das historische Wengebiet einbegreift mehrere Siedlungen, kleinere-grof3ere geographische Landschaft ist, wo man
seit Jahrhunderten im Landesmaf3stab beriihmte Wein herstellt. Die ,,Weingebiet” Benennung ist mit einer Stadt,
einem Dorf oder mit einer geographische Langschaft zusammenhzngend. Das Weingebiet von Eger ist das altéiste
und beriihmteste Weinbaugebiet. Die Matra und Biikk Gebirge beschiitzt von nord, nord-Gstlichen Richtung diese
5.5-6 hektar grofe Weingegend vor den plétzlichen Abkiihlungen.

Typish Speise dem Land:
Gefiillte Pilz mit Eger Sosse
Hochzeit Nass Kraut
Schafkiise Strapachka



TAKLER FERENC

A Takler csaldd az 1700-as évek 6ta foglakozik szdltermesztéssel és borkészitéssel. Jelenleg Takler Ferenc két fia-
val irdnyitja a birtokot, ebbdl is ad6dik a pincészet egyik bordnak ,,Tri6” elnevezése. 32.5 hektiron készitenek a
hitvalldsuknak megfelelGen testes, érett tannind, komplex és harmonikus izvilagi borokat a borvidékre jellemzd
fliszerességgel, zamatgazdagsiggal és egyedi elegancidval. Takler Ferenc munkéssaganak elismeréseként 2004-ben
elnyerte az ,, Ev BortermelGje” cimet.

FERENC TAKLER

The Takler family has been involved in wine-growing and wine-making since the 1700s. These days Ferenc Takler
manages the estate along with his two sons, and this fact explains the name of one of their wines: “Trio”. True to
their credo, the wines they make on the 32.5-hectare estate are appropriately heavy with mature tannin, complex,
fine-tuned taste, a spiciness characteristic of the region, a richness of flavour and special elegance. As recognition
of his professionalism, Ferenc Takler won the title of “Winemaker of the Year” in 2004.

FERENC TAKLER
Die Familie Takler befasst sich seit den 1700-er Jahren mit Weinbau und Weinherstellung. Zur Zeit fiihrt das

Landgut Hr. Takler mit seinen zwei SShnen, die ist die Herkunft der Bennenung von einer Weinqualitiit der Kellerei:

,Irio*. Sie machen auf 32,5 Ha ihrem Kredo entsprechende kriftige, komplexe Weine mit gereiftem Tannin und
harmonischem Geschmack sowie eigenartiger Eleganz. Ferenc Takler hat als Anerkennung seiner Arbeit im Jahre
2004 den Titel ,,Winzer des Jahres* gewonnen.

NERszdrdt borvidek

Szekszardot és kornyékét ,,az Isten is bortermd vidéknek teremtette”, s ezt az emberek idGben észre is vették,
hiszen 2000 éve termesztenek itt sz616t. A sz616 jol érzi magat a neki teremtett talajon és klimaban, s bGségesen
meghalilja a belefektetett munkat. Liszt Ferenc Szekszardon jarva tobbszor is megizlelte a bort, s6t még IX. Pius
péapanak is kedveskedett vele 1865-ben, aki elismeréen irta rola a kovetkezoket: ,...ez a szekszrdi bor tartja fenn
egészségemet, és ép kedélyemet.” Koddly Zoltan is itteni hagyomanyokbol meritve irta meg Hary Janos c. daljatékat.
A szekszardi bor inspiralé erejéhez tehat nem férhet kétség. A Szekszardi Bikavér Gsi eredetd, 2-3 vorosborbol
készitik. Eger mellett csak Szekszird hasznélhatta a bikavér elnevezést.

Tajjellegd ételek:

Kakas here taréj porkolt

Szekszardi csGszpecsenye tejfeles cicegével
CsGrige

Sekszdrd Winegrowing Region

Szekszard “was created even by God to be a wine growing region”, and the people observed this in time, as vine
has been grown here for 2000 years. Vine feels well on the soil and climate created for it and it is very thankful for
the invested work. Franz Liszt tasted the wine visiting Szekszird several times, he presented even Pope Pius IX. with
it in 1865 who wrote the following appreciative words about it: “this wine of Szekszard preserves my health and

unbroken spirit.” Zoltdn Kodély wrote his musical comedy, Janos Hary from the sources of the tradition from here.
There can be no doubt about the inspiring force of the wine of Szekszard.

