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PREDSLOV

Nebudem nikoho trapit dlhymi tivod-
mi a zacnem. Tato knizka o vareni nema
byt iba o tom, kolko a co ma do dané-
ho jedla ist a aky je presny postup. Nie.
Je to o tom, ze clovek ma varit s laskou,
fantaziou a nebojim sa povedat, ze cas-
to aj s odvahou. Az vtedy tieto jedla
bud vsetci vychutnavat a tuzit po dal-
Sich. Tato knizka dava vypoved o tom,
ze aj dva jazykovo rozdielne narody
mozu mat nieco, ¢o ich spdja - lasku
k dobrému jedlu. Ja si dovolim tieto
dva Staty este viac okliestit a zamerat sa
na Bratislavu a jej okolie a kraj zvany
Dolné Rakisko. Predstavim vam rokmi
overené recepty, ktoré sa tradujui z po-
kolenia na pokolenie. Neostiva vsak
vsetko po starom, staré ingrediencie
sa nahradzaju novymi a taktiez pripra-
va jedla je vdaka novym spotrebicom
a polotovarom ovela rychlejsia.

KedZze Vas budem sprevadzat celou
knizkou, rada by som sa Vam predsta-
vila. Nechcem aby ste si o mne mysleli,
ze nejakd anonymna osoba sa len tak
z nudy rozhodla pisat recepty. Som
hrda Bratislavcanka, no ani Vieden mi
nie je vzdialena. Ja sama uz mam po
tridsiatke a varenie je moja najvicsia
vasen. Varim uz od detstva a nacas sa
varenie stalo mojim povolanim. Dva
roky som viedla dve vyborné restaura-
cie, kde som samozrejme presla vsetky-
mi poziciami od umyvacky riadu, cez
skladnicku, kucharku, servirku az po
riaditelku. Chvilu som pracovala v re-
Stauracii vo Viedni a zvySok casu som
naberala skuisenosti v Bratislave. Takze
gazdinky, ktoré uz mate desatrocia va-

VORWORT

Ich werde niemanden mit langem
Vorwort beldstigen und fange gleich
an. Dieses Kochbuch soll nicht nur da-
von schildern wie viel und was man
fiir ein Gericht braucht und wie die
genaue Zubereitung sei. Nein. Es geht
hier darum, dass man mit Liebe, Phan-
tasie und - ich wage es zu sagen - oft
mit Mut kochen soll. Erst dann werden
alle diese Gerichte geniefen und nach
anderen verlangen. Dieses Buch gibt
eine Aussage dariiber, dass auch zwei
sprachlich unterschiedliche Nationen
etwas haben konnen, was sie verbin-
det - Liebe zu gutem Essen. Ich erlau-
be mir diese zwei Staaten noch mehr
zu begrenzen und mich auf Bratislava
und ihre Umgebung und auf das Ge-
biet Niederdsterreich zu konzentrieren.
Ich stelle Thnen iiber Jahre gepriifte
Rezepte vor, die iiberliefert werden. Es
bleibt aber nicht alles so, wie es war,
alte Zutaten werden durch neue ersetzt
und auch die Vorbereitung ist dank ne-
uen Geriten und Halbfertigprodukten
schneller. Da ich Sie durch das ganze
Buch begleiten werde, wiirde ich mich
gerne vorstellen. Ich will nicht, dass Sie
denken, dass eine anonyme Person sich
nur aus langer Weile entschlossen hat
Rezepte zu schreiben. Ich bin eine stolze
Bratislavaerin, doch auch Wien ist mir
nicht fremd. Ich allein bin schon iiber
dreiffig und das Kochen istmeine grofite
Leidenschaft. Ich koche bereits seit me-
iner Kindheit und fiir einige Zeit wur-
de das Kochen zu meinem Beruf . Zwei
Jahre leitete ich zwei ausgezeichnete
Restaurants, wo ich selbstverstandlich
einige Berufsstationen durchgemacht
habe - vom Geschirr waschen iiber
Lagerverwalterin, Kochin, Serviererin
bis zur Betriebsleiterin. Fiir einige Zeit
habe ich in einem Restaurant in Wien
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renia za sebou, majte so mnou trpez-
livost a uvidite, ze si z mojej knizky
a mnou odskusanych receptov nieco
vyberiete.

Trochu Vam priblizim historiu. Ke-
dysi, azda to bolo v prvom storoci
pn.l sa na uzemi dnesnej Bratislavy
nachadzalo velké keltské stredisko,
ktoré bolo krizovatkou podunajskej
obchodnej cesty spajajicej celt Euro-
pu. Dunaj bol nielen obchodnym, ale
aj informacnym a kultirnym mos-
tom, ktory spajal Bratislavu a Vieden.
Tie vdaka nemu prosperovali a stali sa
casom kozmopolitnymi miestami, kde
sa vari na zaklade rozlicnych etnickych
tradicii. S to kuchyne plné voni, roz-
manitych chuti a lakavych farieb. Da sa
povedat, ze st to kuchyne sezonne. Jar
bola vzdy zasvitena cerstvej zeleninke,
mladej hydine a baraniemu misku.
Leto bolo obdobie, kedy sa jedlo vset-
ko, ¢o sa urodilo. Bola tu hojnost zele-
niny a ovocia, slimaky, ryby z Dunaja aj
z chovnych jazier, hriby, a rozne druhy
maska. Jesen bola obdobim hrozna,
burciaku, kapusty, kacic a husi. Zima
sa niesla v znameni predvianocného
adventu a vianocného hodovania az po
popolcovu stredu, kedy sa zacal post.
,Dunajské recepty” maji za tulohu Vam
ukdzat, ako velmi st si nase kraje po-
dobné a ak sa ndjdu nejaké rozdiely, tak
asi len v tom, 7e po slovensky je pecena
hus , pecena hus“ a nenfecky sato povie
Ginsebraten..... N

gearbeitet und die restliche Zeit habe
ich Erfahrungen in Bratislava gesam-
melt. Darum, Hausfrauen, die bereits
Jahrzehnte vom Kochen hinter sich
haben, haben Sie Geduld mit mir und
Sie werden sehen, dass Sie sich aus me-
inem Buch und von mir ausprobierten
Rezepten etwas aussuchen.

Ich bringe Thnen die Geschichte ein
bisschen naher. Damals, etwa im ers-
ten Jahrhundert v.Ch., befand sich im
heutigen Bratislava-Raum ein grofes
keltisches Zentrum, das die Kreuzung
des Donauer Handelswegs war und
ganz Europa verband. Die Donau war
nicht nur eine Handels- sondern auch
eine Informations- und Kulturbriicke,
die Bratislava und Wien verband. Sie
prosperierten dank ihr und wurden
im Laufe der Zeit zu kosmopolitischen
Stadten, wo nach verschiedenen etnis-
chen Traditionen gekocht wird. Es sind
Kiichen voll von Diiften, verschiedenar-
tigem Geschmack und verlockenden
Farben. Man kann sagen, es sind Sai-
sonkiichen. Der Frijhfing war immer
frischem Gemiise, jungem Gefliigel und
Hammelfleisch geweiht. Der Sommer
war eine Jahreszeit, in der man alles
gegessen hat, was gediehen ist. Es gab
hier eine Fiille von Gemiise und Obst,
Schnecken, Fische aus der Donau und
Fischteichen, Pilze und verschiedene
Fleischarten. Der Herbst war eine Zeit
des Weins, Stiirmers, Krautes, der En-
ten und Ganse. Und der Winter war im
Zeichen des Advents und Weihnachts-
festes bis zum Aschermittwoch, da be-
gann die Fastenzeit. Die ,Donauer Re-
zepte” sollen Thnen zeigen, wie dhnlich
sich unsere Lander sind und wenn es
auch einige Unterschiede gibt, dann wa-
hrscheinlich nur darin, dass man Gan-
sebraten auf slowakisch ,pecena hus*
und auf deutsch ,Géansebraten” sagt.
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SUPPEN
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Polievky sme ako deti z duse nenavi-
deli... No ¢im som starsia, tym viacej
v nich nachadzam zaltibenie. Lahko sa
pripravuju, daju sa urobit na viac dni
a zasytia tak, ze si casto nemusim dat
ani hlavné jedlo.

Polievky majti u nds v Bratislave
a celkovo na Slovensku dlha tradiciu.
Tak ako kedysi nasi prarodicia, aj my
nimi zaciname vsetky obedy a slav-
nostné udalosti. Jedavali sa nielen na
obed, ale aj na ranajky a veceru. Podla
toho a aj podla udalosti, pre ktorti sa
varili, ich delime na ranajkové polievky,
medzi ktoré patria mliecne a zaprazené
polievky. Potom si1 to svadobné, alebo
hodové polievky ako slepacia, hovidzia
atd.. Na zakalackich byva obltbena
obarova polievka a v letnom obdobi
zase lahka zeleninova polievka. Polievky
sa podavaju teplé, ale v letnom obdobi
velmi dobre padnt aj studené ovocné
polievky.

Suppen haben wir als Kinder aus
tiefster Seele gehasst..... Allerdings, je
alter ich werde, desto mehr finde ich
an ihnen Gefallen. Sie sind einfach zu
bereiten, man kann sie fiir mehrere
Tage kochen und sie machen so satt,
dass ich oft kein Hauptgericht nehmen
muss.

Die Suppen haben bei uns in Bra-
tislava und iiberhaupt in der Slowakei
eine lange Tradition. Wie einst unsere
UrgroReltern, beginnen auch wir mit
ihnen jedes Mittagessen und alle festli-
chen Ereignisse. Man hat sie nicht nur
zum Mittag gegessen, sondern auch
zum Frithstiick und Abendbrot. Da-
nach und nach dem Ereigniss, wofiir
man sie kocht, teilen wir die Suppen
in Frithstiickssuppen, zu denen Milch-
und Einbrennsuppen gehoren. Dann
gibt es Hochzeits- oder Festsuppen
wie Hithnersuppe, Rindsuppe usw. Auf
dem Schlachtfest isst man gern Krenfle-
ischsuppe und im Sommer wiederum
leichte Gemiisesuppe. Die Suppen wer-
den warm serviert aber im Sommer
kommen auch kalte Obstsuppen sehr

gelegen.
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FAZULOVICA

Nie kazdy ma rad privarky a husté po-
lievky, ale my, ktori sme si ich zamilo-
vali, na ne nedame dopustit. Zikladom
je vicsinou nejaka strukovina, ale daju
sa robit aj zo Spenatu, brokolice, tekvi-
ce... Moja stard mama varila tieto jedla
casto, kedze mala 4 deti a peniaze na
miso neboli vzdy.

Suroviny

0,5 kg vel'kej fazule

3 zemiaky

1 cibula

1 mrkva
kysla siotana
hladkad miika
sol’
cierne mleté korenie
kopor
troska tymianu
vegeta

4 bobkove listy
ocot

Fazulu si namocime aspon na dvanast
hodin. Potom ju dame varit do osole-
nej vody, do ktorej pridime vegetu,
tymian, kopor, cierne mleté korenie
a 4 bobkové listy. Varime asi hodinu.
Nakrdjame si mrkvu a cibulu a dame
varit do polievky na 30 minut. Potom
pridame aj ocistené a nakrajané zemia-
ky a varime dalsiu polhodinu. Ochut-
name fazulu, ¢i je uz dost mikka. Ak
nie je, varime este chvilu a ked je, tak si
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BOHNENSUPPE

Nichtjeder mag Sofen und dicke Sup-
pen, doch wir, die sie lieb gewonnen
haben, schworen auf sie. Die Grundla-
ge bilden meistens die Hiilsenfriichte,
aber man kann sie auch mit Spinat,
Brokkoli, Kiirbis usw. zubereiten. Me-
ine Grofmutter hat diese Gerichte oft
gekocht, da sie 4 Kinder hatte und Geld
fiirs Fleisch gab es nicht immer.

Zutaten
500 g grofSe Bohnen
3 Kartoffeln
1 Zwiebel
1 Mdohre
Sauerralun
feines Mehl
Salz
gemahlener Pfeffer
Dill
ein bisschen Thymian
Vegeta (Speisewiirze)
4 Lorbeerblitter
Essig

Die Bohnen mindestens zwolf Stun-
den weichen lassen. Dann im Salzwas-
ser kochen, wohin wir Vegeta, Thymian,
Dill, Pfeffer und 4 Lorbeerblitter zuge-
ben. Etwa eine Stunde kochen lassen.
Mohre und Zwiebel schneiden und in
der Suppe 30 Minuten kochen. Danach
auch die geschilten und geschnitte-
nen Kartoffeln dazugeben und weitere
30 Minuten kochen. Wir kosten die
Bohnen, ob sie genug weich sind. Falls
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pripravime zatrepku. V hrnceku si roz-
miesame smotanu s hladkou mukou.
Ak chceme mat polievku, dame muky
menej, ak privarok, tak dame miuky
viac. Trosku vody z hrnca vmiesame do
hrnceka, aby sa nam teploty oboch pri-
blizili. Potom na chvilu hrniec odstavi-
me z platne a vmiesame obsah hrnceka.
Dame naspit na platiu a chvilu, tak asi
mindtku nechdme povarit, aby nam
privarok “zhustol”. Dochutime octom.
Ak mate radi masko, tak si zaroven s fa-
zulou mozeme dat do hrnca jeden par
klobasok, aby nam pekne zmikli a fa-
zulovica dostala misovu prichut. Poda-
vame bud’ s chlebom, alebo len tak.

KURACI VYVAR SO
ZELENINOU

Ja tato polievku volam-lieciva. Naozaj
staci tanier horucej kuracej polievky,
aby zo mna padla tinava. Liecim si hou
aj nachladnutia, len do nej pridam jed-
nu chilli papricku. Zahreje Vas, doda
Vam silu a jemne premasti cely traviaci
trakt.

Suroviny

0,5  kurata, alebo sliepky (1moze-
te dat aj kuracie trupy, alebo
hrude)
koreriovd zelenina
(mrkva, petrzlen, kalerdb,

nicht, lassen wir sie noch kochen. Dann
bereiten wir den Einschuss: in einer
Tasse Sauerrahm mit feinem Mehl mis-
chen. Fiir eine Suppe nimmt man we-
niger Mehl, fiir eine Soe mehr Mehl.
Ein bisschen Wasser aus dem Topf in
die Tasse giefen, damit die Tempera-
turen gleich sind. Dann den Topf kurz
vom Herd abstellen und den Inhalt der
Tasse beimischen. Den Topf auf den
Herd stellen und kurz, etwa eine Minu-
te, kochen lassen, damit die Sofe dick
wird. Mit Essig abschmecken. Wenn Sie
Fleisch mogen, konnen Sie zusammen
mit den Bohnen ein Paar Klobase in
den Topf geben, damit sie schon weich
werden und die Bohnensuppe einen
Fleichgeschmack bekommt. Wir servie-
ren mit oder ohne Brot.

HUHNERBRUHE MIT
GEMUSE

Ich nenne diese Suppe heilsam. Es
reicht wirklich ein Teller Hithnersuppe
um die Miidigkeit von mir abzuschiit-
teln. Ich kuriere mir damit Erkaltungen,
ich gebe nur eine Chilischote dazu. Sie
wirmt auf, gibt Kraft und fettet sanft
den ganzen Verdauungstrakt ein.

Zutaten
halbes junges Hiihnchen oder
Huhn (es konnen auch Hiih-
nerriicken oder Hiithnerbrust
sein)
Suppengriin (Mohre, Petersi-
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celer,,)

1 vel'kd cibula
petrzlenovd viiat
sol’
cierne mleté korenie

Kuriatko vlozime do osolenej vody
vo vacsom hrnci. Dame varit asi na pol
hodinu. Potom pridaime ocistenti a na-
krajant zeleninu a varime, kym nam
zelenina nezmikne, co moze trvat aj
45 minut. Na zaver masko vytiahne-
me, oddelime od kosti a Cisté vratime
spat do polievky. Pokorenime, pridame
petrzlenovii viat a mozeme podavat.

PARADAJKOVA

V detstve, patrila tito polievka k mo-
jim oblubenym. Vzdy, ked sa nas ma-
minka opytala aki polievku chceme,
tak sme kricali "paradajkovi”. Teraz ju
varievam s obmenou a niekto ju moze
nazvat Minestrone, ale je to stale ta
dobra paradajkova, len tam pridivam
bazalku a cestoviny spirale.

Chuti vyborne aj studena a preto ju
v letnych horacavach jedivam az na
druhy den, pravda, ak ju moj manzel
predtym nestihne zjest.

Suroviny
4 oliipané paradajky
paradajkovy pretlak

lie, Kohlrabi, Sellerie)
1 grofSe Zwiebel

griine Petersilie

Salz

gemahlener Pfeffer

Das Hithnchen in einen groReren Topf
mit Salzwasser geben. Etwa 30 kochen
lassen. Dann geputztes und geschnitte-
nes Gemiise dazugeben und so lange
kochen, bis es weich ist. Das kann auch
45 Minuten dauern. Zum Schluss das
Fleisch herausnehmnen, tranchieren
und in die Suppe zuriickgeben. Wiir-
zen, griine Petersilie zugeben und ser-
vieren.

TOMATENSUPPE

In der Kindheit gehorte sie zu me-
inen Lieblingssuppen. Immer, wenn
die Mutti gefragt hat, welche Suppe
wir essen mochten, riefen wir “Toma-
tensuppe”. Jetzt koche ich sie mit einer
Abwechslung und jemand wiirde sie
Minestrone nennen aber es ist immer
noch die gute Tomatensuppe, ich fiige
nur Basilikum und “Spirale”-Teigwaren
bei.

Sie schmeckt auch kalt ausgezeichnet
und deshalb esse ich sie im Sommer
erst am nichsten Tag, allerdings nur
dann, wenn mein Ehemann sie vorher
nicht aufisst.

Zutaten
4 geschilte Tomaten
Tomatenmark




17

Donauer Rezepte - WIE KOCHT MAN MIT LIEBE

kuraci vyvar
2 vel'ké mrkvy
kalerdb
cibula
cesnak
bazalka
petrzlenovd viiat
olivovy olej
sol’
cierne mleté korenie
muskdtovy oriesok
lyZica cukru
cestoviny spirale

1PL

V hrnci si ddme spenit nadrobno
nakrdjana cibulku, posolime, pokore-
nime, pridime ostatu zeleninu - na-
krajanti mrkvu, kalerab, lupané para-
dajky. Podusime asi 5 minut a zalejeme
kuracim vyvarom. Varime asi 40 minut.
15 mintt pred dovarenim pridime
paradajkovy pretlak, cukor, roztlaceny
cesnak, stipku muskdtového oriesku,
bazalku. Na zaver pridame cestoviny
a nechame ich prejst varom asi 10 mi-
nut. Ked je polievka hotova, ozdobime
ju petrzlenovou viatou a bazalkou.

CESNAKOVA

Tato polievka ma také dlhé korene,
ako maja nase slovenské rodokmene.
Jedavali ju nasi predkovia aj prap-
rapredkovia. Je takd jednoducha a pri-
tom ma taku silu.

Hiihnerbriihe
2 grofSe Mohren
Kohlrabi
Zwiebel
Knoblauch
Basilikum
Petersilie
Olivenal
Salz
gemahlener Pfeffer
Muskatnuss
Zucker
“Spirale”- Teigwaren

1EL

Im Topf die fein gehackte Zwiebel an-
diinsten, salzen, wiirzen und anderes
Gemiise zufiigen - gehackte Mohre
und Kohlrabi, geschilte Tomaten. Etwa
5 Minuten lang diinsten lassen und
anschliefend mit Hiihnerbriihe iiber-
gieflen. Weitere 40 Minuten kochen.
15 Minuten vor dem Fertigkochen
Tomatenmark, Zucker, zerdruckten
Knoblauch, eine Prise Muskatnuss und
Basilikum zugeben. Zum Schluss die
Teigwaren beimengen und etwa 10 Mi-
nuten garen lassen. Die fertige Suppe
mit Petersilie und Basilikum garnieren.