Special meals of the region:

Cock ball ridge stew

Szekszard pork delight with sour cream cicege
“Csorige”

Nekszard Region

Szekszard hat auch der Gott zu einer Weingegend geschaffen und das haben die Menschen auch rechtzeitig
bemerkt, da hier seit 2000 Jahren Rebe angebaut wird. Die Rebe fiihlt sich auf dem fiir sie geschaffenen Boden
und Klima wohl und vergeltet die angelegte Arbeit reichlich.

Wenn Franz Liszt in Szekszird war, kostete er den Wein mehrmals, er tat mit ihm in 1865 sogar Papst Pius dem IX.
zuliebe, der von ihm die folgenden anerkennenden Worte schrieb: ... dieser Wein von Szekszard erhilt meine
Gesundheit und mein heiles Gemiit aufrecht. Auch Zoltin Kodaly hatte aus den hiesigen Traditionen geschdpft, als
er sein Singspiel Janos Hary schrieb. Uber die inspirative Kraft des Weins von Szekszird besteht also kein Zweifel.

Typish Speise dem Land:

Hahn Kamm Gulash

Szekszard Wichter Braten mit Rahm Cicege
,,CsOrige”



SZEPSY ISTVAN

Szepsy Istvan és csalidja Mad kozponttal hozta létre 50 hektdros szlészetét 1976-ban. A csaldd a XVI. szdzad 6ta
birtokos Tokajban, és a hagyomany folytatodik, mert a csalad fiatal tagjai is a birtokon képzelik el jovGjiiket. A bo-
rok, amelyeket csak kedvez évjaratokban hoznak forgalomba, minimalis technoldgiai beavatkozdssal, csak hordo-
ban erjednek. A pincészet egyre tobb ddiloben szelektalt asziival és sziraz borral kivinja megorvendeztetni a fo-
gyasztokat. Szepsy Istvint a szakma elismerdésiil az , v Bortermeldje” cimmel jutalmazta 2001-ben.

ISTVAN SZEPSY

Istvin Szepsy and his family started their 50-hectare winery in Mad in 1976. The family has owned property in the famous
Tokaj region since the sixteenth century. This tradition is carried on by the younger members of the family who wish to remain
on the estate. Their wines, which are marketed only in favourable years, are produced with a minimum of technical interven-
tion, they are fermented exclusively in barrels. The winery welcomes greets its visitors with an ever-growing collection of Asziis
and dry wines. Istvin Szepsy was recognized by the winemaking profession as “Winemaker of the Year” in 2001.

ISTVAN SZEPSY

Istvan Szepsy und seine Familie hat das Weinbaugut auf 50 Ha 1976 mit Zentrum in Mad gegriindet. Die Familie ist
seit dem XVI. Jh. Besitzer in Tokaj und die Tradition wird fortgesetzt, da sich auch die jiingeren Familienmitglieder
die Zukunft hier vorstellen. Die Weine, die nur in den guten Jahren in Handel gebracht werden, werden unter mini-
malem technologischem Eingriff nur in Fissern gegoren. Die Kellerei hat vor in immer mehreren Fluren mit selek-
tiertem Ausbruch und trockenen Weinsorten den Konsumenten Freude zu bereiten. Istvin Szepsy wurde mit dem
Titel ,,Winzer des Jahres” 2001 ausgezeichnet.

Tokayi borvidék

Tokaj-hegyalja Magyarorszag leghiresebb borvidéke, melynek teriiletét 1737-ben kiralyi leirat hatarolta be.

A ma termd szol6teriiletek nagysiga kb. 5500 hektdr. Tokaj-hegyalja hazink egyetlen tin. zart borvidéke, ahol 26
telepiilésen termelnek tokaji bort a Magyar Bortorvény kiilonosen szigord és behatérolt szabélyai szerint.

menként (kézzel!) vilogatjuk ki a fiirtokbdl és tiroléedényekbe gytijtjiik. Aszibor készitésekor az asziiszemeket
el6szor fel kell tarni (taposds, daralds), majd az igy kapott ,asziitésztira” mustot, vagy jbort ontiink, és 24-48
orin keresztiil 4ztatjuk. Aztatds utdn a siiri masszt kipréseljiik és hordokba toltjiik, ahol végbemegy az erjedés
(erjesztés). Attol fiiggden, hogy 1 gonci hordé (136 liter) musthoz, illetve Gjborhoz hiny puttony asziszemet
tesziink (1 puttony kb. 25-30 kg aszitésztinak felel meg), a késébbiekben annyi puttonyos (3-4-5-6) asziborként
keriil majd forgalomba. Az Aszii készitéséhez a bortorvény 2 éves fahordds és 1 éves palackos érlelést ir el6.