KNOBLAUCHSUPPE

Diese Suppe hat so tiefe Wurzeln, wie
unsere slowakischen Stammbaume.
Unsere Vorfahren und Ururvorfahren
haben sie gegessen. Sie ist einfach zu
bereiten und hat dabei so viel Kraft.
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Zahreje aj posilni a k tomu nadherne
vonia. Teda vsetkym tym, ktori tak ako
ja milujete cesnak...

Suroviny

405 masti

40g  hladkej miky

5 striicikov cesnaku
sol’

dva krajce starsieho najlep-
sie cierneho chleba

Z masti a muky si spravime zaprazku,
ddme do nej roztlaceny cesnak, popra-
zime, ale iba chvilku, aby ndam cesnak
nezhorel. Zalejeme vodou, pridime
trochu soli a povarime asi desat minut.
Chlieb opecieme, pokrdjame na kocky
a priddme do hotovej polievky.

KAPUSTNICA

Neviem, i je niektoré jedlo viac spa-
té s Vianocami ako prave kapustnica.
Vona pri jej vareni mi bude navzdy
pripominat casy, ked som este byvala
doma u maminky a s napitim sme ca-
kali, kedy sa dovari. Vtedy totiz prisiel
cas stedrovecernej hostiny a darcekov.

Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

Sie warmt auf, starkt und noch dazu
riecht sie wunderbar. Das heisst, fiir
alle, die wie ich Knoblauch lieben.

Zutaten

40g Fett

40g feines Mehl

5 Knoblauchzehen
Salz
zwei Brotscheiben — am bes-
ten schwarz und von gestern

Aus Fett und Mehl eine Einbrenne vor-
bereiten, zerdriickte Knoblauchzehen
zufiigen, andiinsten - aber nur kurz, da-
mit der Knoblauch nicht anbrennt. Mit
Wasser angieffen, etwas Salz dazugeben
und zirka zehn Minuten kochen lassen.
Das Brot anbraten, in Wiirfel schneiden
und in die fertige Suppe geben.

KRAUTSUPPE

Ich weiss nicht, ob ein Gericht noch
mehr mit Weihnachten verkniipft ist
wie die Krautsuppe. Thr Geruch beim
Kochen wird mich fiir immer an die
Zeiten erinnern, als ich noch bei mei-
ner Mutti gewohnt habe und wir mit
Spannung gewartet haben, wenn sie
fertig gekocht wird. Da kam namlich
die Zeit des Weihnachtsabendfestes
und der Geschenke..
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Suroviny

1kg  kyslej kapusty- najlepsie
stupavskej
voda z uvareného udeného
mdsa

2 cibule
olej

5 striicikov cesnaku

5 bobkovych listov
za hrst susenych
hribov
cierne korenie

1PL lyzica cukru

2 stiplave klobdsy

Nakrajant cibulu si oprazime na oleji
vo velkom hrnci. Pridime nakrdjana
kapustu aj s vodou, dalej pridime vodu
z udeného miska, klobasky, bobkové
listy a cierne korenie. Solit nemusime,
lebo voda z iideného maisa je slana. Po-
varime asi dve hodinky, potom prida-
me cesnak a hriby. Varime este asi pol
hodiny. Na zaver pridame cukor a hr-
niec odstavime. Podavame s chlebom,
alebo so zemiakmi.

DEMIKAT

Dalo by sa povedat, ze demikat je uni-
kat. Asi sa smejete, ze aky chaby pokus
o rym, ale fakt je, ze tato delikatesa je
unikdtna hlavne bryndzou, ktorti obsa-
huje.

Zutaten

1Kilo Sauerkraut- am besten aus
Stupava
Wasser vom gekochten
Rauchfleisch

2 Zwiebeln
ol

5 Knoblauchzehen

5 Lorbeerblitter
eine Handvoll getrocknete
Pilze
Pfeffer

1EL  Zucker

2 scharfe Wiirste

Gehackte Zwiebeln im grofen Topfim
Ol diinsten. Geschnittenes Sauerkraut
mit Wasser zufiigen, dann Wasser vom
Rauchfleisch, Wiirste, Lorbeerblatter
und Pfeffer beimischen. Es muss nicht
gesalzt werden, da das Wasser vom
Rauchfleisch salzig ist. Zwei Stunden
kochen lassen, danach Knoblauch und
Pilze zugeben. Weitere 30 Minuten ko-
chen. Zum Schluss Zucker dazugeben
und den Topf abstellen. Die Krautsuppe
wird mit Brot oder Kartoffeln serviert

,DEMIKAT“

Man kann sagen: “Demikat” ist ein
Unikat. Sie lachen vielleicht tiber mei-
nen schwachen Reimversuch aber Fakt
ist, dass diese Delikatesse vor allem
dank dem Brimsen, den sie enthalt,
einzigartig ist.
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Dnes ju v restauraciach najdete uz len
zriedka a to hlavne preto, ze cena bryn-
dze rapidne stipla. No to Vam nebrani,
aby ste si ju doma raz za cas uvarili.

Takze podme nato, aby ju neodvial

cas...

Suroviny

1 vel'kd cibula

rasca

mletd cervend paprika
bryndze

sol’

chlieb

1208

Pokrdjant cibulu uvarime s rascou,
mletou cervenou paprikou a solou vo
vode, v strednom hrnci. Krajce chle-
ba natrieme bryndzou a nakrdjame
na kocky. Ulozime na dno polievkovej
misy a zalejeme cibulovym vyvarom.
Podavame s kyslou smotanou.

RYBACIA

KedZze sme mesto na Dunaji, o ryba-
cie jedla v naSom regione nie je nu-
dza. Polievky z ryb maju dlha tradiciu
a pozname ich pod menami “halaszle,
fischersuppen”...

Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

Man findet sie heutzutage in Restau-
rants nur selten, vor allem weil der Preis
des Brimsens rapid gestiegen ist. Doch
das sollte Sie nicht daran hindern, “De-
mikat” mal zu Hause zu kochen. Also
fangen wir an, damit sie die Zeit nicht
wegweht...

Zutaten

1 grofSe Zwiebel
Kiimmel
Paprika

120 g Brimsen
Salz
Brot

Gehackte Zwiebel im Wasser mit
Kiimmel, Paprika und Salz in einem
mittelgroRen Topf kochen lassen. Brots-
cheiben mitdem Brimsen einschmieren
und in Wiirfel schneiden. Diese Wiirfel
auf den Boden einer Suppenschiissel
legen und mit der Zwiebelbriihe iiber-
giefen. “Demikdt” serviert man mit
Sauerrahm.

FISCHSUPPE

Da wir eine Stadt an der Donau sind,
mangelt es in unserer Region nicht an
Fischgerichten. Die Fischsuppen haben
eine lange Tradition und man kennt sie
unter den Namen “halaszle, fischersup-
pen “.
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Kedysi sa na dunajskych brehoch dala
vidiet krasa luznych lesov, vodné mlyny,
rybolov za pomoci kormoranov, skupi-
ny rybdrov variacich rybacie polievky
v obrovskych kotloch...

Suroviny

1 kapor
sol’
cibula

trochu oleja

cervend mletd paprika
petrzlen

mrkva

cierne korenie

noveé korenie
feferonka

petrzlenovd viiat

Rybu vycistime, rozdelime na porcie
a osolime. Cibulku si nakrajame a da-
me spenit na rozpaleny olej. Pridame
mlet Cervent papriku, zalejeme vo-
dou, vlozime porcie kapra a varime.
Penu zvrchu lyzicou zbierame. Po pol
hodine pridame nakrajant zeleninu,
koreniny, feferonku, osolime a uvarime
do mikka. Varime 40 minut, potom
vyvar zcedime. Rybu vykostime a opit
dame do polievky aj so zeleninou. Oz-
dobime petrzlenovou vnatkou a poda-
vame.

Damals konnte man an den Donau-
ufern die Schonheit der Auwilder be-
wundern, Wassermiihlen, Fischfang
mit Hilfe von Scharben oder Gruppen
von Fischern, die in riesigen Kesseln
Fischsuppen gekocht haben, beobachten.

Zutaten

1 Karpfen
Salz
Zwiebel
ein bisschen Ol
Paprika
Petersilie
Méohre
Pfeffer
Nelkenpfeffer
Peperoni
griine Petersilie

Fisch putzen, transchieren und salzen.
Zwiebel kleinhacken und im erhitzten
Ol andiinsten. Paprika zugeben, mit
Wasser begieen, die Karpfenportionen
hineinlegen und kochen lassen. Den
Schaum mit einem Loffel abschopfen.
Nach einer halben Stunde geschnit-
tenes Gemiuse, Gewiirz und Peperoni
beifiigen, salzen und zart kochen. 40
Minuten lang kochen, dann die Briihe
abgiefen. Fisch entgriten und mit Ge-
miise zuriick in die Suppe geben. Mit
griiner Petersilie garnieren und servie-

ren.
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PRIVARKY

BEILAGEN
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Privarky st to vlastne zahustené po-
lievky a obvykle sa vyuzivaji ako hlav-
né jedlo s chlebom, alebo ako priloha
k mdsu. My sme na nich vyrastli a ich
prednostou je, ze sii vicSinou velmi
lacné a pritom zasytia. Robia sa zo
strukovin, zemiakov, tekvice, kelu, ka-
pusty... No proste fantazii sa medze
nekladu.

TEKVICOVY

Ni¢ vo mne nevyvoldva vacsi pokoj
ako spomienky na teplé letd v mojom
detstve. Travili sme ich u starkej v Stiav-
nici, ale aj na strkovisku pri Bratislave,
zvané Kosariskd. Tam sme sa chodili
kupat. Tam, kde slnko presvita cez stro-
my, je jasnozelend voda a tam, kde je
prijemny tien, je tmava ako smaragd.
Prepacte mi, zas som odbehla od témy.
Chcela som vlastne povedat, ze nie je
nic lepsie ako prist po dobrom kuipani
domov a dat si cerstvy tekvicovy priva-
rok, ktory sa mimochodom da jest aj
studeny.

Suroviny
1 zltd strednad tekvica
4 vel'ké zemiaky
trosku kopru na ochutenie
kysld simotana
2 PL  hladkej miiky

Beilagen eigentlich sind das gebunde-
ne Suppen und werden gewohnlich als
Hauptgericht mit Brot oder als Beilage
zum Fleisch serviert. Wir sind mit ih-
nen grogeworden und ihr Vorteil ist,
dass sie meistens sehr billig und dabei
sattigend sind. Man bereitet sie aus
Hulsenfriichten, Kartoffeln, Blattkohl,
Kraut usw. Der Phantasie werden keine
Schranken gesetzt!

KURBISGEMUSE

Nichts ruft in mir groRere Ruhe aus
wie Erinnerungen an die heissen Som-
mer in meiner Kindheit. Wir haben sie
bei GroRmutter in Stiavnica verbracht
aber auch am Baggersee nah Bratisla-
va - genannt ,Kosariskd“. Dort ginen
wir baden. Wo die Sonne die Biume
durchscheint ist das Wasser schimmer-
griin und dort, wo ein angenehmer
Schatten ist, ist es dunkel wie ein Sma-
ragd. Entschuldigen Sie, ich bin wieder
vom Thema abgekommen. Ich wollte
eigentlich sagen, dass es nichts besseres
gibt, als nach gutem Baden nach Hause
zu kommen und frisches Kiirbisgemiise
zu essen, man kann es iibrigens auch
kalt essen.

Zutaten
1 gelber mittelgrofSer Kiirbis
4 grofSe Kartoffeln
ein bisschen Dill
Sauerrahm
2EL feines Mehl
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1 cibula
sol, cukor
cierne korenie
sladkd cervend paprika
olej
ocot

Cibulu si ocistime a nakrajame na
drobno. Dame podusit na rozpaleny
olej, ktory je vo vacsom hrnci. Posoli-
me, pokorenime a pridime ocistené
a nakrajané zemiaky. Zalejeme vodou
anechame asi 10 minut povarit. Potom
pridime nastrahanu tekvicu a varime
asi 20 minut. Ak robite tekvicu prvy
raz, tak tu je navod ako ju ocistit. Tekvi-
cu si rozpolte a lyzicou vydlabte vnutro,
kde st semienka. To vyhod'te. Tekvicu
ostpte a nastrithajte. A je to, mozeme
ist dalej. V hrnceku si rozmiesame smo-
tanu s hladkou muikou. Ak chceme mat
polievku, dime muky menej ak priva-
rok, tak ddime maky viac. Trosku vody
z hrnca vmiesame do hrnceka, aby sa
nam teploty oboch priblizili. Potom
na chvilu hrniec odstavime z platne
a vmiesame obsah hrnceka. Dame na-
spat na platu a chvilu, tak asi minut-
ku nechdme povarit, aby nam privarok
zhustol. Ak sa bojite, ze sa zemiaky roz-
varia, nebojte sa, aspon lepsie privarok
zahustia a vy tam nemusite ddvat tolko
miuky. Na zaver pridame kopor a ked
hrniec odstavime, tak pridime aj Stip-
ku cervenej papriky cukor a ocot. Podd-
vame bud s chlebom, alebo si k tomu
mozeme spravit aj rozne druhy maska.
Napr. fasirky.

1 Zwiebel
Salz, Zucker
Pfeffer
Paprika
ol
Essig

Zwiebel pellen und kleinhacken. Im
groferen Topf im erhitzten Ol diins-
ten. Salzen, wiirzen, geschilte und ge-
schnittene Kartoffeln zugeben. Wasser
dariiber giefen und etwa 10 Minuten
kochen lassen. Dann geriebenen Kiir-
bis beimischen und etwa 20 Minuten
kochen. Wenn Sie Kiirbis zum ersten-
mal kochen, hier ist eine Anleitung,
wie man ihn putzt: Kiirbis halbieren
und mit einem Loffel entkernen. Die
Kerne wegwerfen. Den Kiirbis schilen
und reiben. Fertig! Wir konnen weiter
machen. In einer Tasse Sauerrahm mit
feinem Mehl mischen. Fiir eine Suppe
nimmtman weniger Mehl, fiir eine Sofe
mehr. Ein bisschen Wasser aus dem Topf
in die Tasse gieen, damit die Tempera-
turen gleich sind. Dann den Topf kurz
vom Herd abstellen und den Inhalt der
Tasse beimischen. Den Topf auf den Herd
stellen und kurz, etwa eine Minute, ko-
chen lassen, damit die SofRe dick wird.
Haben Sie keine Angst, dass die Kartof-
feln zerkochen, sie verdichten die SofRe
und man braucht nicht so viel Mehl zu
geben. Zum Schluss Dill zufiigen, Topf
abstellen und mit einer Prise Paprika,
Zucker und Essig abschmecken. Kiir-
bisgemiise wird mit Brot serviert aber
man kann auch verschiedene Fleischar-
ten dazu bereiten, z.B. Faschiertes.
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KOPROVY

Mnam a je tu dalSia pochutka. Ten
kto miluje képor, vie o com hovorim.
Je to jedlo vyrazné svojou chutou aj vo-
nou. Tak ideme nato..

Suroviny
40g  masla
60 g hladkej miky
2dc  mlieka
sol’
cukor
ocot
kopor

Recept je velmi jednoduchy. Z masla
a muky urobime bledu zaprazku. Za-
lejeme ju mliekom a vodou, osolime,
osladime. Pridime kopor a varime asi
10 minat. Ked je polievka hotova, okys-
lime ju octom a ozdobime cerstvyym
koprom.

DILLSOSSE

Lecker! Und hier kommt der nichste
Leckerbissen. Wer den Dill mag, der
weiss, wovon ich spreche. Es ist ein Ge-
richt mit intensivem Geschmack und
Aroma. Jetzt gehen wir es an!

Zutaten
40g Butter
60g feines Mehl
200 ml Milch
Salz
Zucker
Essig
Dill

Das Rezept ist sehr einfach. Aus But-
ter und Mehl eine Einbrenne zube-
reiten. Diese mit Milch und Wasser
libergiefen, salzen und zuckern. Dill
zugeben und etwa 10 Minuten kochen.
Wenn die SofRe fertig ist, mit Essig ab-
schmecken und mit frischem Dill gar-
nieren.
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HLAVNE JEDLA

HAUPTGERICHTE
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Kedze Vam chcem priblizit aj minu-
lost, tak aspon par slov o tom ako to
bolo kedysi. ESte v minulom storoci
boli velké rozdiely v jedeni medzi jed-
notlivymi krajmi. Dd sa povedat, ze naj-
chudobnejsiu stravu mali na Liptove
a Orave a to vdaka chudobe a polohe,
kde lezia. Najlepsie sa jedlo v prespor-
skom kraji a to vdaka lepsej ekonomic-
kej situdcii a zaroven vyhodnej polohe
v trodnej nizine. Miso sa jedavalo
vicsinou prilezitostne, zato bola velka
spotreba mlieka, syrov, zemiakov, ku-
kurice, kapusty, jabik, sliviek, chleba.
Pamidtam si este casy mojho detstva,
kedy sme miso jedavali len v nedelu na
obed. Sunka a iné misové Specialitky
boli pre nds sviatkom. Zato zemiako-
vych placiek, slivkovych guli, granadiru
sme sa pocas bezného tyzdna mohli na-
jest kolko sme vladali.

Da ich Thnen auch die Vergangenheit
niher bringen will, hier einige Worter
dariiber, wie es damals war. Noch im
letzten Jahrhundert gab es groRe Unter-
schiede in den Essgewohnheiten zwis-
chen einzelnen Regionen. Man kann
sagen, die einfachste Nahrung gab es in
Liptau und Orava und zwar wegen der
Armut und Llage. Am reichhaltigsten
hat man in Pressburger Region geges-
sen, dank besserer Wirtschaftssituation
und giinstigerer Lage im fruchtbaren
Tiefland gleichzeitig. Fleisch gab es
meistens gelegentlich, dafiir war der
Verbrauch von Milch, Kase, Kartoffeln,
Mais, Kohl, Apfeln, Pflaumen und Brot
sehr hoch. Ich erinnere mich noch an
die Zeiten meiner Kindheit, da wir Fle-
isch nur am Sonntag gegessen haben.
Schinken und andere Fleischspezialiti-
ten waren fiir uns ein Fest. Dafiir aber
von Kartoffelpuffern, Zwetschkenkno-
deln und Grenadiermarsch haben wir
in der Woche so viel gegessen, wie wir
konnten.
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ZEMIAKOVE PLACKY

Jedlo, ktoré sa vari u nds so zeleznou
pravidelnostou st zemiakové placky
zvané vselijak, ale u nas doma harula..
Jeme ich s cviklou, s kyslimi uhorka-
mi, alebo s kyslou kapustou. Mnam
je slovo, ktoré plne vystihuje celt pod-
statu. Mo6j manzel ich blaznivo miluje
odvtedy, ako k nam zacal chodit na
,vohlady“. Maminka ich vzdy narobila
za plnt misu a on nikdy neodolal. Od
tych cias ich musim robit na kvantd. Ja
sa vsak nebranim. Citim v tom jedle
cast nasej minulost, nehovoriac o tom,
ze je lacné...

Suroviny
8 vel'kych ostipanych zemiakov
2 vel'ké cibule
5 striicikov cesnaku
hincek polohrubej imiky
1 celé vajce
trosku soli
a korenia
trosku majordanky
2dc  mlieka

olej na vyprdzanie

Zemiaky si postrithame na o najjem-
nejsom struhadle. Kedysi som to robie-
vala rucne, ale odkedy moj prakticky
manzel doniesol mixér, striuham ich na
nom. K tomu nastruhame cibule a ces-

nak. Premiesame. Pridime polohrubu

(.