Tijjellegi ételek:
Sz6l6leveles toltike, olajsarban siilt kiposztas langos

Tokaj Winegrowing ‘Region

Tokaj-Hegyalja is the most famous wine growing area of Hungary. The region was defined in a royal letter in 1737.
The bearing winegrowing area of Tokaj-Hegyalja amounts to 5500 hectares. This area is an unique, so called
closed location where there are 26 wine producing settlements providing the finest wines of Hungary, meeting
every requirement of the very strict wine statutes.

Aszi: Good climatic conditions give Furmint and Harslevelu bunches great amount of aszii berries. At the harvest aszii
berries are selected from the bunches by hand then collected in huge containers. After grinding the botrytised berries
either must or wine of the same vintage is added to the jelly. Before the pressing it is soaked for 12-48 hours.
Following the pressing it is barrelled for fermentation. Depending on the number of tubs - puttony - (a tub contains
25 kg) of aszii berries are added to a gonci cask (1306 litres) containing new wine, we can speak about 3, 4, 5 or 6
tubs (puttonyos) Aszii wine. Two years ageing in wood then one year in bottles is stipulated by the act of wine.

Special meals of the region:
Stuffed grape leaves, Fried cabbage langos

Tokaj Region

Tokaj-Hegyalja ist die beriihmteste Weingegend von Ungarn. IThre Fliche wurde im Jahre 1737 in dem koniglichen
Reskript bestimmt. Die fruchtbare Weinfliche umfasst rund 5500 Hektar. Tokaj-Hegyalja ist die einzige so genannte
geschlossene Weingegend Ungarns, in der der Tokajer Wein in 26 Siedlungen nach den besonders strengen Regeln
des ungarischen Weingesetzes produziert wird.

Aszu: Bei sehr guten Wetterverhiltnissen iiberreifen die Traubensorten Furmint und Harslevel ausgezeichnet. Dann
werden die iiberreiften Weintraubenbeeren von Hand ausgelesen und in Biitten und Laden gesammelt (1 Biitte
entspricht 25-30 kg Trockenbeerenmasse). Bei der Herstellung der Aszuweine werden die Weintraubenbeeren
aufgemacht (durch Treten und Mahlen), dann wird diese Masse mit Most oder Neuwein aufgegossen und 24-28
Stunden lang eingeweicht. Nach der Einweichung wird diese dickfliissige Masse gekeltert und in Fisser oder Behilter
gefiillt, in denen sich die Girung vollzieht. Je nachdem, wieviel Biitten Trockenbeeren zu einem Goncer-Fass Most
oder Neuwein zugefiigt werden, kommt der Wein spiiter als 3-, 4-, 5- oder 6-biittiger Aszuwein in den Handel. Zur
Herstellung des Aszuweines schreibt das Weingesetz 2 Jahre Ausreifen im Fass und 1 Jahr in der Flasche vor.

Typish Speise dem Land:
Gefiillte Weinblatt, Kraut Fladen



FicuLA MIHALY

A Figula Csaladi Pincészet 1993-ban kezdte meg miikodését a Pannon-taj ékkoveként emlegetett Balaton-régioban. E paratlan ter-
mészeti adottsagokkal rendelkez6 vidéken a borész gyonyort feladatnak és komoly felelGsségnek érzi a tobb mint 2000 éves ha-
gyomanyok dpolasit. Diil6inek soksziniisége lehetdséget biztosit szamara a tipikus fajtatanulmanyként kezelend6 hazai és vilagfaj-
tak bemutatsara, de tag teret enged az alkot6 fantdzidnak a hazasitasok, a technoldgiai varidcios lehetéségek merész alkalmaza-
sira, az izgalmas kompoziciok megjelenitésére. Figula Mihdlyt 2000-ben az ,.Ev Bortermeldje” cimmel ismerte el a szakma.