Gut vermischen. Weizenmehl,
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KARTOFFELPUFFER

Ein Gericht, das bei uns mit eiserner
Regelmifiigkeit zubereitet wird sind
die Kartoffelpuffer, bei uns zu Hause
auch ,harula“ genannt. Wir essen sie
mit roter Bete, Sauergurken oder Sau-
erkohl. ,Lecker” ist das Wort, womit
das ganze prignant ausgedriickt wird.
Mein Mann liebt sie leidenschaftlich
seitdem er zu uns auf Brautschau ging.
Mutti hat immer eine volle Schiissel
Kartoffelpuffer gemacht und er konnte
nie widerstehen. Seit dieser Zeit muss
ich groe Mengen davon zubereiten.
Doch ich wehre mich nicht dagegen. In
diesem Gericht steckt ein Teil unserer
Vergangenheit, nicht zu sprechen da-
von, dass es billig ist.

Zutaten
grofSe geschiilte Kartoffeln
grofSe Zwiebeln
Knoblauchzehen
Tasse Weizenmehl
Ei
ein bisschen Salz
und Gewiirz
ein bisschen Majoran
200 ml Milch

Ol zum Braten

- - BN &

Die Kartoffeln fein raspeln. Frither
habe ich es mit der Hand gemacht aber
seit mein praktischer Mann den Mixer
mitgebracht hat, rasple ich sie darin.
Dazu Zwiebel und Knoblauch raspeln.
Salz
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miuku, sol, cierne korenie,majoranku,
vajce, mlieko a vietko to dobre premie-
same. Hustota hmoty zavisi od toho, ¢i
mame radi placky jemnejsie, alebo hut-
nejsie. Nechame chvilu postat. Najlep-
Sie asi tak hodinku. Skrob zo zemiakov
vnikne do masy a td sa potom lepsie
spoji a placky sa nam pri smazeni ne-
budu k trhat. Po tej hodinke si rozpa-
lime olej na panvici a velkou lyzicou,
alebo naberackou si naberieme masu
a tvarujeme placky na panvici. Opeka-
me najprv na jednej strane a az nam
placka zmeni farbu na medovo zlta. Po-
tom otocime na druha stranu. Po upe-
ceni ju nechame odkvapkat, aby nebola
mastnd. ESte jedna rada na zaver. Ak ste
urobili hustejsie cesto a placky st hrub-
Sie moze sa stat, ze sa dobre neprepecu.
Vtedy mozno do masy naliat trosku
mlieka a tym ju rozriedit, alebo treba
placky smazit na miernom ohni o neja-
ky ten cas dlhsie. A eSte nezabudnite na
cviklu, alebo nieco kyslé, najlepsie kyslu
kapustu, ktora je velkym tukozritom.

HALUSKY S BRYNDZOU
A SLANINKOU

Kazdy spravny Slovdk uz iste ochutnal
tradicné slovenské jedlo halusky. Na-
zory na ne sa roznia, hlave medzi cu-
dzincami. Je totiz pravda, ze zahranicny
turista u nas malokedy ochutna pravé

Pfeffer, Majoran, Ei und Milch zuge-
ben und alles gut zusammen mischen.
Die Dicke der Masse hingt davon ab,
ob man diinnere oder reichere Puffer
mag. Eine Weile stehen lassen, am bes-
sten eine Stunde. Die Kartoffelstarke
drangt so besser in die Masse ein, sie
wird kompakter und die Puffer reien
beim Braten nicht. Nach einer Stunde
Ol in der Pfanne erhitzen und mit ei-
nem Essloffel oder einer Suppenkelle
die Masse schopfen und in der Pfanne
Puffer formen. Zuerst von einer Seite
braten bis der Puffer honig-gelb gefirbt
ist und dann auf die andere Seite umd-
rehen. Danach abtropfen lassen, damit
der Kartoffelpuffer nicht zu fettist. Zum
Schluss noch ein Rat: wenn Sie dickere
Masse zubereitet haben und die Puffer
zu dick sind, kann es passieren, dass
sie nicht genug durchgebraten werden.
Gieen Sie in die Masse ein bisschen
Milch um sie zu verdiinnen oder man
muss die Puffer auf mittlerer Flamme
lingere Zeit braten. Und vergessen Sie
die rote Bete oder etwas saueres nicht,
am besten Sauerkraut, es ist ein guter
,Fett-Fresser”.

BRIMSENNOCKEN MIT
SPECK

Jeder echte Slowake hat sicherlich
schon das traditionelle Gericht - Noc-
ken - gekostet. Die Meinungen teilen
sich, vor allem unter Auslandern. Es ist
namlich wahr, dass ein auslandischer
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slovenské zemiakové halusky.

V restaurdciach sa vacSinou totiz ro-
bia z polotovarov, alebo len z miky
a bez zemiakov. No ak ani vy, recept na
ne nemdte, tak tu je..

Suroviny

4 vel'ké zemiaky

200 g polohrubej mitky
stipka soli

1dc  vody

200 g bryndze
kysla siotana
slanina

Zemiaky si ostipeme a nastrihame
najemno. Pridame sol, maku a podla
potreby vodu. Malo by nam vzniknut
husté cesto. Do hrnca si ddme zovriet
vodu, ktorti osolime. Na dreveny lopa-
rik/dosticku/ si dime cesto a z neho
ukrajujeme tenké halusticky priamo
do vody. Ked ukoncime jeden loparik,
tak halusky v hrnci pomiesame, aby sa
nezlepili a nechdme povarit, kym nam
nevyplavaji na povrch. Zo sitkom ich
zozbierame a dime do misy. Zakryjeme
ju pokrievkou, aby nevychladli, kym
takto nezuzitkujeme celé cesto.

Slaninu si nakrdjame na malé kocky
a nechame ju na panvici trochu zo-
skvarit. Bryndzu si vymieSame s po-
lievkovou lyzicou smotany a dame do
halusiek. Dobre zamiesame a dame
na tanier. Halusky ozdobime skvarka-
mi a zapijat ich mozeme acidofilnym
mliekom.

Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

Turist bei uns sehr selten die echten
slowakischen Kartoffelnocken probiert.
In den Restaurants werden sie meist
aus Fertigteig oder nur aus Mehl ohne
Kartoffeln zubereitet. Wenn auch Sie
das Rezept dafiir nicht haben, hier ist es:

Zutaten

4 grofSe Kartoffeln

200 g Weizenmehl
eine Prise Salz

100 ml Wasser

200 g Brimsen
Sauerrahm
Speck

Die Kartoffeln schilen und fein ras-
peln. Salz, Mehl und Wasser nach Be-
darf zugeben. Ein dicker Teig entsteht.
Im Topf Wasser aufkochen, salzen. Teig
auf ein Brett geben und daraus diinne
Nocken direkt ins Wasser schneiden.
Wenn ein Brett fertig ist, die Nocken im
Topf verriihren, damit sie nicht kleben
und kochen lassen bis sie hochgehen.
Mit einem Sieb sammeln und in eine
Schiissel geben. Diese bedecken, damit
die Nocken nicht kalt werden, bis der
ganze Teig verbraucht ist. Speck klei-
nwiirfeln und in einer Pfanne schmo-
ren. Brimsen mit 1 EL Rahm mischen
und mit den Nocken gut mischen. Auf
einen Teller geben, mit Speck garnieren,
dazu passt auch saure Milch sehr gut.
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KAPUSTNE STRAPACKY

Toto jedlo je vlastne obmenou klasic-
kych bryndzovych halusiek len miesto
bryndze pridame kysla kapustu.

Suroviny

4 vel'ké zemiaky

200 g polohrubej mitky
stipka soli

1dc vody

0,5 kg kylslej kapusty
cierne mleté korenie
slanina

Zemiaky si oSupeme a nastrihame
najemno. Pridame sol, muku a podla
potreby vodu. Malo by nam vzniknut
husté cesto. Do hrnca si ddme zovriet
vodu, ktorti osolime. Na dreveny lopa-
rik/dosticku/ si ddme cesto a z neho
ukrajujeme tenké halusticky priamo do
vody. Ked ukoncime jeden loparik, tak
strapacky v hrnci pomiesame, aby sa
nezlepili a nechdme povarit, kym nam
nevyplavaju napovrch. Zo sitkom ich
zozbierame a dime do misy. Zakryjeme
ju pokrievkou, aby nevychladli, kym
takto nezuzitkujeme celé cesto.

Slaninu si nakrdgjame na malé kocky
a nechame ju na panvici trochu zo-
Skvarit. Kapustu si scedime, nakrdjame
a okorenime a dame do strapaciek.
Dobre zamieSame a ddme na tanier.
Strapacky ozdobime Skvarkami a zapi-
jat ich mozeme vodou z kyslej kapusty.

KARTOFFELTEIGNOCKEN
MIT KRAUT

Dieses Gericht ist eine Variante zu den
klassischen Brimsennocken, nur dass
man statt Brimsen Sauerkraut zugibt.

Zutaten

4 grofSe Kartoffeln

200 g Weizenmehl
eine Prise Salz

100 ml Wasser

500 g Sauerkraut
gemahlener Pfeffer
Speck

Die Kartoffeln schilen und fein ras-
peln. Salz, Mehl und Wasser nach Be-
darf zugeben. Ein dicker Teig entsteht.
Im Topf Wasser aufkochen, salzen. Teig
auf ein Brett geben und daraus diinne
Nocken direkt ins Wasser schneiden.
Wenn ein Brett fertig ist, die Nocken
im Topf verriihren, damit sie nicht kle-
ben und kochen lassen bis sie hochge-
hen. Mit einem Sieb sammeln und in
eine Schiissel geben. Diese bedecken,
damit die Nocken nicht kalt werden,
bis der ganze Teig verbraucht ist. Speck
kleinwiirfeln und in einer Pfanne sc-
hmoren. Kraut abgieen, schneiden,
wiirzen und zu den Nocken geben. Gut
vermischen und auf Teller servieren.
Die Kartoffelteignocken mit Speck gar-
nieren, als Getrank passt auch Wasser
aus Sauerkraut dazu.
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ZEMIAKOVY SALAT

Presporska kuchyna nebola len kuchy-
nou drahych jedal a medzinarodnych
Specialit. Ti menej majetni si vystacili
aj so zemiakmi, kukuricou a kapus-
tou. Zemiakovy Saldt, je u nas tradicné
jedlo, ktoré sa podava aj ku kaprovi na
Vianoce, aj k udenému misu na Velka
noc. Ako som kedysi hovorievala mo-
jej maminke, urob ho hlavne vela, aj za
cely kibel.. Jeho hlavnou vyhodou je to,
ze neobsahuje majonézu a preto vydr-
zi v chlade aj cely tyzden. Nehovoriac
o tom, ze je celkom lacny.

Suroviny

1 kg zemiakov

0,5 kg cibule
olej
ocot
prdskovy cukor
cierne mleté korenie
sol’

Zemiaky uvarime v Supke, v osole-
nej vode, vo velkom hrnci. Cibulu si
ocistime, nakrdjame na polmesiaciky
a dame na rozpileny olej, aby sa nam
pekne osmahla. Potom osolime, okore-
nime a chvilu dusime. Nemala by byt
udusend uplne, aby nestratila svoju
charakteristickti ostrii chut. Odstavime
a pridame asi jednu polievkova lyzicu
cukru a jednu plnt octa. ZmieSame
a vylejeme na uvarené zemiaky, ktoré

~Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

KARTOFFELSALAT

Die Pressburger Kiiche war nicht nur
Kiiche von teuren Gerichten und interna-
tionalen Spezialititen. Die weniger wohlha-
benden kamen auch mit Kartoffeln, Mais
und Kraut aus. Der Kartoffelsalat ist bei
uns ein traditionelles Gericht, das auch an
Weihnachten zum Karpfen und an Ostern
zum Rauchfleisch serviert wird. Wie ich im-
mer zu meiner Mutti gesagt habe: ,Haupt-
sache, du machst viel davon, auch einen
Eimer voll“. Sein grofiter Vorteil ist, dass er
keine Majonise enthilt und deshalb hilter
- kiihl gelagert - auch ganze Woche. Nicht
zu sprechen davon, dass er billig ist.

Zutate

1kg Kartoffeln

500 g Zwiebel
ol
Essig
Puderzucker
gemahlener Pfeffer
Salz

Kartoffel mit Haut im Salzwasser im
grofen Topf kochen lassen. Zwiebel
schilen, halbmondférmig schneiden
und im erhitzten Ol briunen. Ansch-
lieBend salzen, wiirzen und eine Weile
diinsten. Die Zwiebel sollte nicht ganz
gediinstet sein, damit sie ihren charak-
teristischen scharfen Geschmack nicht
verliert. Vom Herd abstellen und etwa
1 EL Zucker und 1 EL Essig zugeben.
Verrithren und auf die gekochten, ge-
schilten und in Ringe geschnittenen
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kolieska. Zamiesame a nechame par ho-
din v chlade odstat. Potom ochutname
a podla toho, co ndm tam este chyba,
dochutime. Podavame nastudeno, ale
kto chce, moze si salat aj zohriat.

BRAVCOVE KARE NA
RASCOVO-HORCICOVEJ
OMACKE

Misové jedla nerobim nejak casto, ale
ked uz, tak je to vacsinou nieco jed-
noduché. Najradsej pouzivam kuracie,
alebo morcacie maso, pretoze ich doba
pripravy je kratSia ako u bravcového,
alebo hovidzieho madsa. No aj z brav-
cového miso sa da pripravit netradicne
rychle jedlo.

Zacala som ho varit, ked nebola k dis-
pozicii plna Spajza surovin. Pouzila som
len to, co nase skromné zasoby dali a
tak vzniklo jedlo, ktoré nie je ziadna
znama delikatesa, ale spokojne nakimi
kazdu rodinku.

Suroviny
0,5 kg karé
olej
1 vel'kd cibula
1 PL rasce
1CL  soli
1CL  mletého korenia

4 PL  plnotucnej horcice

kysld siotana

Karé si nakrdjame na hrubé rezance

Kartoffeln, gieRen. Vermischen und ein
paar Stunden kalt stehen lassen. Ansch-
lieBend kosten und eventuell noch ab-
schmecken. Der Salat wird kalt serviert
aber wer will, kann ihn auch aufwar-
men.

SCHWEINEFILET IN
KUMMEL-SENF-SOSSE

Fleischgerichte koche ich nicht oft
aber wenn schon, dann ist es meistens
etwas einfaches. Am liebsten berei-
te ich Hithner- oder Putenfleisch, da
ihre Zubereitungszeit kiirzer als beim
Schweine- oder Rindfleisch ist. Aber
auch mit Schweinefleisch kann man
ein schnelles Gericht zubereiten. Ich
habe angefangen es zu kochen, als die
Vorratskammer nicht vollgeladen war.
Und habe nur das benutzt, was wir im
Vorrat hatten. So entstand ein Gericht,
das zwar keine bekannte Delikatesse
ist, macht aber jede Familie satt.

Zutaten
500 g Karree
ol
1 grofSe Zwiebel
1EL Kiimmel
1TL  Salz
1TL Pfeffer- gemahlen
4EL Senf
Sauerralm

Karree in dicke Nudeln schneiden
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a dame do panvice, kde uz je rozpaleny
olej. Chvilu nechame maso opekat, aby
sa zatiahlo. Neskor, ked sa bude dusit,
tak z neho nebude vytekat voda a ne-
bude také suché. Pridime nadrobno
nakrdjanu cibulu. Posolime, pokoreni-
me a pridame rascu. Chvilu nechame,
aby sa nam aj cibulka osmahla a zale-
jeme vodou, tak aby bolo vsetko pod
nou. Zakryjeme pokrievkou a nechame
aspon polhodinu dusit. Potom odkry-
jeme, pomiesame a skusime misko,
¢i uz je mikké. Ak nie je, tak dusime
dalej. Pridame vodu podla potreby. Ak
je mdsko mikké, tak pridime horcicu
a neskor aj smotanu. Smotanu tam ne-
musite davat celt, stacia aj tri polievko-
vé lyzice. No Vy, co mate radi krémové
omacky si ju tam pOkOJne dajte celu.
Miesame, aby sa nam to pekne spojilo,
a aby sme mali krémovii omacku. Ja to
podavam bud’ s hranolkami, alebo pe-
cenymi zemiakmi, no vy si dajte trebars
aj ryzu, alebo zemiakovii kasu. Pevne
dufam, ze aj vy si skuisite zaexperimen-
tovat a ked vam bude nieco zo surovin
chybat, tak to skiiste nahradit niecim
inym. Hlavné je, aby sa chute navzajom
dopliali a aby ste vy, mali z varenia ra-
dost.

SLOVENSKA SLADKO KYSLA
CINA
Sladkokysla cina na slovensky sposob,

no priznam sa, ze znie to asi divne, ale
je to fakt dobré. Toto jedlo som zag

und in eine Pfanne mit erhitztem Ol
geben. Kurz anbraten, damit sich die
Poren schliefen. Spéter beim Diinsten
wird so nur Wasser rauskommen und
es wird nicht so trocken. Kleingehac-
kte Zwiebel zugeben. Salzen, wiirzen
und mit Kiimmel bestreuen. Alles kurz
anbraten lassen und dann mit Wasser
begieflen, so das alles unter Wasser
ist. Bedecken und mindestens eine
halbe Stunde diinsten lassen. Danach
mischen und das Fleisch kosten, ob es
weich ist. Wenn nicht, weiter diinsten.
Nach Bedart Wasser zugeben. Wenn das
Fleisch weich ist, Senf und spiter Rahm
zufiigen - etwa 3 EL Sauerrahm sollten
reichen. Wenn jemand cremige Sofen
mag, kann auch ganzen Sauerrahm
zufiigen. Gut mischen, damit sich alles
zu einer Cremesofe bindet. Ich serviere
es entweder mit Pommes-Frites oder
gebratenen Kartoffeln, Sie konnen aber
auch Reis oder Kartoffelpiiree nehmen.
Ich hoffe fest, dass auch Sie experimen-
tieren werden und wenn lhnen eine
Zutate fehlt, ersetzen sie Sie durch eine
andere. Hauptsache ist, dass sich die
Zutaten im Geschmack erginzen und
Sie Freude am Kochen haben.

CHINA SUSS-SAUER AUF
SLOWAKISCH

China sii-sauer auf slowakisch - ich
gebe zu, es mag eigenartig klingen - ist
wirklich gut. Dieses Gericht koche ich
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robit asi v roku 1994 a to vdaka ndv-
steve cinskej restaurdcie v Bratislave na
Stefanikovej ulici. Tam ma pozval mgj,
vtedy este len priatel, na nase vyrocie.
Jedlo bolo super, ale pre nas Studen-
tov dost drahé, tak som sa ho poki-
sila doma napodobnit. Je jednoduché
a pritom obsahuje kombindciu troch
chuti. Je sladké a pritom kyslé a zaro-
ven trochu Stipe. Tak to pod'te skusit.

Suroviny

4 kusy kuracich/morcacich prs
1 cibula

1 saldtovd uhorka

konzerva liupanych paradajok
anands v konzerve
ryza /najlepsie SOS/
sojovd omdcka
med
chilli omdcka/podla chuti/
alebo pikantny kecup
1 paradajkovy pretlak
cierne korenie
sol’
vegeta
olej

Misko si nakrajame na rezance asi
1 cm hrubé. Dame do misky, kde pri-
dame asi za dve lyzice sojovej omacky
a korenie. ZamieSame a nechame od-
stat asi tak hodinku. Mozeme to vsak
robit aj hned, len misko nebude tak
dobre ulezané. Potom si rozpalime olej
na panvici, ja teraz pouzivam WOK,

seit 1994 und das dank unserem Be-
such in einem chinesischen Restaurant
in Stefanikova Strasse in Bratislava.
Dort hat mich mein, damals nur Fre-
und, zu unserem Jahrestag eingeladen.
Das Essen war toll aber fiir uns - Stu-
denten - ziemlich teuer, so versuchte
ich es zu Hause nachzumachen. Es ist
einfach und hat dabei einen dreifachen
Geschmack. Es ist siif§ und dabei sauer
und gleichzeitig ein wenig pikant. So
lassen Sie es uns probieren!

Zutaten
4 Stiick Hiihner-/Putenbrust
Zwiebel

1
1 Salatgurke
1 Dose geschiilte Tomaten
Ananas aus der Dose
Reis /am besten SOS/
Sojasauce
Honig
Chilisauce /nach Geschmack/
oder pikanter Ketschup
1 Tomatenmark
Pfeffer
Salz
Vegeta (Speisewiirze)
ol

Das Fleisch in etwa 1 cm breite Nu-
deln schneiden, in eine Schiissel ge-
ben, mit 2 EL Sojasauce begieRen und
wiirzen. Vermischen und eine Stunde
stehen lassen. Man kann es auch gle-
ich bereiten, das Fleisch ist dann aber
nicht so gut abgelagert. Danach Ol in
einer Pfanne erhitzen (ich benutze jetzt




36

Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

lebo je dost hlbokd a suroviny mi z nej
pri miesani nevypadavaju von. Pridime
misko a zprudka opecieme do zlata.
Do toho priddme nadrobno nakrajanu
cibulu a chvilu ju nechame pustit Sta-
vu. Potom do panvice nalejeme ltipané
paradajky aj so Stavou, taktiez pridime
salatov uhorku, nakrdjanti na malé
kusky. Nechame dusit asi 15 min. a pri-
ddme nakrdjany anands. Zas dusime asi
10 min., potom pridame 2 lyzice medu,
chilli omacku a paradajkovy pretlak,
ktory nam to zahusti. Popritom samoz-
rejme ochutnavame, aby to chutilo vy-
vazene a podla potreby pridavame jed-
notlivé ingrediencie. Popri tom si dime
varit ryzu a ti nemusime vel'mi ochu-
covat, pretoze pripraventi zmes miska
so zeleninou a Stavou, servirujeme na
nej. Ak sa nebojite, ze sa nenajete, tak
skiiste pouzit na jedenie cinske drevené
palicky, ktoré dnes uz nie je problém
kupit.

P1ZZA KOLACIKY

Ako sme dostavali nas vytuzeny dom
v okrajovej stvrti Bratislavy, s ndvsteva-
mi akoby sa vrece roztrhalo. Navstevy
mam vel'mi rada, lebo je to dobra prile-
zitost nieco chutné pripravit. No, a aby
to bolo rychle a hodilo sa to aj k vinu
aj k pivu, tak som som si vymyslela ten-
to recept, ktory moze mat vela varia-
cii. Mozete tam dat kysla kapustu so
skvarkami, alebo iba bryndzu s cibul-
kou. No medze sa proste neklada a vy
sktiste vymysliet trebdrs nieco iné. Inak

die WOK-Pfanne, weil sie genug tief ist
und die Zutaten beim Mischen nicht
rausfallen). Das Fleisch zugeben und
goldbraun anbraten. Dazu kleingehack-
te Zwiebel mischen und leicht diinsten
lassen. Danach geschilte Tomaten mit
Saft und kleingeschnittene Salatgurke
zugeben. Etwa 15 Minuten diinsten las-
sen und geschnittene Ananas zufiigen.
Wieder 10 Minuten diinsten, dann 2
EL Honig, Chilisauce und Tomatenmark
(es macht die Sauce dicht) dazugeben.
Wihrend des Kochens kosten wir das
ganze ab und zu, damit es einen ausge-
wogenen Geschmack hat und fiigen die
Zutaten nach Bedarf zu. In der Zwis-
chenzeit Reis kochen, die zubereitete
Mischung aus Fleisch, Gemiise und
Saft darauf servieren. Wenn Sie keine
Angst haben, dass Sie sich nicht satt es-
sen, konnen Sie zum Essen chinesische
Holzstibchen benutzen. Heutzutage
kann man sie ohne Problem kaufen.

P1ZZA-KUCHEN

Sobald wir unser ersehntes Haus am
Rande Bratislava gebaut haben, hat sich
die Anzahl der Besucher wesentlich er-
hoht. Ich mag Besuche, weil es eine
gute Gelegenheit ist etwas Leckeres zu
bereiten. Damit es schnell geht und
zum Wein und Bier gleichzeitg passt,
habe ich mir dieses Rezept ausgedacht,
das beliebig variiert werden kann. Sie
konnen Sauerkraut mit Speck nehmen
oder nur Brimsen mit Zwiebel. Dem
sind keine Grenzen gesetzt und Sie kon-
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medzi nami tento recept uz poznali
stari preSporcania, iba ho volali inak-
posuchy, takze ani Taliani sa nemozu
vel'mi vytahovat, ze je to ich jedlo.

Suroviny

1 bal. listkového cesta
mitka na podsypanie
hipané paradajky
v konzerve/ alebo v lete
cerstve/
bazalka /susend alebo
cerstvd/

30 dkg tvrdého syra

4 striiciky cesnaku

1 cibula

10 dkg pikantného saldmu /inoze
byt aj klobdska,
alebo sunka/
troska pikantného
kecupu

1 #ltko na potretie

Listkové cesto si rozvalkdme na oval,
alebo odlznik s hrabkou asi 2mm.
Ruru si dame predhriat na 180-200°C.
Do misky si dime nakrajané lupané
paradajky, trosku bazalky, cibulu na-
krajanti na drobno, pretlaceny cesnak,
nastrithany syr, nadrobo nakrajanti sa-
lamu a trochu kecupu. Vsetko to dobre
premiesame a rovnomerne nanesieme
na cesto. To potom zrolujeme, aby nam
vznikla rolada. Z nej ukrajujeme asi 1,5
cm kusy a ukladdme na plech, na kto-
rom je papier na pecenie, aby sme plech

nen ruhig auch etwas anderes nehmen.
Unter uns gesagt, dieses Rezept kann-
ten schon die alten Pressburger, nur
haben sie es anders genannt - ,posu-
chy”. Deshalb sollten die Italiener nicht
so angeben, dass es ihr Gericht sei.

Zutaten

1 Pck, Blitterteig
Mehl zum bestreuen
geschiilte Tomaten aus der
Dose/ oder im Sommer

frisch/
Basilikum /getrocknet oder
frisch/

300 g Hartkiise

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

100 g pikante Salami /es kann
auch Wurst oder Schinken
sein/

ein bisschen Ketschup - pi-
kant

1 Eigelb zum Streichen

Blitterteig in ein etwa 2 mm dickes
Oval oder Rechteck ausrollen. Ofen
auf 180-200 °C vorheizen. Gechalte
und geschnittene Tomaten, ein biss-
chen Basilikum, kleingehackte Zwiebel,
zerdriickten  Knoblauch, geriebenen
Kise, kleingeschnittene Salami und
ein bisschen Ketschup in eine Schiissel
geben. Alles gut vermischen und gle-
ichmidRig auf den Teig auftragen. Teig
mit der Masse rollen, damit eine Rou-
lade entsteht. Daraus etwa 1,5 cm bre-
ite Stiicke schneiden und auf ein Ku-
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nemuseli mastit. Kazdy kus na plechu
jemne roztlacime, aby nam vznikli pek-
né kolieska. Potrieme boky Zltkom a d4-
me piect, az kym nam kolaciky nechytia
zlata farbu. Kto ma rad naozaj stiplavé
veci, moze si tam nasekat aj feferonku,
alebo pridat chilli omacku. Rada na
zaver, tieto pizza kolaciky mozeme po-
dadvat aj teplé a aj studené a ak nejaké
po oslave ostant, kludne si ich dajte za-
mrazit a vytiahnete ich nabuduce, ked
nebudete stihat. Peknti oslavu.

KURACIE PRSTY NA
HLAVKOVOM SALATE

Nie vSetci nasi priatelia st rovnaki
gurmani. Niektori sa potesSia kysnuté-
mu kolacu, ini si radi daju kus slaninky
a klobasky a sti aj taki, co tomu jedlu
vela nedaju. Jedia malo a vicSinou jed-
noduché jedla. Dnes k nam maja prist
kamarati, ktori si udrzuja Stihlu liniu
¢i uz sportom, alebo spravne volenym
jedlom. No je to fuska, vymysliet nieco,
co by nenechali na tanieri...Takze ski-
sim toto jedlo a uvidim, ako to vecer
dopadne. KedZze Helenka neje chlieb,
tak ho ako prilohu vynecham, ale vy si
ho kludne dajte.

ST

Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

chenblech mit Backpapier geben. Jedes
Stiick auf dem Blech sanft zerdriicken
und schone Ringe formen. Die Rinder
mit Eigelb einschmieren und in den
Ofen geben. So lange backen, bis die
Kuchen goldfarbig sind. Wer wirklich
pikante Gerichte mag, kann auch Pepe-
roni dazu hacken oder Chilisauce zuge-
ben. Zum Schluss noch ein Rat: diese
Pizza-Kuchen konnen warm und auch
kalt serviert werden und falls welche
nach dem Fest iibrig bleiben, lassen Sie
sie einfach einfrieren. Sie konnen sie
das nichste Mal rausnehmen. Schones
Fest!

HUHNERFINGER MIT
KOPFSALAT

Nichtalle unsere Freunde sind gleiche
Feinschmecker. Einige freuen sich iiber
einen Hefekuchen, andere bevorzugen
ein Stiick Speck oder Wurst und es gibt
auch solche, die vom Essen nicht so
viel halten. Sie essen wenig und meis-
ten einfache Gerichte. Heute kommen
zu uns Freunde, die sich ihre Linie
mit Sport oder mit richtig gewihlten
Mahlzeiten halten. Es macht viel Miihe
etwas auszudenken, das sie dann nicht
auf dem Teller lassen. Also probiere ich
dieses Gericht und wir werden sehen
wie es am Abend ausgeht. Da die Hele-
ne kein Brot isst, lasse ich es als Beilage
aus aber Sie konnen es ruhig nehmen.
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Suroviny

1 kg  kuracich prs

3 vajicka
hladka miika
strithanka

chilli omdcka
sojovd omdcka
olej na vyprdazanie
hlavkovy saldt
citron

Zacneme asi s tym, ze umyjeme hlav-
kovy salat a porozkladame ho na misu,
kde nanho neskor naukladdme hotové
kuracie prsty. Kuracie maso si nakraja-
me, alebo nastrihime/s noznicami to
ide fakt lahko, skuste to/ na asi 1-1,5
cm hrubé pasiky, ktoré mozu byt roz-
nej dizky. Ja ich robim asi 7 cm dlhé.
Potom ich ddme do misky, kde prida-
me asi za jednu polievkovii lyzicu so-
jovej a tiez jednu lyzicu chilli omacky.
Dobre premiesame a nechame 5 mintit
postat.

Potom si spravime klasicky trojobal/
miuka, vajicka, strahanka/ a dame si
rozpalit olej, na ktorom prsty postupne
vyprazime. Nechame trosku vychlad-
nut a poukladdme na hlavkovy salat.
Pokvapkame vsetko citronom a moze-
me papkat. Este poznamka na zaver.
Ak poukladdme hortice masko na salat,
tak ten nam hned zvidne a nevyzera
vel'mi vabne.

Zutaten

1 kg  Hiihnerbrust

3 Eier
feines Mehl
Semmelbrosel
Chilisauce
Sojasauce
Ol zum Braten
Kopfsalat
Zitrone

Wir fangen damit an, dass wir den
Kopfsalat waschen und auf eine Platte
legen, wo wir ihn spdter mit fertigen
Hiihnerfingern garnieren. Das Fleisch
in 1 - 1,5 cm breite Streifen hacken
oder schneiden /mit der Schere geht
es wirklich leicht, versuchen Sie es/, sie
konnen verschiedene Linge haben. Ich
schneide sie zirka 7 cm lang. Dann in
eine Schiissel legen und mit 1 EL So-
jasauce und 1 EL Chilisauce begieRen.
Gut vermischen und 5 Minuten anset-
zen. Danach eine klassische Panierung
zubereiten /Mehl, Ei, Semmelbrosel/,
Ol erhitzen, worin die Finger schrittwe-
ise gebraten werden. Eine Weile kiihlen
lassen und dann auf den Kopfsalat le-
gen. Alles mit Zitronensaft betriufeln
und wir kénnen essen. Zum Schluss
noch eine Bemerkung: Wenn man auf
den Salat noch heisses Fleisch legt, ver-
welkt er gleich und sieht nicht sehr ap-
petitlich aus.
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HORCICOVO MEDOVA
OMACKA

Predchadzajuci recept mozno vylepsit
omackou, do ktorej sa kuracie prsty na-
macaju. Jedla som ju prvy krat v Ame-
rike, kde bola priam fantasticka, ale ja
som si ju vylepsila a hlavne prisposobi-
la slovenskym moznostiam.

Suroviny

1 kysld smotana

2 polievkové lyzice medu

1 cajovd lyzicka sojovej omdcky
1CL  citronovej stavy

1PL  plnotucnej horcice
stipka soli

a cierneho korvenia

Postup je velmi jednoduchy. Vsetky
suroviny spolu dobre vymiesame, naj-
lepsie v nekovovej nadobe. Ulozime do
chladu, az do doby, kym sa nebude po-
davat. V chladnicke vydrzi aj dva dni.

PRESPORSKA KACICA NA
VINE

Kedysi si vraj chudobni presporcania
kupovali tucna kacicu a bohatejsi dob-
re vykfmenti hus. No pre obidve skupi-
ny ludi mam dva vyborné recpety.

#2 . Dunajské recepty - AKO SA VARI S LASKOU

SENF-HONIG-SOSSE

Voriges Rezept kann man mit einer
Sofke aufbessern, in die man die Hiih-
nerfinger taucht. Ich habe sie das erste
Mal in Amerika gegessen, wo sie gera-
dezu phantastisch schmeckte aber ich
habe sie verbessert und slowakischen
Maéglichkeiten angepasst.

Zutaten
1 Sauerraln
2EL Honig
1TL Sojasauce
1TL Zitronensaft
1EL Senf
eine Prise Salz
und Pfeffer

Die Zubereitung ist ganz einfang. Alle
Zutaten zusammen gut vermischen, am
besten in metallfreiem GefaR. Kiihl la-
gern, so lange, bis sie serviert wird. Im
Kithlschrank hilt sie auch zwei Tage.

PRESSBURGER ENTE MIT
WEIN

Angeblich haben damals die armen
Pressburger eine fette Ente und die
reicheren eine gut gemistete Gans ge-
kauft. Fiir beide Gruppen habe ich zwei
ausgezeichnete Rezepte.
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Suroviny
trojkilovd mladd kacica
flaska cerveného vina
troska bobkovych listov
cierne korenie
cesnak
sol’
tymian

2PL medu

V troske vody si rozpustime sol, prida-
me koreniny, pretlaceny cesnak, med,
bobkové listy. Zmesou potrieme kacku
znutra aj zvonka a dame do pekaca.
Ruru si rozpalime na 210°C a pecieme
asi hodinu, aby sa nam kacka pekne
opiekla z oboch stran. Do vypeku vmie-
same 3dcl vina a nim potom kacku po-
lievame. Po hodine znizime teplotu na
190°C. Pecieme este priblizne jednu az
dve hodiny a stile polievame, aby nam
vznikla pekne chrumkava kozka. Ked
sa Vam zda, ze kozka je uz pripalena
a maso stale nedopocené, tak na chvilu
zakryte pekac pokrievkou, alebo alo-
balom. Vypecenti masticku si zlejte do
pohdra a dajte do chladnicky. Neskor
si s nou mozete natriet chlieb, alebo ju
pouzit na pripravu prazenice.

Zutaten
junge Ente etwa 3 Kg
1 Flache Rotwein

ein bisschen Lorbeerblitter
Pfeffer
Knoblauch
Salz
Thymian
2 EL Honig

Salz in bisschen Wasser auflosen. Ge-
wiirze, zerdriickten Knoblauch, Honig
und Lorbeerbldtter zugeben. Mit dieser
Mischung die Ente auen und innen
einschmieren und in die Bratpfanne
geben. Ofen auf 210°C vorheizen und
etwa 1 Stunde braten, damit die Ente
von beiden Seiten schon gebraten ist.
In den Bratensaft 300 ml Wein mischen
und damit dann die Ente begiefen.
Nach einer Stunde die Ofentempera-
tur auf 190°C senken. Noch ungefihr
eine bis zwei Stunden braten und re-
gelmifig begiefen, damit die Haut
schon knusprig wird. Wenn die Haut
schon angebraten ist, das Fleisch aber
noch nicht genug weich zu sein sche-
int, bedecken Sie die Bratpfanne mit
einem Deckel oder einer Alufolie. Das
ausgebratene Entenschmalz in ein Glas
giefen und in den Kiihlschrank geben.
Spater kann man damit Brot einsch-
mieren oder es bei Riihreizubereitung
benutzen.
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PLNENA PRESPORSKA HUS

A tu je hned druhy recept, ktory je
vynimocny v tom, ze nikdo z nasich
susedov -Madarov, Cechov, Poliakov,
Rakuisanov nevynimajtic hus neplnia,
iba Presporaci ano.

Suroviny
vel'kd hus
cibula
500 g mletého bravéového mdsa
gastanove pyré
2 jablka
hrozienka
pohar bieleho vina
kiisok husacej pecene
mast
citron
sol’
korenie

Na masti si opecieme nakrdjanti cibu-
[u. Primiesame mleté maso a dusime
asi 5 minat. Pridime gaStanové pyré,
vino, hrozienka a nadrobno nasekanu
pecen. Taktiez do masy nostrithame
jablka a zamieSame. Odstavime a celti
zmes posolime a pokorenime. Zmesou
naplnime hus a otvory zaspendlime.
Pokvapkdme citronom a dame piect do
rary rozpdlenej na 220°C. Pri peceni
polievame hus vypecenym tukom. Po
polhodine pecenia ju obrdtime, po ho-
dine stiahneme teplotu na 190°C a do-
pekdme do zlatista.

Dunajské recepty - AKO SA VARI S LASKOU

PRESSBURGER GANS
GEFULLT

Und hier ist gleich das zweite Rezept. Es
ist darin einzigartig, dass keiner unserer
Nachbarn - Ungaren, Tschechen, Polen, die
Osterreicher nicht ausschliefend - die Gans
fiillen, nur die Pressburger machen das.

Zutaten

grofSe Gans
Zwiebel

500 g gehacktes Schweinefleisch
Kastanienpiiree

2 Apfel
Rosinen

1 Glas Weisswein
Stiick Gdnseleber
Fett
Zitrone

Salz
Gewiirz

Im Fett gehackte Zwiebel andiinsten,
Hackfleisch  zugeben, mischen und
etwa 5 Minuten diinsten lassen. Da-
nach Kastanienpiiree, Wein, Rosinen
und kleingehackte Leber zufiigen. Apfel
in die Masse reiben und mischen. Vom
Herd abstellen und die ganze Masse
salzen und wiirzen. Mit der Masse die
Gans fiillen und die Offnungen zuspen-
deln. Mit einer Zitrone betrdufeln und
in vorgeheizten (220°C) Ofen geben.
Beim Braten die Gans mit ausgebrate-
nem Fett begiefen. Nach einer halben
Stunde die Gans umdrehen, nach einer
Stunde die Ofentemperatur auf 190°C
senken und goldbraun braten.
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KOLACE KUCHEN
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Koldce sa delia na tri zakladné druhy
a to podla cesta, z ktorého sa robia. Pre
nas Slovakov st prioritou kysnuté, po-
tom sti to listkové a nakoniec piskotové
kolace. Pozname samozrejme aj mnoz-
stvo nakypov, krémov a pudingov, kto-
ré sa tiez radia medzi dezerty. Kolaciky
patria na nase stoly uz od pradavna
a ja si nedelné popoludnie bez kolaca
neviem predstavit. Maminka ho peka-
vala kazdy tyzden a my so sestrou sme
si vzdy mohli vybrat, aky ma upiect. To
boli casy...