MiHALY FicuLA

The Figula Family Winery began its operations in 1993 in what is regarded as the crown jewel of the Pannon area: the Balaton
region. Working in this region, which is blessed with unique natural gifts, the winemaker regards the continuation of two thou-
sand years of tradition as a beautiful challenge and a serious responsibility. The variety of its slopes provides an opportunity to
serve as a kind of testing ground to grow domestic and international grapes, but it also offers great creative space to pair different
grape types, bold explore technological inventions, and create new, exciting compositions. Mihaly Figula was recognised as
“Winemaker of the Year” in 2000.

MiHALY FicuLa

Die Familienkellerei Figula hat ihre Tatigkeit in der Balatoner Region — Gfters als Schmuckstein der pannonischen Landschaft
erwihnt — im Jahre 1993 aufgenommen. Auf dieser einzigartige natiirliche Gegebenheiten aufweisenden Landschaft versteht der
Winzer die Pflege der mehr als 2000 Jahre alten Traditionen als wunderbare Aufgabe und ernsthafte Verantwortung. Die Vielfalt
ihrer Fluren erméglicht ihm die Vorstellung der einheimischen und ausldndischen Traubensorten als Sortenstudie, sichert aber
auch einen grof3en Spielraum fiir Weinveredelungen, mutige Anwendung der technologischen Variierungsmaglichkeiten und
Darstellung fantasievoller Kompositionen. Mihaly Figula wurde im Jahre 200 als ,,Winzer des Jahres” anerkannt.

Balatont borvideg

Ez a borvidék, mint neve is mutatja, két kiilonboz6 bortermel6 tajra oszlik. A balatonfiiredi borok testesebbek,
tiizesebbek, alkoholszintjilk magasabb - mig a csopaki borok tartozkodobbak, konnyedebbek, illat- és
zamatgazdagabbak. Balatonfiiredet és kornyékét a gyogyviz és a bor egyiittes ereje teszi vonzova. A vilag kiilonboz6
részeirdl utaznak ide azok az emberek, akik onmagukat egy kicsit kényeztetni akarjak - kiviilr6l és beliilr6l
egyarant, a szénsavtol pezsgs gydgyviz, az egyediildllo, szivbetegeknek kedvezd hatdsi klima, valamint a jofajta
fehérbor erejével.

Tajjellegdi ételek:

Hideg egres leves

Harcsa szeletek Bakonyi modra
Zoldpaszuly f6zelék vagdalttal

Balaton Winegrowing ‘Region

This wine region, as its name tells us, is divided into two wine producing regions. The wines of Balatonfiired are
more full-bodied, more warming, their alcohol contents is higher - while the wines of Csopak are more modest,
lighter, slimmer, and they are richer in fragrance and bouquet. Balatonfiired and its surroundings are made attrac-
tive by the mineral water and the wine together. People from all over the world travel here to pet themselves from
both outside and inside. The sparkling carbonic medical water, the unique climate - beneficial for those suffering
from heart diseases and the strength of fine white wine do their best.

Special meals of the region:

Cold gooseberry soup

Catfish filet 2’ la Bakony style
Greenbeans stew with minced meat

Balatoner Regron

Diese Weingegend teilt sich, wie auch ihr Name zeigt, in zwei unterschiedliche Weinbaugebiete. Die Weine von
Balatonfiired sind korperreicher, feuriger, ihr Alkoholniveau ist hoher, wihrend die Weine von Csopak zuriickhal-
tender, leichter, schlanker und reicher an Duft und Bukett. Die gemeinsame Kraft des Heilwassers und des Weins
macht Balatonfiired und seine Gegend attraktiv. Von den verschiedenen Teilen der Welt kommen die Menschen
her, die sich selbst ein bisschen verwGhnen wollen - gleicherweise von aufen und von innen. Sie erreichen es mit
der Hilfe des vor Kohlensiure prickelnden Heilwassers, des einzigartig - auf die Herzkranken giinstig wirkenden -
Klimas, sowie der Kraft des Weiflweins guter Art.

Typish Speise dem Land:
Kalte Stachelbeere Suppe
Wels Schnitzel auf Bakony Art
Fisole Gemiise mit Boulette