CERESNOVA STRUDLA
S ORECHAMI

Vsetko sa to zacalo v detstve. Uz vtedy
som rada jedla a milovala som poma-
hat v kuchyni. Moja starkd bola mo-
jou prvou a musim povedat, ze velmi
trpezlivou ucitelkou. Cez skolské praz-
dniny, sme ju s ostatnymi deckami po-
zorovali ako robi tizasné strudle. Vtedy
sme nesmeli ani muknat a s napitim
sme sledovali, ¢i sa cesto pekne vytiah-
ne, alebo sa roztrha.

No nastastie, dnes sa uz s tahanim
cesta nemusime trapit. Je doba super-
marketov, kde listkové cesto kipite aj
o polnoci v nedelu.

Die Kuchen werden in drei Gruppen
geteilt und zwar nach dem Teig woraus
sie zubereitet werden. Fiir uns - Slo-
waken - stehen Hefekuchen an erster
Stelle, dann folgen Blatterteigkuchen
und zum Schluss Biskuitkuchen. Na-
tiirlich kennen wir auch viele Arten
von Auflauf, Creme und Puddings, die
auch zu den Desserts gezahlt werden.
Die Kuchen gehoren auf unsere Tische
von eh und je und ich kann mir einen
Sonntagnachmittag ohne Kuchen nicht
vorstellen. Meine Mutti hat ihn jede
Woche gebacken und wir mit Schwes-
ter konnten immer aussuchen, was sie
backen soll. Das waren Zeiten...

KIRSCHENSTRUDEL MIT
NUSSEN

Alles hat in der Kindheit angefangen.
Schon damals habe ich gern gegessen
und habe es geliebt in der Kiiche mit-
zuhelfen. Meine Oma war meine erste
und - ich muss zugeben- sehr geduldige
Lehrerin. In den Ferien haben wir sie
mit anderen Kindern beobachtet, wie
sie wunderbare Strudel zubereitet. Da
mussten wir muckmauschenstill sein
und haben mit Spannung gewartet ob
sich der Teig gut zieht oder platzt.

Zum Gliick muss man sich heute mit
dem ,Teigziehen” keine Sorgen machen.
Wir leben in der Supermarkt-Zeit, wo
man das Blatterteig sogar am Sonntag
um Mitternacht kaufen kann.
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Po lete, ked sme sa so sestrou Majkou
vracali do Bratislavy, kde sme byvali,
sme sa vzdy mohli pochvilit, ze sme sa
naucili varit nieco nové.

Suroviny

1 bal. listkového cesta

hladkd miika na podsypanie
masla

zltok

ceresiiovy kompot

mleté orechy- asi jeden hrn-
cek

2 krat skoricovy cukor

1 bal. vanilkovy cukor

50 ml rumu

125¢

Na pomticenej doske si vyvalkame lis-
tkové cesto. Poriadne si valcek aj cesto
posypme hladkou mikou, inak sa nam
bude lepit. Hruibka cesta by mala byt asi
1 az 2 mm, ale netrapte sa ak to bude
viac. Maslo si roztopime a Stetcom ho
rozotrieme po ceste. Zvysok masla si ne-
chame na neskor. Vanilkovym cukrom
posypeme cesto. Na spodny okraj cesta
si naukladime do radu 3/4 z vykostko-
vanych ceresni. Ak je leto a vy prdve
madte Cerstvé Ceresne, uprednostnite
ich pred kompotom. Majii ovela lepsiu
chut. Zasypeme ich 3/4 orechov a sko-
ricovym cukrom. Zvysnui cast ceresni aj
s orechami rozsypeme po zvysku cesta
a tiez pridime Skoricovy cukor. Zvys-
kom masla polejeme hradbu z ceresni
a orechov. Na zaver vsetko pokvapka-
me rumom, samozrejme podla chuti,

Nach dem Sommer, sind ich und me-
ine Schwester Maria nach Bratislava
zuriickgekommen und wir konnten
immer stolz sagen, dass wir etwas ne-
ues kochen gelernt haben.

Zutaten
1 Pck, Blitterteig
feines Mehl zum Bestreuen
125 ¢ Butter
Eigelb
Kirschenkompott
gemahlene Niisse - etwa eine
Tasse
2 Pck, Zimtzucker
1 Pck, Vanillezucker
50 ml Rum

Auf bemehltem Brett Blitterteig aus-
rollen. Das Nudelholz und Brett gut mit
feienem Mehl bestreuen, sonst klebt es.
Der Teig sollte etwa 1 - 2 mm hoch sein
aber keine Sorge, wenn es mehr ist. Die
Butter zerlassen und mit einem Pinsel
den Teig streichen. Bisschen Butter be-
iseite legen. Mit Vanillezucker den Teig
bestreuen. Auf unteren Teigrand 3/4
von entkernte Kirschen in eine Reihe le-
gen. Falls es Sommer ist und Sie frische
Kirschen zur Verfiigung haben, bevor-
zugen Sie sie dem Kompott. Sie haben
besseren Geschmack. Mit 3/4 Nissen
und Zimtzucker bestreuen. Den Rest-
teil der Kirschen zusammen mit den
Niissen iiber den Teig verstreuen und
noch Zimtzucker zugeben. Mit Butter
den ,Wall“ aus Kirschen und Niissen
begiefen. Zum Schluss alles mit Rum




46

ale vela ho tam nedavajte, aby stridla
nakoniec nebola horkd. Cesto zvinieme
od spodného okraja smerom hore. Ulo-
zime na plech, moze byt vystlany pa-
pierom na pecenie.

Okraje stradle jemne zatlacime, aby
nam sladky obsah pri peceni nevytekal.
Potrieme zltkom. Pecieme asi pri 180°C,
kym nam cesto nezozlatne. Po upeceni
pocukrujeme a podavame. Verim, ze
tento rychly recept Vam osladi nejedno
nedelné popoludnie.

JABLKOVY KOLACIK
S COKOLADOVO-
POMARANCOVOU
POLEVOU

A kedze sladkého nie je nikdy dost,
tak je tu recept na dalsi kolacik, ktory
je taky jednoduchy, ze ho zvladne aj za-
¢inajuca kuchdrka. Je super v tom, ze
sa da spravit na dva sposoby. Bud bude
mrkvovy, ako ho robi moja kamaratka
Zuzka, alebo jablkovy. Zalezi na tom, ¢o
mate prave doma. Takze podme na to..

Suroviny )
6 vel'kych jablk alebo mrkiev
za hrst hrozienok

5 vajec

400 g praskoveho cukru
1 vanilkovy cukor

1 skoricovy cukor

250 g polohrubej mitky
2,5dd oleja

#2 . Dunajské recepty - AKO SA VARI S LASKOU

nach Geschmack betraufeln, geben Sie
aber nicht viel davon, sonst wird der
Strudel bitter. Teig von unterem Rand
nach oben rollen. Auf Backblech legen,
es kann mit Backpapier ausgelegt wer-
den.

Die Strudelrander sanft zudricken,
damit der siifle Inhalt beim Backen
nicht rauskommt. Mit Eigelb streichen.
Bei 180°C backen, bis der Teig gold-
braun wird. Nach dem Backen zuckern
und servieren. Ich hoffe, dieses schnelle
Rezept wird manch lhre Sonntagnach-
mittage versiifien.

APFELKUCHEN MIT
SCHOKOLADEN-ORANGEN-
GUSS

Da es nie geniigend Siifes gibt, ist hier
ein weiteres Kuchenrezept, es ist so ein-
fach, dass es auch eine Anfingerkochin
schafft. Es ist toll, weil man es auf zwei
Weisen zubereiten kann. Entweder mit
Méhren oder mit Apfeln. Es hingt da-
von ab, was Sie gerade zu Hause haben.
Also, fangen wir an.

Zutaten

6 grofSe Apfel oder Mohren
eine Handvwoll Rosinen

5 Eier

400 g Puderzucker

1 Vanillezucker

1 Zimtzucker

250 g Weizenmehl

250 ml Ol
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1 prdsok do peciva
stipka sody bikarbony
stipka nastrithaného
muskdtového orieska

2 cokolddy na varenie

asi 60 g masla
trosku mlieka
nastrithand kora z pomaranca
Stava z polovice pomaranca

Najprv si urobime cesto, na kto-
ré potrebujeme vicSiu misu. V nej si
rozmiesame celé vajicka s praskovym
a vanilkovym cukrom. Miesajte, kym
nevznikne penisty krém. Potom za ne-
ustaleho miesania do neho postupne
prikvapkavame olej. Ked je to dobre vy-
miesané, tak si pripravime dva okrihle
pekace, ktoré vystelieme papierom na
pecenie. Ja ich pouzivam radsej ako tra-
dicné vymazanie tukom, pretoze je to
Cistejsie, menej mastné a lepsie sa kold-
cik vyklopi z formy von. Ruru si dime
rozpalit na 170°C.

Teraz sa vratime spit k mise s cestom.
Pridime do nej muku s praskom do pe-
¢iva a sodu bikarbonu. Zamiesame, ale
zlahka, aby bolo cesto stdle trochu na-
dychané. Pridime muskatovy oriesok,
hrozienka ,skoricovy cukor a mrkvu/ja-
blka. Zlahka premiesame a vlejeme do
foriem. Dame to piect, pokial to ide
naraz, na asi 40 minut. §pajlou zistime,
¢i je kolac hotovy, vtedy sa uz totiz na
nu cesto nelepi.

Dame vychladniat a potom kolace
preklopime na pripravené taniere, ale-
bo tacne. Polevu si prichystime az ked

1 Pck, Backpulver
Prise Speisesoda
Prise Muskatnuss
- gerieben
2 Kochschokoladen
etwa 60 g Butter
ein bisschen Milch
geriebene Orangenschale
Saft aus einer Orangenhiilfte

In einer groferen Schiissel zuerst den
Teif vorbereiten. Ganze Eier mit Puder-
und Vanillezucker schlagen, bis eine
schaumige Creme entsteht. Unter stin-
digem Umrithren nach und nach Ol
einrieseln. Wenn es gut vermischt ist,
2 mit Backpapier ausgelegte Springfor-
men vorbereiten. Backpapier benutze
ich lieber als traditionelles Fetten, weil
es sauberer und weniger fettig und man
16st den Kuchen besser aus der Form
heraus. Backofen auf 170°C vorheizen.

Jetzt zuriick zur Schiissel mit dem
Teig. Mehl mit Backpulver und Speise-
soda vermischen. Nur leicht mischen,
damit der Teig locker bleibt. Muskat-
nuss, Rosinen, Zimtzucker und Apfel /
Méhren zufiigen. Leicht mischen und
in die Formen giefen. Etwa 40 Minu-
ten lang, wenn moglich auf einmal,
backen. Mit Holzspief feststellen, ob
der Kuchen schon fertig ist, dann klebt
namlich der Teig nicht daran.

Abkithlen und dann auf 2 Teller /
Platten umstiirzen. Den Uberguss erst
dann bereiten, wenn der Kuchen gekii-
hltist. Rostfreie Schiissel auf einen Topf
mit kochendem Wasser setzen. Scho-
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je kolac vychladnuty. Nerezovii misku
si polozime na hrniec s variacou sa vo-
dou. Dame do nej nalamanti cokoladu,
maslo a trosku mlieka.

Kym sa cokolada roztopi, tak si na-
strthame pomarancovu koru a vytlaci-
me Stavu z polovice pomaranca. Vsetko
to v miske zmiesame na hladky krém,
ktory bude nadherne vonat po poma-
rancoch. Dd sa to urobit aj v mikro-
vinke, alebo priamo v hrnci, ale tam
je riziko, ze to prihori. Tak skusajte ak
cheete..

Polevu este teplti vylejeme na vyc-
hladnuté korpusy a roztrieme. Musime
sa pondhlat, lebo ak ste dali malo mas-
la, alebo mlieka, tak poleva bude mat
tendenciu rychlo stvrdnit. Na zaver
mozete pouzit trochu hoblin z poma-
rancovej kory ako dekoraciu. Mnam, uz
teraz mi tecu slinky..

BABOVKA

Je tazké upiect lepsiu babovku ako
pecie moja maminka. My so sestrou sa
o to pokusame od detstva. Niekedy sa
nam uz zd4, ze je to ono, ale k doko-
nalosti nam este stdle cosi chyba. Prvu
babovku som upiekla ako devitrocna
a odvtedy ju peciem pravidelne raz za
mesiac. Moj manzel Misko ju zboznuje
a s labuznickym tismevom zje aj tristvr-
tiny z nej. No tak, skuste urobit radost
aj Vasim blizkym.

koladenstiicke, Butter und ein wenig
Milch dareingeben.

Solange die Schokolade schmelzt,
Orangenschale raspeln und Saft aus
einer Orangenhilfte pressen. Alles zu-
sammen in der Schiissel in eine glatte
Creme mischen, die schon nach Oran-
gen riecht. Man kann sie auch in der
Mikrowelle oder direkt im Topf vor-
bereiten, mit dem Risiko, dass es anb-
rennt. Also, probieren Sie, wenn Sie
mochten.

Noch warmen Uberguss iiber die gekii-
hlten Kuchen giefen und verschmieren.
Es muss schnell gehen, denn falls man
wenig Butter oder Milch genommen
hat, wird der Uberguss schnell hart.
Zum Schluss kann man ein bisschen ge-
raspelte Orangenschale als Dekoration
benutzen. Lecker, schon jetzt lauft mir
das Wasser im Mund zusammen.

GUGELHUPF

Es ist schwer einen besseren Gugelhupf
als meine Mutti zu backen. Mit Schwester
versuchen wir das seit unserer Kindheit.
Manchmal scheint es uns das Richtige
zu sein, doch zur Perfektion fallt uns im-
mer noch etwas. Den ersten Gugelhupf
habe ich mit neun Jahren gebacken und
seitdem backe ich ihn regelmifig ein-
mal pro Monat. Mein Mann Michal isst
ihn fiir sein Leben gern und mit einem
Feinschmeckerldcheln isst er auch drei
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Suroviny

250 g polohrubej miky
200 g prdskového cukru
vanilkovy cukor
prdsok do peciva
vajec

dd oleja

dcl vody

dcl rumu
hrozienka-za hrst
kakao alebo granko
masla

stipka soli

e e e T W Y

0,5

Prva vec je, aby sme si hrozienka sul-
tanky namocili do rumu aspon 6 hodin
dopredu. Idedlne je matich v rume cely
den. No ak ste sa rozhodli, ze upeciete
babovku v tejto chvili, namocte hro-
zienka do rumu a dajte ich na mindatku
zohriat do mikrovinky. Tam sa napiju
rumu a zmédknt. Potom si vymastime
formu na babovku. Ja pouzivam mas-
lo, ale ak chcete pouzit iny stuzeny tuk,
nech sa paci.

Vysypeme formu polohrubou mikou
addme ju nabok, kym si urobime cesto.
Zapneme rdru na 160°C a nechame ju
rozpalit. Pripravime si dve vicsie misy,
mixér s dvomi miesacimi lopatkami
a jednu varesku.

Do prvej misy si dame 6 oddelenych
bielkov, na ktoré dame Stipku soli, aby
nam neskor sneh pekne stuhol. No
najprv sa venujme druhej miske, do
ktorej si ddme 6 Zltkov. Prisypeme tam
praskovy cukor, ale trosku si necha-
me na zdverecné poprasenie babovky.

N

Zutaten
250 g Weizenmehl
200 g Puderzucker
1 Vanillezucker
1 Pck, Backpulver
6 Eier
100 ml Ol
100 ml Wasser
100 ml Rum
eine Handvoll Rosinen
Kakaopulver
0,5 Pck, Butter
eine Prise Salz

Als Erstes die Sultana-Rosinen fiir 6
Stunden im Rum aufweichen. ldeal
wire sie dort den ganzen Tag zu lassen.
Wenn Sie sich aber gerade jetzt entsch-
lossen haben Gugelhupf zu backen, ge-
ben Sie die Rosinen im Rum fiir 1 Mi-
nute in die Mikrowelle. Dort ziehen sie
den Rum an und weichen auf. Danach
die Gugelhupfform fetten. Ich nehme
Butter aber Sie konnen auch Margari-
ne nehmen.

Die Form mit Mehl bestiuben und
beiseite legen bis der Teig fertig ist.
Backofen auf 160°C vorheizen. Zwei
groRere Schiissel, Mixer und Riihrloffel
vorbereiten.

In die erste Schiissel 6 Eiweiff und
eine Prise Salz geben, das macht spiter
den Schnee steif. Aber zuerst die zweite
Schiissel mit 6 Eigelb. Puderzucker un-
territhren, ein bisschen zum Bestauben
beiseite legen. Vanillezucker zufiigen
und mit Mixer gut vermischen bis eine
gelbe Creme entsteht.
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Pridime vanilkovy cukor a dobre to
vsetko mixérom vymiesame, az nam
vznikne husty zlty krém.

Teraz namocte prst do cesta a ochut-
najte. Musi byt hladké a primerane
sladké. No dost bolo maskrtenia, ide-
me dalej.

Do krému po kvapkach pridame 1dcl
oleja, pricom neustile miesame mixé-
rom. To isté zopakujeme aj s vodou.
Teraz je cas, aby sme tam zamiesali po-
lohrubti maku s kypriacim praskom.
Dobre rozmixujeme, aby sme tam ne-
mali hrudky. Vareskou do cesta zamie-
same hrozienka, ktoré sme predtym
zcedili, aby sme ich zbavili rumu.

Vezmeme misku s bielkami a mixé-
rom vyslahame tuhy sneh. 2/3 snehu
vmiesame opatrne do cesta. Najlepsie
je zacat iba s jednou lyzicou snehu
a potom postupne pridavat, aby nam
cesto zostalo pekne prevzdusnené.

Teraz priblizne 2/3 cesta vylejeme
do formy na pecenie. Do zvysku cesta
priddme zvysny sneh a kakao/granko/.
Opatrne premiesame a vylejeme do
formy. Takto dostaneme dvojfarebnu
zZlto-hnedti babovku. Dame piect asi
na 35 az 45 minat. Bibovka je hotova
vtedy, ak do nej pichneme Spajlu a nic
sa nam na nu neprilepi. Po upeceni ju
vyklopime z formy a dame si rozpus-
tit maslo. Nim potom celti babovku
potrieme a vzdpiti nato ju poprasime
cukrom, az nam vznikne cukrova korka.
Verim, ze sa Vam babovka vydari a jej
caro ocenite hlavne pri rannej kave.
Cely svet bude sladsi...

Jetzt den Teig kosten. Er soll glatt und
entsprechend siif sein. Genug gena-
scht, wir machen weiter.

In die Creme nach und nach 100 ml
Ol einrieseln lassen, standig mit dem
Mixer umriihren. Das gleiche mit Was-
ser wiederholen. Jetzt Weizenmehl mit
Backpulver beimengen. Gut mixen,
damit sich keine Klumpen bilden. Mit
Rithrlffel Rosinen in den Teig unterhe-
ben, vorher den Rum abgiefen.

In der Schiissel mit Eiweil mit Mixer
steifen Schnee schlagen. 2/3 Schnee
vorsichtig in den Teig unterrithren. Am
besten mit einem Loffel anfangen und
nach und nach zugeben, so bleibt der
Teig luftig.

Jetzt etwa 2/3 Teig in die Backform
giefen. Den Rest vorsichtig mit Schnee
und Kakao vermischen und in die
Form giefen. So bekommt man ei-
nen 2-farbigen, gelb-braunen Gugel-
hupf. 35 bis 45 Minuten backen. Der
Kuchen ist fertig, wenn am Holzspief
nichts kleben bleibt. Nach dem Backen
den Gugelhupf aus der Form nehmen
und mit zerlassener Butter schmieren.
Direkt danach mit Puderzucker besti-
uben, bis sich eine Zuckerkruste bildet.
Ich hofte, der Gugelhupf gelingt Thnen
und Sie wissen seinen Zauber vor allem
bei morgendlichem Kaffee zu schitzen.
Die ganze Welt wird siifer...

\gﬂ
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KOKOSOVE PUSINKY

St jedld, ktoré vyzeraju na prvy po-
hlad jednoducho, ale vysledok ich prip-
ravy moze byt katastrofalny. Napriklad
tento recept je uplne nendrocny aj na
suroviny, aj na pripravu. Ale stalo sa
mi, ze miesto kokosovych pusiniek som
mala kokosové placky. Vylepsila som
to kukuricnym skrobom a odvtedy su
pusinky jedna basen. Inak je to typicky
slovensky zakusok, ktory neodmyslitel-
ne patri hlavne na vianocny stol.

Suroviny

3 bielka

250 g prdskového cukru

500 g kokosovej miicky

1PL  kukuricného skrobu
trosku soli

Do hrnca si ddme zovriet vodu. Na hr-
niec polozime nerezovii misku a v nej
nad parou vyslahame bielka s cukrom.
Priddame kukuricny skrob a eSte chvilu
nechame nad parou, aby nam vznikla
nadychand, jednoliata masa. Potom
odstavime a pridame sol a kokos. Zlah-
ka to celé premiesame. Lyzicou nabera-
me pusinky a ukladime ich na vymas-
teny plech. Dame do ruary, ktorti sme
si rozpalili na 150°C a pecieme asi 15
min. kym nebudu zlatistej farby. Ak sa
Vam chce, mozete si rozpustit cokoladu
a hotové, vychladnuté pusinky do nej
ponamadcat. A potom uz len Sup s pu-
sinkami do pusinky...

KOKOSBUSSERL

Es gibt Gerichte, die auf den ersten
Blick einfach aussehen aber das Resul-
tat ihrer Zubereitung kann verheerend
sein. Zum Beispiel dieses Rezeptist ganz
trivial, was die Zutaten und die Zubere-
itung angeht. Doch es ist passiert, dass
ich statt Kokosbusserln ,Kokospuffer
hatte. Dann habe ich es mit Maisstir-
ke verbessert und seitdem sind sie ein
Gedicht. Ubrigens, es ist ein typisch slo-
wakisches Dessert, das zweifelsohne vor
allem auf den Weihnachtstisch gehort.

Zutaten
3 EiweifS
250 g Puderzucker
500 g Kokosmehl
1 EL Maisstirke
ein bisschen Salz

Wasser im Topf aufkochen lassen und
darauf rostfreie Schiissel setzen, darin
Eiweiff mit Zucker schlagen. Maisstar-
ke zugeben und noch ein bisschen auf
dem Dampf lassen, damit sich eine luf-
tige und homogene Masse bildet.

Danach abstellen, Salz und Kokos zu-
geben. Alles leicht verriihren. Die Bus-
serl [6ffeln und auf gefettetes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen 150°C
etwa 15 Minuten goldgelb backen.
Wenn Sie Lust haben, konnen Sie Scho-
kolade schmelzen und fertige, gekiihlte
Busserl dareintauchen. Und dann mit
dem Busserl ab in den Mund...




52

GASTANOVO -
COKOLADOVA TORTA

Kedze mam narodeniny tesne pred
Vianocami, snazim sa vzdy vymysliet
nejaké nové jedlo, alebo kolacik, aby
som neriskovala, ze hned za par dni
moja oslava zapadne do zabudnutia
z dovodu mnozstva jedla, ktoré nds cez
sviatky obklopuje. Na moje 31-é naro-
deniny som upiekla tortu, ktort si aj
moj svagrik Jurko tak oblubil, ze si vy-
pytal recept a urobil ju tiez pre svojich
znamych v irsku. Vraj im chutila...

Suroviny

150 g gastanového pyré z mrazenej
kocky

200 g cokolddy na varenie

150 g masla alebo palmarinu

4 vajcia

150 g prdskového cukru

1 bal, vanilinového cukru

100 g mletych orechov , alebo
mandli, ¢i lieskovcov

1 slahackovd smotana

Tbal, stuzovaca do slahacky
cokoldadové hobliny alebo
hobliny z gastanového pyré/
musi byt zamrznuté,aby sa
dalo strithat/
ribezlovy alebo iny pikantny
dzem na potretie

~Dunajské recepty - AKO SA VAR S LASKOU

KASTANIEN-
SCHOKOLADENTORTE

Da ich meinen Geburtstag kurz vor
Weihnachten habe, versuche ich immer
ein neues Gericht, einen neuen Kuchen
auszudenken. Ich will nicht riskieren,
dass bereits nach ein paar Tagen mein
Geburtstagsfest wegen der Fiille vom
Essen an den Feiertagen ins Vergessen
fillt. Zu meinem 31-sten Geburtstag
habe ich eine Torte gebacken, die mein
Schwager Jurko so lieb gewonnen hat,
dass er gleich nach dem Rezept frag-
te und hat sie fiir seine Bekannten in
Irland gemacht. Angeblich hat sie ges-
chmecke...

Zutaten

150 g Kastanien-Piiree - tiefgefro-
ren

200 g Kochschokolade

150 g Butter oder Margarine

4 Eier

150 g Puderzucker

1 Pck, Vanillezucker

100 g gemahlene Niisse oder Man-
deln oder Haselniisse

1 Schlagsahne

1 Pck, Sahnefestiger -
Raspeln aus Schokolade
oder Kastanienpiiree /muss
gerforen sein, damit man es

/- { Johanisbeerkonfitiire oder
\/ ' andere pikante Konfitiire
zum Schmieren

<\ ' raspeln kann/
,/f
{
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Polamant cokoladu a maslo vymiesa-
me nad parou dohladka a odstavime.
Rozmrazené gastanové pyré dame do
misy a dobre vymiesame s rumom.
V osobitnej nadobe vyslahame celé
vajcia s praskovym a vanilinovym cuk-
rom na husty, penisty krém a za stileho
miesania potom pridivame do misy
s gastanovym pyré. Po troske zaslahame
vlaznui cokoladu a nakoniec zamiesame
pomleté orechy alebo mandle, kroré
v tomto pripade nahradzaji maku.
Tortovii formu vystelieme vymastenym
papierom na pecenie a vlejeme pripra-
vené cesto. Povrch urovname a dame
piect do predhriatej rary. Pecieme pri
strednej teplote asi 25 -30 minat. Kor-
pus nechame dobre vychladnat, potom
mozeme potriet tenkou vrstvou dze-
mu. Nastriekame slahacku vyslahanu
so stuzovacom dotuha a ozdobime co-
koladovymi, alebo gastanovymi hobli-
nami. Pekné narodeniny...

BUBLANINA

Na zaciatky jej pecenia nemam dob-
ri spomienku. Nevedela som ako sa
pecie, len som si nieco matne pama-
tala a chcela som nou prekvapit moj-
ho priatela. No nevsimla som si, ked
ju maminka robila, ze maslo sa najprv
musi jemne vytriet s cukrom a potom
opatrne pridavat po jednom zltku. Ja
som to vsetko zmiesala dokopy ako
u babovky a miesto bublaniny-jemné-

Schokoladenstiicke mit Butter im
Damptbad glatt verrithren und von
der Kochstelle nehmen. Geschmolze-
nes Kastanienpiiree in eine Schiissel
geben und mit Rum gut vermischen.
In anderem Gefdf Eier mit Puder- und
Vanillezucker zu einer dichten, schau-
migen Creme schlagen. Diese dann
unter stindigem Umriihren in die
Schiissel mit Kastanienpiiree zufiigen.
Nach und nach gekiihlte Schokolade
unterrithren. Zum Schluss gemahle-
ne Niisse oder Mandeln zugeben, die
in diesem Fall das Mehl ersetzen. In
die am Boden gefettete, mit Backpa-
pier ausgelegte Springform fiillen, Die
Oberfliche glattstreichen und in vorge-
heizten Backofen geben. Unter milder
Temperatur ca. 25-30 Minuten backen.
Tortenboden abkiihlen lassen, danach
mit diinner Schicht Konfitiire schmie-
ren. Schlagsahne mit Sahnefestiger steif
schlagen und daraufspritzen. Mit Ras-
peln aus Schokolade oder Kastanien-
piiree bestreuen. Schonen Geburtstag!

OBSTAUFLAUF

An die ersten Backversuche habe ich
keine guten Erinnerungen. Ich habe
nicht gewusst, wie man es bicke, ich
habe mich nur vage erinnert und woll-
te meinen Freund damit iiberraschen.
Aber ich habe nicht gemerkt - als me-
ine Mutti den Auflauf gebacken hat
- dass man zuerst die Butter sanft mit
dem Zucker schlagen und dann vor-

sichtig das Ei zugeben muss. Ich habe
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ho piskotu som mala tvrdy keks, ktory
moj priatel nakoniec odvazne schru-
mal. No odvtedy si pamitam, ze je vel-
ky rozdiel medzi trenym piskotovym
cestom a babovkovym, kde ide olej.

Suroviny

200 g prdaskového cukru

1255 masla

250  polohrubej miiky

stipku prdasku do peciva, alebo sody
bikarbony

3 vajcia

1dc mlieka
vanilkovy cukor

ovocie napr. marhule,
cernice, cucoriedky..,

Zmidknuté maslo si ddme do mis-
ky s cukrom a jemne ho trieme, az
kym nam nevznikne hladky krém. Po-
tom tam po jednom pridavame zltky
a opatrne zakazdym zamiesame, aby sa
nam cesto neseklo.

Dalej pridame vlazné mlieko a muku
s kypriacim praskom. Poriadne vymie-
same, aby sme tam nemali hrudky.
Bielky si osolime a vymiesame husty
sneh, ktory postupne vmiesame do ces-
ta. Ruru si rozpalme na 160°C a plech
si vystelieme papierom na pecenie. Do
neho potom vylejeme cesto a poroztie-
rame ho do vsetkych rohov.

Na povrch poukladame umyté ovocie
a dame piect. Bublanina je hotova, ked
do nej pichneme a na spajle nam neos-

y
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alles zusammen gemischt - wie beim
Gugelhupf - und statt eines feinen Bis-
kuits hatte ich einen harten Keks, den
mein Freund tapfer gegessen hat. Doch
seitdem erinnere ich mich, dass es ei-
nen gewaltigen Unterschied zwischen
Biskuitteig und Napfkuchenteig (da
nimmt man Ol) gibt.

Zutaten

200 g Puderzucker

125 ¢ Butter

250 g Weizenmehl
Prise Backpulver oder Speise-
soda

3 Eier

100 ml Milch

1 Pck. Vanillezucker
Obst, z.B, Marillen, Brombe-
eren, Heidelbeeren .,

Weiche Butter in einer Schiissel mit
Zucker zu einer glatten Crcme schla-
gen. Danach Eier eins nach dem an-
deren zugeben und immer vorsichtig
unterrithren, damit keine Klumpen
entstehen.

Lauwarme Milch und Mehl mit
Backpulver zufiigen, gut riihren, sonst
klumptes. EiweR salzen und steif schla-
gen, nach und nach in den Teig unter-
rithren. Backofen auf 160°C vorheizen,
Backblech mit Backpapier auslegen.
Darauf den Teig gieRen und ihn in alle
Ecken schmieren.

Oberfliche mit gewaschenem Obst
belegen und backen. Der Auflauf ist fer-
tig, wenn man ein Holzspief in den Teig
steckt und daran kein Teig mehr klebrt.
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tane cesto. Mala by mat peknu zlatisti
farbu. Na zaver ju pocukrujeme a mo-
zeme podavat.

MAKOVY KOLAC S OVOCIiMm

Ked sme s manzelom pracovali v USA,
jedna z veci, ktoré nam chybali, boli
dobry slovensky chlebik s korkou a mak.
Mak tam predavali ako koreninu, len
v mini mnozstve a bol drahy, takze sme
si ho nekupovali. Ked si predstavim
nase makové lany na Slovensku, je to
priam nepochopitelné, ze mozu byt
dve krajiny v takom detaile, také roz-
dielne. No a kedze ja mak milujem, tak
tu je jeden makovo-ovocny kolacik.

Suroviny

60g masla

3 vajcia

70 g  prdskového cukru
1 Skoricovy cukor
4 biele rozky

2dc  mlieka

0,5dc rumu

100 g mletého maku

250 g ribezli alebo cucoriedok(
mozu byt mrazené, kompo-
tované aj dzem)
stipka soli

Nakrdjané rozky namocime do mlieka
s rumom. Zasypeme skoricovym cuk-
rom a premiesame. Maslo si vymiesame

Der Obstauflauf sollte goldbraun sein.
Zum Schluss zuckern und servieren.

MOHNKUCHEN MIT OBST

Als wir mit meinem Ehemann in den
USA gearbeitet haben, war eins der
Dinge, dass wir vermisst haben, ein
gutes slowakisches Brot mit Kruste und
Mohn. Mohn hat man dort als Gewiirz
nur im Klienpack verkauft und er war
teuer, so haben wir ihn nicht gekauft.
Wenn ich mir unsere Mohnfelder in
der Slowakei vorstelle, scheint es un-
begreiflich zu sein, dass zwei Liander in
so einem Detail so unterschiedlich sein
konnen. Und da ich Mohn liebe, kom-
mt hier ein Mohnkuchen mit Obst.

Zutaten
605 Butter
3 Eier

70 g  Puderzucker

1 Pck, Zimtzucker

4 Stiick weisses Gebdck

200 ml Milch

50 ml Rum

100 g Mohn, gemahlen

250 g Johanisbeeren oder Heidel-
beeren( bzw. tiefgefroren,
Kompott oder Konfitiire)
Prise Salz

Geschnittenes Geback in Milch mit
Rum aufweichen. Mit Zimtzucker
bestauben und vermischen. Butter mit

einer Halfte Zucker zum Schaum schla-
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jednom pridavame zltka. Skor by som
povedala, ze ich opatrne roztierame
do masla. Robime to opatrne, lebo sa
nam to moze sekntt. Bielky vyslahdame
so zvyskom cukru a stipkou soli a spo-
lu s makom a namocenymi rozkami
opatrne vmiesame do masla. Okriahlu
formu si vystelieme mastnym papie-
rom a vylejeme do nej cesto. Dame
piect do riry vyhriatej na 180°C. Ci je
kolac upeceny, vyskisame sSpajlou a ked
sa nam nic neprilepilo a cesto uz trosku
zhnedlo, mozeme ho vytiahnut z rary
von. Nechame ho vychladnat a potom
z neho odlepime papier na pecenie.
Kold¢ bud potrieme dzemom, alebo
nan poukladaime ovocie. Ak mame cas,
mozeme si spravit zelatinu a tii potom
vyliat na ovocie.

BRATISLAVSKY TVAROHOVY
KOLAC

Na Slovensku mdme nieco, ¢o tvori
cast nasho gastronomického dedicstva
a ¢o nikdo nevie napodobnit. Je to tva-
roh. Je to Gizasna surovina, ktorti po
celé starocia dorabali nasi predkovia
a ktord sa da pouzit na sto sposobov.
Na sladko, na slano, na masku na tvar...
Ale tam je ho skoda, pretoze nase chu-
tové kanaliky lepsie ocenia jemnost
a azasna mliecnu chut tohto sloven-
ského zazraku.

gen und einzeln Eigelb unterriihren.
Ich wiirde eher sagen, dass man es
vorsichtig in die Butter schmiert. Man
muss vorsichtig sein, weil sonst Klum-
pen entstehen. Eiweifl mit Zucker und
Prise Salz steif schlagen und zusammen
mit Mohn und aufgeweichtem Geback
vorsichtig unter die Butter riihren.
Springform mit gefettetem Backpapier
auslegen und den Teig reingiefen. Im
vorgeheizten Backofen (180°C) backen.
Ob der Kuchen fertig ist, stellt man mit
einem Holzspief fest und wenn daran
nichts kleben bleibt und der Teig braun
wird, kann man es aus dem Backofen he-
rausnehmen. Abkiihlen, das Backpapier
abkleben. Kuchen entweder mit Konfi-
tiire schmieren oder mit Obst belegen.
Bei geniigend Zeit kann man Gelatine
zubereiten und iiber das Obst giefen.

BRATISLAVAER
QUARKKUCHEN

In der Slowakei haben wir etwas, das ein
Teil unseres gastronomischen Erbes bildet
und das niemand nachahmen kann. Es ist
der Quark. Ein fabelhafter Rohstoff, der
seit vielen Jahrhunderten von unseren
Vorfahren selbst hergestellt wurde und
den man vielfiltig benutzen kann. Siif,
salzig, als Gesichtmaske... Aber dafiir ister
zu schade, weil unsere Geschmackszellen
besser seine Zartheit und den wunderba-
ren Milchgeschmack von diesem slowa-
kischen Wunder bewerten konnen.
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Suroviny

0,5 kg polohrubej miiky

100 g prdskového cukru

0,5 kocky drozdia

200 ml mlieka

60g masla

3 vajcia
trosku soli

0,5 kg tvarohu
vanilkovy cukor
skoricovy cukor

1 kyslit smotanu
za hrst hrozienok

Na zaciatku si vypracujeme kvasok.
Do misky si dame vlazné mlieko, do
neho pridame za lyzicu muky, cukru
a rozmrvime do neho aj drozdie. Ne-
chame vykysnut. Zatial si do vdcsej
misy nachystime maku, do nej dime
jedno vajce, stipku soli, rozpustené
maslo, zvysok praskového cukru. Vy-
kysnuty kvasok pridime do misy a vy-
miesame-najlepsie mixérom na hladké
cesto, ktoré sa nam odlepuje od misy.
Zakryjeme utierkou a nechame kysnut
asi jednu hodinu. Zatial si do pekaca
nastelieme papier na pecenie a pri-
pravime si tvarohovi plnku. V miske
vymiesame tvaroh s vanilinovym a sko-
ricovym cukrom, s dvomi vajickami
a smotanou. Este pridime hrozienka
aje to. Raru si vyhrejeme na 200°C. Vy-
kysnuté cesto si preklopime na dosku
a vyvalkime do pozadovaného tvaru.
Mozete ho rovno tvarovat aj v pekadi,
ak sa pondhlate. Dame ho do formy
na pecenie a prstami spravime okraje

Zutaten
500 g Weizenmehl
100 g Puderzucker
0,5 Wiirfel Hefe
200 ml Milch
60g Butter
3 Eier
ein bisschen Salz
500 g Quark
1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Zimtzucker
1 Sauerrahm
eine Handvoll Rosinen

Zuerst den Vorteig bereiten. In eine
Schiissel lauwarme Milch geben, 1 EL
Mehl, 1 EL Zucker zugeben und Hefe
hineinbrockeln. Aufgehen lassen. In
anderer Schussel Mehl vorbereiten, 1
Ei, Prise Salz, zerlassene Butter und den
Puderzuckerrest unterrithren. Aufge-
gangenen Vorteig in die Schiissel unter-
mengen und zum glatten Teig verriihren
(am besten mit Mixer), so dass er sich
von der Schiissel [6st. Mit Kiichentuch
bedecken und ca. eine Stunde aufgehen
lassen. In der Zwischenzeit Backform
mit Backpapier auslegen und Quarkfiil-
lung zubereiten. In Schiissel Quark mit
Vanille- und Zimtzucker, 2 Eiern und
Sauerrahm vermischen. Rosinen zuge-
ben und - fertig. Backofen auf 200°C
vorheizen. Aufgegangenen Teig auf ein
Brett legen und in gewiinschte Form
ausrollen. Man kann es auch direkt in
der Backform formen, wenn man in
Eile ist. Teig in die Backform legen und
mit Fingern Rander bilden, damit die
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tak, aby nam nachystana plnka z neho  Fiillung spater beim Backen nicht he-
potom nevytekala. Tt tam vzapiti vyle-  rauskommt. Die Fiillung unmittelbar
jeme a kold¢ sa moze piect. Pecieme az  darauf reingiefen und backen lassen
kym tvaroh nezozlatne. bis der Quark goldbraun ist.
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INE SONSTIGES
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Tu by som rada zaradilo nieco, co
vlastne nespada do uz urcenych sekcii
a da sa to jest hocikedy.

CHLEBIK VO VAJICKU

Asi budete so mnou suahlasit, ked
poviem,ze kazdé dieta sa snazi prekva-
pit svojich rodicov a nieco im pripravit
na ranajky. Ja napriklad,vzdy ked som
nieco vyviedla a chcela som nejako ma-
minu obmaik¢it, tak som proste rano
vstala, skorej ako ona a spravila som jej
ranajky. Nebolo to lahké, pretoze ma-
mina vstdvala uz o tej siedmej, pol os-
mej. Najprv som robievala len hrianky
s cesnakom, ale neskor som sa naucila
chlebik vo vajicku a odvtedy je to pre
mna favorit Cislo jeden. Skuste to a daj-
te si k tomu bielu kavu a uvidite, ze si
toto jednoduché jedlo zamilujete. Ro-
bievala som ho neskor aj v Amerike, pre
jedného starého americana, ktory mal
problém so zubami a nevedel si tento
vraj ,frenchtoast” vynachvalit.

Suroviny

3 celé vajcia
Stipku vegety
chlieb / moze byt aj starsie
pecivo/

olej na vyprdzanie
asi5 stricikov cesnaku

Hier mochte ich ein Gericht vorstel-
len, das in keine der angegebenen Ka-
tegorien reinpasst und man kann es
jederzeit essen.

EIERBROT

Wabhrscheinlich werden Sie mir zus-
timmen, wenn ich sage, dass jedes Kind
seine Eltern iiberraschen mochte und
fiir sie etwas zum Frithstiick vorbere-
iten will. Ich zum Beispiel, wenn ich
etwas angestellt habe und mich mit
meiner Mutter versohnen wollte, bin
am Morgen friiher als sie aufgestanden
und habe fiir sie Frithstiick vorbereitet.
Es war nicht leicht, da meine Mutt
schon um sieben, halb acht auf war. Zu-
erst habe ich nur Toasts mit Knoblauch
gemacht aber spiter konnte ich schon
Eierbrot zubereiten und seitdem ist
es mein Favorit Nr.1. Versuchen Sie es,
trinken Sie einen Milchkaffee dazu und
Sie werden dieses Gericht lieben. Spater
habe ich es auch in Amerika zubereitet,
fur einen dlteren Amerikaner, der Za-
hnprobleme hatte und der konnte die-
sen ,frenchtoast” nicht genug loben.

Zutaten

3 Eier

eine Prise Vegeta (Speisewiirze)
Brot / es kann auch dlteres
Gebdck sein/
Ol zum Braten

etwa 5 Knoblauchzehen
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Na toto jedlo nemusi byt pouzity
cerstvy chlieb. My sme takto doma
vzdy minuli chlieb, alebo pecivo, ktoré
uz bolo trochu tvrdé. Takze pre 4-clen-
nu rodinku by malo stacit asi 8 velkych
krajcov chleba, ktoré si rozkrojime na
polovice. Tri celé vajicka si vyslahame
aj s vegetou v miske. Na panvicu si na-
lejeme olej tak, aby bol vo vyske aspon
jeden centimeter. Mozno sa Vam to
bude zdat mastné, ale cesnak, ktory si
k tomu dame, nam to vykompenzuje.
Priaznivo totiz ovplyviuje odbuirava-
nie cholesterolu. Ked' je olej rozpaleny,
namocime krajce vo vajickach a pono-
rime ich do panvice. Musime davat
pozor, aby sme vzdy namacali krajce
tesne predtym, ako ich ideme smazit.
Ak ich totiz nechdame v tych vajickach
namocené dlhsie, poriadne sa neprep-
razia a buda v strede rozmocené. Ked
st chlebiky hotové, nakrajame si na ne
cesnak a jedlo je hotové. My sme casto
pouzivali aj Stipavy kecup, alebo ma-
minkinu paprikovit pomazanku. No,
a este si k tomu uvarte dobru kavu, ale-
bo caj a ranajky st hotové.

Fiir dieses Gericht braucht man kein
frisches Brot. Zu Hause haben wir so
altes Brot oder Gebick verbraucht. Fiir
eine 4-kopfige Familie sollten etwa 8
grofe Brotscheiben reichen, die man
in Hilfte schneidet. In einer Schiissel
3 Eier mit Vegeta schlagen. Ol - etwa
1 cm hoch - in die Pfanne gieRen. Es
mag fettig aussehen, aber der Knob-
lauch, den wir dazu nehmen gleicht
das ganze aus. Er wirkt namlich positiv
beim Cholesterinabbau. Ol erhitzen,
Brotscheiben in die Eier tauchen und
in die Pfanne geben. Die Brotscheiben
wirklich erst vor dem Braten in die
Eier tauchen. Lasst man sie dort linger,
werden sie nicht richtig durchgebraten
und bleiben in der Mitte weich. Auf
fertige Eierbrote Knoblauch schneiden
und das Gericht ist fertig. Wir haben
oft pikantes Ketschup oder Muttis Pap-
rikaaufstrich dazu genommen. Jetzt
noch einen guten Kaffee oder Tee und
das Friihstiick ist fertig.
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VORWORT

In diesem Kochbuch wollte ich all
die Schitze niederlegen, die den Ruf
der Wiener Kiiche begriindeten, die
sie begehrenswert und nachahmen-
swert in aller Welt machten, wollte al-
les so sagen und gliedern, dass es allen
verstandlich und wirklich allen dienlich
ist. Und wenn es uns gelingt, damit den
Freunden unserer heimischen Kiiche
einen getreuen Wegweiser in die Hand
zu geben, dann ist Zweck und Ziel un-
seres Vorhabens vollauf erreicht.

Was fiir ein Gemilde der Rahmen
oder fiir eine Symphonie der Dirigent
bedeutet, das bedeutet im allgemeinen
die Suppe fiir die {ibrigen Gerichte ei-
ner Speisenfolge. An der Suppe als Ein-
leitung zum Essen will man den guten
oder schlechten Auftakt der Mahlzeit
erkennen und deshalb werden wir im-
mer gut daran tun, der Suppenhers-
tellung unsere vollste Aufmerksamkeit
zuzuwenden. Klare Suppen wirklich
klar, Kraftsuppen ihrem Namen ents-
prechend kriftig und dicke Suppen
immer so herzustellen, dass der Wie-
ner auch mit Recht sagen kann : ,Das
ist ein Supper!“ Wir unterscheiden der
Hauptsache nach zweielei Suppen:

Die ersten sind die klaren Fleischsup-

pen und zweiten sind die gebundenen -

oder dicken Suppen.

UvoD

V tejto knihe som chcela zaznamenat
vsetky ,poklady”, ktoré tvoria ziklad
dobrého mena viedenskej kuchyne, ro-
bia ju obdivuhodnou a hodnou napo-
dobovania po celom svete. Snazila som
sa vsetko opisat a rozdelit tak, aby to
bolo pre kazdého zrozumitelné a uzi-
tocné. A ak sa nam takto podari vytvorit
verného sprievodcu pre priatelov nasej
domadcej kuchyne, bude zmysel a ciel
nasho snazenia tplne dosiahnuty.

To, ¢o pre obraz znamena ram alebo
pre symfoniu dirigent, to vo vSeobec-
nosti znamena polievka pre ostatné
chody pri stolovani. Podla polievky -
ako ,uvodu” do jedenia - mozno spoz-
nat dobré alebo zIé zahdjenie stolova-
nia a preto treba jej priprave venovat
velkti pozornost. Je dolezité varit cire
polievky tak, aby boli ozaj cire, silné
polievky aby zodpovedali svojmu ndz-
vu a pri hustych polievkach aby mohol
Viedencan pravom vyhlasit: , Toto je
vyborna polievka!

Podla zikladu rozlisujeme dva druhy
polievok: prvé st cire misové a druhé
zaprazené alebo husté.
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KLARE SUPPEN

CIRE POLIEVKY
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RINDSUPPE

Ich mochte mit klarer Suppe anfan-
gen. Die Rindsuppe dominiert in der
Wiener Kiiche an erster Stelle.

Zutaten

1 Kilo Fleisch mit Knochen

Salz

geputztes Suppengriin (Selle-
rie, Petersilrube)

Porree

Pfefferkorner

Zwiebel

ein bischen Fett

504

Kilo Fleisch mit Knochen wird ohne
zu driicken kalt gewaschen, mit 3 Liter
Wasser und Salz nach Bedarf aufs Fe-
uer gestellt. 50 g geputztes Suppengriin
in wenig Fett angerdstet in die Suppe
geben, dazu kommen ausserdem noch
Porree, Pfefferkorner und eine halbe,
an ihrer Schnittfliche auf der Herd-
platte schwarz gebrannte Zwiebel,
versaume man nun den Moment des
Aufkochens nicht. Ohne den sogenann-
ten Schaum von der Suppe abzuheben,
lasst man diese langsam und halb zu-
gedeckt weiter kochen, was zumindest
zwei, je nach der Qualitt des Fleisches
aber bis zu vier Stunden dauert. Soll-
te die Rindsuppe zu fett sein, schopft
man sie etwas ab, lasst aber soviel vom
Eigenfett in der Suppe, um ihr die dem
Wiener besonders teuren Fettaugen zu
erhalten.

HOVADZIA POLIEVKA

Zacnem cirou polievkou. Hovidzia
polievka zaujima vo viedenskej kuchyni
prvé miesto.

Suroviny

1 kg mdsa s kostou

sol’

ocistenej koreriovej zeleniny
(zeler, petrzlen)

por

celé cierne korenie

cibulu

trochu masti

508

Miso s kostou umyjeme studenou vo-
dou tak, aby sme ho pritom nestlacali
a dame varit s 3 litrami osolenej vody.
Ocistent korenovt1 zeleninu oprazime
v troche masti a priddme k masu. Dalej
pridame poér, celé cierne korenie a po-
lovicu cibule, ktortt sme predtym na
reznej ploche dohneda opiekli. Nepre-
meskajte moment varu. Takzvant penu
z polievky neodoberame, nechime
varit na miernom ohni s poodkrytou
pokrievkou. To moze trvat minimalne
dve, v zavislosti od kvality misa vsak
az styri hodiny. Pokial by bola poliev-
ka prilis mastnd, moézeme z nej trochu
odobrat, ale nechame tolko masti, aby
v nej ostali ,mastné oka*, ktoré si Vie-
dencan tak vel'mi ceni.
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FISCHSUPPE

Zutaten

2 Kilo Kalbsknochen
Salz
Suppengriin
Pfefferkorner
Kopf
Gerippe
Schwanzstiick eines frischen
SiifSwasserfisches
wenig Lorbeerblatt
Thymian

2 Kilo Kalbsknochen werden mit 4 Li-
ter Wasser, Salz, Suppengriin und Pfef-
ferkorner langsam 2 Stunden gekocht
und hernach geseiht. In die geseihte
Suppe bringt man Kopf, Gerippe und
eventuell das Schwanzstiick eines voll-
kommen frischen Suffwasserfisches,
fiigt ganz wenig Lobeerblatt und Thy-
mian dazu und ldsst die Suppe sehr
lagsam eine Stunde kochen. Hernach
vorsichtig seihen und verwenden.

~ Donauer Rezepte - WIE KOCHT MAN MIT LIEBE

RYBACIA POLIEVKA

Suroviny
2 kg telacich kosti
sol’
koreriovii zeleninu
celé cierne korenie
hlavu
telo
chvostovii cast cerstvej slad-
kovodnej ryby
trochu bobkovych listov

tymidn

2 kg telacich kosti pomaly varime v 4
| vody, do ktorej sme pridali sol, ko-
reniovil zeleninu a celé cierne korenie.
Potom scedime. Do precedenej po-
lievky pridaime hlavu, telo a pripadne
aj chvostovu cast uplne cerstvej slad-
kovodnej ryby, ochutime bobkovymi
listami a tymidanom. Nechame hodinu
pomaly varit. Nasledne opatrne scedi-
me a podavame.
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LEBERNOCKERLSUPPE
Zutaten
40g Fett
2 Zwiebel
Petersilie
Salz, Pfeffer
Majoran
Knoblauch
150 g feinst faschierter Leber
3 Semmeln
1 Ei
etwas Mehl
Semmelbrosel

In 40 g Fett ein bisschen feingehac-
kte Zwiebel und Petersilie schwitzen,
wiirzen mit Salz, Pfeffer, Majoran und
etwas zerdriicktem Knoblauch und dies
mit 150 g feinst faschierter Leber und
einer geweichten, ausgedriickten und
passierten Semmel gut vermischen.
Zum Schluss 1 Ei, etwas Mehl und
Semmelbrosel  darunterrithren und
von dieser Masse gleichmiRig geform-
te Nockerln in kochendes Salzwasser
einlegen, 10 Minuten kochen lassen,
in kaltem Wasser auskiihlen und dann
mit kochender Rindsuppe iibergieen.

POLIEVKA S PECENOVYMI
KNEDLICKAMI

Suroviny
40g masti
2 cibule
osmazenii petrzlenovii viiat
sol, cierne korenie
majordn
cesnak
150 g jemne zomletej pecienky
3 Zemle
1 vajce
trochu miiky
strithanku

Na masti oprazime trocha najemno
nakrajanej cibule a petrzlenovej vnate,
ochutime solou, ¢iernym korenim, ma-
jorankou a trochou roztlaceného ces-
naku. Vsetko zmiesame so 150 g jemne
zomletej pecienky, pridame zmiknutu,
vytlacenti a prepasirovant zemlu. Dob-
re premiesame. Na zdver primiesame 1
vajce, trochu muky a strithanky. Z tejto
masy tvarujeme rovnomerné halusky
a varime 10 mintt v slanej vode. Po
uvareni halusky ochladime v studenej
vode a zalejeme vriacou hovidzou po-
lievkou.
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REIBGERSTELSUPPE

Zutaten
100 g Mehl
1 kleines Ei
Salz

Festen Nudelteig zubereiten und auf
dem Reibeisen reiben u. gut trocknen
lassen. Das Reibgerstel in die siedende
Suppe einkochen und 5 min leicht ko-
chen lassen.

POLIEVKA S MRVENICKOU

Suroviny

100 g miiky

1 malé vajce
sol’

Pripravime si tuhé rezancové cesto,
ktoré postrihame na strahadle a ne-
chame dobre vysusit. Mrvenicku nasy-
peme do vriacej polievky a nechame 5
mindt varit.
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GEBUNDENE ODER ZAPRAZENE ALEBO
DICKE SUPPEN HUSTE POLIEVKY
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Bei der Herstellung der gebundenen
Suppen ist auf das richtige Ansetzen
genau so Bedacht zu nehmen, wie auf
eine entsprechende Kochdauer. Je lin-
ger zum Beispiel eine eingemachte, also
mit Verwendung einer Mehlschwitze
hergestellte Suppe kocht, umso schoner
wird sie im Aussehen und umso feiner
im Geschmack.

POLENTASUPPE

Zutaten
505 Butter
150 g Lauch
40g MaisgriefS
11 Wasser
Salz, Pfeffer
Lorbeerblatt, Wacholderbe-
eren, Bouillon-Pulver
0,5 Bd, Petersilie
Kiirbiskernol

Butter schmelzen,  geschnittenen
Lauch darin kurz anrosten. Polenta da-
zugeben u. kurz mitrosten lassen dann
mit Wasser aufgieRen u. aufkochen las-
sen. Ganze Gewiirze mitkochen lassen
und dann abschmecken u. mit Petersi-
lie u. Kiirbiskernol garnieren.

Donauer Rezepte - WIE KOCHT MAN MIT LIEBE

Pri priprave zaprazanych polievok je
dolezité dbat na spravnu dobu ich va-
renia. Cim dlhsie zaprdzanu polievku
(tj. s pouzitim zaprazky) varime, tym
krajsie bude vyzerat a bude mat jem-
nejsiu chut.

POLENTA

Suroviny

505 masla

150 g poru

40g kukuricnej krupice

11 vody
sol, cierne korenie
bobkovy list, borievku,
bujon

0,5  zvidzku petrzlenovej viiate
tekvicovy olej

Maslo rozpustime a kratko v nom
opecieme nakrajany por. Pridime po-
lentu, nechdme trochu oprazit, potom
zalejeme vodou a nechdme zovriet. Pri-
dame koreniny, povarime a ochutna-
me. Na zaver ozdobime vnatou a tek-
vicovym olejom.
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KARFIOLSUPPE
Zutaten
Karfiolrose
Salz
60g Butter
505 Mehl
0,51 Knochensuppe
2 Semmelstibchen

Eine halbe Karfiolrose wird in kleine
Teile zerlegt, gewaschen, in 0,5 Liter lin-
dem Salzwasser weich gekocht. Aus 60 g
Butter und 50 g Mehl eine leichte Sch-
witze bereiten, mit der Halfte des Kar-
fiolwassers und 0,5 Liter Knochensuppe
vergielen, wiirzen mit geriebener Mus-
katnuss, gutverkochen, und zum Schluss
den Karfiol mit dem iibrigen Sud noch
10 Minuten mitkochen lassen. Geroste-
te Semmelstibchen extra servieren.

RAHMSUPPE

Zutaten

60g Butter

505 Mehl
Zucker
Salz

1 Liter Vollmilch
Semmeln

Eine leichte Schwitze aus 60 g Butter
und 50 g Mehl wird gewiirzt mit wenig
Zucker und Salz, hernach aufgegossen mit
I Liter kochender Vollmilch und tiichtig
verkocht. Zu Tisch gibt man die Rahm-
suppe mit gerosteten Semmelwiirfeln.

KARFIOLOVA POLIEVKA.
Suroviny
karfiol
sol’
60g masla
505  miiky
0,51 vyvaru
2 zemlove pecivd

Polovicu karfiolu rozoberieme na ru-
zicky, umyjeme a uvarime v 0,5 | mierne
osolenej vody domikka. Z 60 g masla
a 50 g muky pripravime lahku zaprazku,
ktorti zalejeme polovicou vody z karfiolu
a 0,5 | vyvaru z kosti. Priddme nastri-
hany muskatovy orech, povarime. Na
zaver nechame karfiol varit so zvySnym
vyvarom esSte asi 10 minat. Poddvame
s opecenym zemlovym pecivom.

SMOTANOVA POLIEVKA

Suroviny

60g masla

505 miiky
cukor
sol’

11 plnotucného mlieka
Zemle

Pripravime lahku zaprazku z 60 g
masla a 50 g maky. Pridime trochu
cukru a soli a zalejeme 1 litrom vriace-
ho mlieka. Nechime poriadne prevarit.
Polievku poddvame s opecenymi zem-
lovymi kockami.
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KALTE VORSPEISEN STUDENE PREDJEDLA
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Zur Herstellung von kalten Vorspe-
isen eignet sich, man kann ruhig sagen,
fast jedes Nahrungsmittel aus allen Zo-
nen der Welt und bietet sich darin der
Phantasie im Verein mit Geschmacks-
und Schonheitssinn ein dankabres Feld
der Betdtigung.

WIENER WURSTSALAT

Zutaten
Pariser oder Extrawurst
Ferner Knackwurst
Frankfurter Wiirstchen
Salz
Pfeffer
Zwiebel
Schnittlauch
Senf
Essig
Paradeismark
ol
griinen Salat
Ei

Wiirste werden geschilt und nud-
lich geschnitten, mit Salz, Pfeffer, fei-
ngehackter Zwiebel und Schnittlauch,
etwas Senf und gewissertem Essig,
ganz wenig Paradeismark und Ol gut
angemacht, wobei man achtet, das die
Speise nicht allzu suppig wird. Der Sa-
lat wird in halbtiefem Glasschiisselchen
angerichtet, mit harten Eischeiben be-
legt und rundum mit geschnittenem,
griinem Salat ausgarniert.

Na pripravu studenych predkrmov
mozno pouzit, di sa povedat, skoro
kazdu surovinu zo vsetkych kutov sve-
ta. Fantdzii, v spojeni so zmyslom pre
chut a krasu, sa tak otvara vdacné pole
cinnosti.

VIEDENSKY UDENINOVY
SALAT

Suroviny
Parizer alebo mikkdsaldma
Spekdcik
Frankfurtské parky
sol’
cierne korenie
cibula
pazitka
horcica
ocot
paradajkovy pretlak
olej
hlavkovy saldt
vajce

Udeniny ostipeme a nakrdjame na re-
zance. Priddme sol, cierne korenie, na-
jemno nakrdjanu cibulu a pazitku, tro-
chu horcice a rozriedeného octu, dalej
trochu paradajkového pretlaku a olej.
Vsetko dobre premiesame. Treba dat
pozor, aby jedlo nebolo prilis riedke.
Saldt nalozime do sklenenej misy, oblo-
zime kolieskami natvrdo uvareného va-
jicka a dookola oblozime nakrdjanym
hlavkovym salatom.
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POKELZUNGE
,SCHONBRUNN*

Zutaten
Franzosischen Salat
Pokelzungenblitter
Ei
Gurken
Aspik
Triiffelpunkt
Salat

Auf runder Glasplatte richtet man in
einem flachen Kreis franzosischen Salat
in der Breite der diinn geschnittenen
Pokelzungenblitter an, die schindelar-
tig auf diesen Kreis aufgelegt werden,
worauf jedes einzelne Blatt zuerst mit
einer harten Eischeibe, diese mit einer
diinnen Gurkenscheibe und die Gur-
kenscheibe mit einem erbsengroffen
Triiffelpunkt versehen wird. Vor dem
Auflegen der einzelnen Scheibchen
betiipft man jedes separat mit etwas
aufgelostem Aspik, damit die Garnie-
rung haften bleiben kann. Mitaufgelos-
tem und beinahe wieder stockendem
Aspik wird das Ganze miRig iiberzo-
gen, so dass die Speise wie unter Glas
gesetz erscheint. Das Mittel der Platte
wird mit griinem, nudlich geschnitte-
nem Salat ausgepolstert, den man vor-
her pikant anmacht und gut ausdriickt,
wihrend der Kreis von aufen mit ge-
hacktem Aspik umgeben wird.
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UDENY JAZYK
,SCHONBRUNN*

Suroviny
franciizsky saldt
platky iideného jazyka
vajce
uhorky
aspik
hluzovka
saldt

Na okruhlej sklenenej platni si na-
chystame francuzsky salat, ktory rozo-
trieme do kruhu v Sirke platkov tde-
ného jazyka. Tieto potom poukladame
na Salat tak, aby vytvarali tvar Sindla.
Kazdy platok jazyka oblozime plat-
kom natvrdo uvareného vajicka, na to
polozime tenky plitok uhorky, ktoru
ozdobime kuskom hluzovky. Predtym,
nez zatneme ukladat jednotlivé platky,
pokvapkame kazdy trochou rozpuste-
ného aspiku, aby obloha ostala drzat.
Potom vsetko primerane polejeme roz-
pustenym, nie vsak hortuicim, aspikom.
Jedlo tak bude vyzerat ako keby bolo
pod sklom. Stred platne vylozime hlav-
kovym Salatom, nakrdjanym na rezan-
ce, ktory sme predtym ochutili a osu-
sili. Vonkajsiu stranu platne ozdobime
pokrdjanym aspikom.
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PARADEISER AUF
BASILIKUMCREME

Zutaten

120 g Topfen

120 g Gervais
Knoblauch
Zitrone
Basilikum
Salz, Pfeffer
Fleischtomaten (kleinere)
Rohschinken
Basilikum
frische Kriiuter

1/2
1P

2005
60g
250

Topfen mit Gervais verrithren dann
Knoblauch schilen, pressen u. dazuge-
ben. Zitrone auspressen u. dazumen-
gen una wiirzen. Tomaten waschen,
aushohlen u. mit der Creme fiillen mit
Rohschinken garnieren. Basilikum fein
hacken u. mit den anderen Kriutern
dartiber streuen. Etw. Creme unter die
Tomaten spritzen.

PARADAJKY S BAZALKOVYM
KREMOM

Suroviny
120 g tvarohu
120 g Gervais

cesnak
1/2  citrona
susemit bazalku
sol, cierne korenie
200 g midsité paradajky (mensie)
60g sunky
2505 bazalky
cerstvé bylinky

Tvaroh zmieSame so syrom Gervais
a pridame roztlaceny cesnak. Vytlacime
Stavu z citréna, pridame do tvarohu,
zamieSame. Paradajky umyjeme a vybe-
rieme vnutro. Naplnime ich priprave-
nym krémom a vrch oblozime Sunkou.
Cerstvi bazalku nakrdjame najemno,
zmiesame s ostatnymi bylinkami a po-
sypeme paradajky. Trochu krému dame
aj na spodok paradajok.
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WARME VORSPEISEN TEPLE PREDJEDLA
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Istdie Verwendungsmoglichkeitsamt-
licher Nahrungsmittel auf dem Gebie-
te der kalten Vorspeisen schon sehr
umfangreich, so kann ruhig behauptet
werden, das sich fiir warme Vorspeisen
erstrecht jedes Rohproduktin verschie-
denster Form zur Verwertung bringen
lasst und wiirde eine ziemlich alle Ve-
rarbeitungsmoglichkeiten umfassende
Rezeptenzusammenstellung in Bezug
auf warme Vorspeisen eine horrende
Anzahl von Gerichten ergeben.

GRATINIERTER KARHOL

Zutaten

Eine Blumenkohlrose
Salz

Butter

Mehl

Milch

Muskatnuss

Ei

Parmesan
Semmelbrosel

308

Eine gewaschene Blumenkohlrose wird
im Salzwasser weich gekocht, sodann
vom Wasser gehoben und abgetropft in
eine gebutterte, feuerfeste Porzellanschii-
ssel gelegt. Aus 20 g Butter und ebensoviel
Mehl bereitet man eine leichte Schwitze,
die mit heisser Milch zu einer dicken Sau-
ce vergossen und verkocht wird, um sie
hierauf mit Salz, geriebener Muskatnuss,
einem ganzen Ei und 1 Esloffel geriebe-
nen Parmesan zu verriihren.

Hoci st moznosti vyuzitia potravin
v oblasti studenych predkrmov naozaj
rozsiahle, mozeme pokojne povedat, ze
na pripravu teplych predkrmov mozno
pouzit skutocne kazdi potravinu v roz-
nej forme. Ak by sme chceli vytvorit
zbierku receptov, obsahujicu vsetky
moznosti tpravy jedla s ohladom na
teplé predkrmy, vzniklo by tak obrov-
ské mnozstvo jedal.

ZAPECENY KARFIOL

Suroviny

karfiol

sol’

masla

mitka

mlieko
muskdtovy orech
vajce

parmezdn
strithanka

308

Umyty karfiol uvarime v slanej vode
domikka. Vyberieme z vody, necha-
me odkvapkat a dime do vymastenej
zapekacej misy. Z 20 g masla a rovna-
kého mnozstva muky pripravime lah-
ku zaprazku, ktort zalejeme horticim
mliekom, ¢cim vznikne hustd omacka,
povarime. Ochutime solou, stridhanym
muskatovym orechom, celym vajcom
a 1 lyzicou parmezanu, premiesame.
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Mit dieser Kdsesauce wird der Karfiol
iiberzogen, dicht mit Parmesan, ganz we-
nig mit Semmelbrosel und mit einigen
Butterflocken bestreut, worauf man das
Ganze in iibermittelheisser Rohre 10 Mi-
nuten goldbraun tiberkrusten ldsst.

Syrovou omackou polejeme karfiol,
husto posypeme parmezanom, prida-
me trochu strahanky a zopar platkov
masla. Pecieme v stredne teplej rure 10
minut dozlata.
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SCHNECKENGERICHTE JEDLA ZO SLIMAKOV
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Man ist in Wien mehr und mehr da-
von abgekommen, Schneckenspeisen
herzustellen, wiewohl deren Wohlge-
schmack es verdienen wurde, besserer
Nachfrage zu begegnen. In gewisser Be-
ziehung mag dies seinen Grund darin
haben, das der Wiener fiir alles ,Exo-
tische“ wenig Enthusiasmus aufbringt
und unzweifelhaft gelten die Schnec-
ken als ,Exoten”. Trotzdem sie im Lan-
de wachsen, wie die Weinbergschnec-
ke, und gleichgiiltig, dass sie vor Zeiten
auch hierzulande sehr wohl geschitzt
wurden, wie es Kochbiicher aus uralten
Zeiten beweisen.

Die ,marktfihigen“ Schnecken sind
mit einem kalkartigen Verschluss ver-
sehen und bedarf es bei ihrer Verwen-
dung einer dusserst peinlichen Reini-
gung. Man entfernt den kalkartigen
Verschluss indem man die Schnecken
einige Stunden unter ofterem Schiit-
teln in stark salzhiltigem Essigwasser
abschlemmen lasst.

Sodann noch ofteremale in frischem
Wasser etwa 5 Minuten brithen, worauf
man sie abgieft und aus den Gehdusen
nimmt. Nachdem alles Schwarze von
den ausgelosten Schnecken entfernt
wurde, lisst man sie mit Wasser re-
ichlich bedeckt und mit Salz, Thymian,
Lorbeerblatt, Zwiebel und Petersilie
ungefihr 3 Stunden langsam kochen,
wobei man achtet, das der Kochsud
immer knapp tiber den Schnecken zu-
sammenreicht.

Erst dann werden sie nach den vers-
chiedenen Rezepten vollendet. Da die

Priprava jedal zo slimakov vo Vied-
ni postupom casu Coraz viac usttpila,
hoci by si ich lahodna chut zasluzila
ovela viac pozornosti. V urcitom zmys-
le moze byt dovodom aj to, ze Vieden-
cania nie st velmi nakloneni roznym
,exotikim a slimdky st bezpochyby
povazované za Cosi ,exotické”. A to aj
napriek tomu, ze st chované u nas, ako
napr. slimak obycajny, a v minulosti
boli aj tu vel'mi cenené, o com svedcia
kucharske knihy z davnych cias.

Kvalitné slimaky, ktoré sa dostanti na
trh, sii zapecatené vdpenatym uzave-
rom a na ich pouzitie je potrebné vy-
konat nie velmi prijemné cistenie. Sli-
maky na niekol'ko hodin namocime do
vel'mi slaného octového roztoku, casto
nimi trasieme. Potom odstranime va-
penaty uzaver.

Nisledne ich viackrdt na 5 minat po-
norime do cistej vody, zlejeme a vybe-
rieme z ulity. Ked sme odstranili vsetku
necistotu, slimaky zalejeme dostatoc-
nym mnozstvom vody, do ktorej pri-
dame sol, tymidn, bobkové listy, cibulu
a petrzlen. Pomaly varime asi 3 hodiny.
Treba davat pozor, aby vyvar stéle tesne
prekryval slimaky.

Az potom ich mozeme upravovat
podla roznych receptov. Kedze sa uli-
ty pouzivaju zvycajne so slimakmi, je
potrebné dokladne ich vyvarit vo vode,
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Schneckenhduschen zumeist mitver-
wendet werden, ist es notwendig, die-
se im Wasser mit Sodazusatz tiichtig
auskochen zu lassen, worauf sie kalt
abgeschwemmt und bis zum Gebrauch
trocken gestellt werden.

WIENER SCHNECKEN

Zutaten

2045 Butter
Salz
Pfeffer
Knoblauch
Zwiebel
Thymian

20 Schnecken

Nachdem die Schnecken - wie vor-
her beschrieben - vorbereitet wurden,
vermischt man pro Schneckenhaus 20
g Butter mit Salz, Pfeffer, zerdriicktem
Knoblauch,  feingehackter ~ Zwiebel
und Thymian zu einer angenehmen
Waurzbutter, mit der die trockenen
Schneckenhduschen halbvoll  gefiillt
werden. Hierauf driickt man eine we-
ichgekochte, ausgekiihlte ~Schnecke
in die Butter ein, schlieft sodann das
Hduschen mit der iibrigen Wiirzbut-
ter und stellt eine Schnecke mit der
Filloffnung nach oben, um sie nun-
mehr in heisse Rohre zu schieben. In
dem Moment, wenn die Butter in den
Gehidusen zu kochen beginnt, sind die
Schnecken fertig, worauf sie neben ge-
backten Semmelschnitten zu Tisch geb-
racht werden.

do ktorej pridime sodu. Nasledne
oplachneme studenou vodou a dame

ususit.
VIEDENSKE SLIMAKY
Suroviny
208 masla
sol
cierne korenie
cesnak
cibula
tymidn

20 slimdkov

Potom, co sme slimaky pripravili
podla predoslého navodu, pripravime
si jemné koreninové maslo. Na 1 ulitu
potrebujeme 20 g masla so solou, cier-
ne korenie, roztlaceny cesnak, najem-
no nakrajant cibulu a tymian. Vsetko
dobre zmiesame a vypracujeme jemné
maslo, ktorym do polovice naplnime
vysusent ulitu. Potom do neho jemne
vtlacime na mikko uvareného a oc-
hladeného slimdka a ulitu zatvorime
zvysnym maslom. Postavime otvorom
nahor a vlozime do horticej rary. V mo-
mente, ked maslo v ulitich zacne vriet,
st slimaky hotové. Poddvame s opece-
nymi zemlovymi platkami.
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HAUPTGERICHTE HLAVNE JEDLA
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WIENER SCHNITZEL

Zutaten

Schweinefleisch
120-140 g pro Portion

Mehl

Ei

Semmelbrosel

ol

Fett

Wiener Schnitzel ist die bekannteste
osterreichische Speise in der Welt. Fiir
Wiener Schnitzel eignet sich jedes Sch-
weinefleisch, also sowohl Huftenstiick,
wie auch Schale und Nuss, ersteres
aber besonders. Geschnitten wird das
Fleisch im Gewichte von 120-140 g pro
Portion immer so, dass eine schone,
moglichst rechteckige Fliche ensteht,
wozu es notwendig ist, das Fleisch in
zwei zusammenhingenden Tranchen
zu schneiden. Das Schnitzel wird zuerst
gesalzen und von beiden Seiten beme-
hlt. Sodann zieht man es durch Ei. Wir
hiillen das Schnitzel in gleichkornige
Semmelbrosel. Soviel Fett in der Pfanne
muss sein, dass das Schnitzel schwim-
men kann. Ein Schnitzel, das in gut er-
hitztes Fett eingelegt wird, kann schon
nach 2 Minuten goldgelb geworden
umgedreht werden. Worauf man es an
der anderen Seite ebensolange fertig
bicke, gut abtropfen lisst und mit Zit-
ronenspalte garniert.

VIEDENSKY REZEN

Suroviny

braviové mdso
120-140 g na porciu

mitka

vajce

strithanka

olej

mast

Viedensky rezen je najznamejSou ra-
kuskou Specialitou. Na jeho pripravu
sa hodi kazdy druh bravcového misa, ¢i
uz spicka/ frikando alebo sal, ¢i orech.
Najviac vsak spicka. Na jednu porciu
potrebujeme 120 - 140 g misa, ktoré
krdjame tak, aby vznikla co mozno naj-
viac pravouhld plocha. Rezen nasolime
a z oboch stran pomucime. Potom ho
namocime do vajicka a nasledne oba-
lime v strithanke. Na panvicu nalejeme
tolko oleja, aby v iom rezen mohol
plavat. Rezen vlozime do rozpileného
oleja a vyprazame asi 2 minuty, kym
nezhnedne, potom obratime. Takisto
vyprazime aj z druhej strany. Nechame
odkvapkat a ozdobime platkom citré-

nu.
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SCHWEINSBRATEN

Zutaten

800 g Fleisch pro Portion
Salz
Kiimmel
Knoblauch
Mehl

Fiir vier Portionen berechnet man ein
800 g schweres Stiick Fleisch, das mit
Salz, Kiimmel und Knoblauch eingerie-
ben wird. Der Boden einer Pfanne, in
die das Fleischstiick ohne viel leeren
Raum zu lassen, passt, wird mit klein-
gehackten Fleischabschnitzeln ausgele-
gt, fingerhoch Wasser dariibergegossen,
das Fleisch mit der schonen Seite nach
unten daraufgelegt und in ziemlich
heisse Rohre gestellt. Wenn es unter
ofterer BegieRung einige Bratenfarbe
angenommen hat, dreht man es um
und bratet unter ofterem BegieRfen mit
dem eigenen Saft weiter. Gegen Schluss,
wenn das Fleisch geniigend weich ge-
worden ist und aus einem Gabeleins-
tich ein wasserheller Tropfen dringt,
trachtet man, dass der Bratensaft bis
dahin geniigend eingegangen ist, wo-
rauf die Knochen mit ganz wenig Mehl
bestiubt, rasch durchgerdstet und sch-
lieflich mit Wasser zu einem kurzen,
diinnen Saft aufgegossen und verkocht
werden.
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PECENE BRAVCOVE MASO

Suroviny
800 g bravéového mdsa
sol’
rasca
cesnak
miika

Na Styri porcie pocitame 800 g mdsa,
ktoré potrieme solou, rascou a cesna-
kom. Dno pekaca vylozime nadrobno
nasekanymi odrezkami misa. Pekac by
mal mat taka velkost, aby okolo misa
nebolo prilis vela volného priestoru.
Nalejeme do neho vodu (asi na hrib-
ku prsta), polozime miso - peknou
stranou dolu - a dime piect do horticej
rary. PoCas pecenia polievame. Ak uz
miso chytilo farbu, obritime ho a za
castého polievania vlastnou Stavou pe-
cieme dalej. Miso je vtedy dostatocne
mikké, ak do neho pichneme vidlic-
kou a objavia sa cire kvapky. Dolezité
je, aby sa dovtedy dostatocne vypiekla
aj Stava. Potom trochou mtuky posype-
me kosti, rychlo prepecieme a zalejeme
vodou. Vznikne tak riedka stava, ktoru
prevarime.
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SCHWEINSRUSSEL
MIT KREN

Dies ist eine traditionelle Silvester-
Mitternachtsspeise.

Zutaten
Schweinsrussel
ein Stiick Schweinskopf
Salz
Pfefferkorner
Zwiebelringe
Suppengriin
Lorbeerblatt
Essig
Kren

Ein sauber geputzter Schweinsrus-
sel wird zusammen mit einem Stiick
Schweinskopf mit Wasser bedeckt zu-
gestellt, mit Salz, Pfefferkornern, Zwie-
belringen, einigem Suppengriin und
Lorbeerblatt gewiirzt und langsam
weich gekocht. Zuletzt wird der Sud
stark mit Essig gesduert und damit der
in kleine Stiicke aufgeschnittene Sch-
weinsrussel iiberbritht. Obenauf wird
geriebener Kren gestreut und damp-
fende Salzkartoffeln werden als Beilage
gegeben.

BRAVCOVA HLAVA (PAPUL'A)
S CHRENOM

Toto je tradicné silvestrovské polnoc-
né jedlo.

Suroviny
braviovy rypdk
kus bravcovej hlavy
sol’
celé cierne korenie
kolieska cibule
koreriovd zelenina
bobkovy list
ocot
chren

Ocisteny bravcovy rypak dame spolu
s kusom bravcovej hlavy varit do vody,
pridame sol, celé cierne korenie, kolies-
ka cibule, niekolko korenovej zeleniny
a bobkovy list. Pomaly varime, kym
miso nezmikne. Na zdver cely vyvar
vydatne okyslime octom a polejem nim
bravcovy rypdk, ktory sme predtym na-
krdjali na malé kusy. Vrch posypeme
strathanym chrenom. Ako prilohu po-
davame dusené zemiaky.
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FASCHIERTES SCHNITZEL

Zutaten
2/3  Rindfleisch
1/3  Schweinefleisch
Semmel
Salz
Pfeffer
Knoblauch
ganzes Ei
Fett
3 Zwiebeln
Majoran

ein

Fiir dieses Rezept bereitet man am
besten eine mittellfeine Farce aus 2/3
Rind- und 1/3 Schweinefleisch. Fiir 0,5
Kilo Faschiertes wird eine Semmel kalt
eingeweicht, miRig ausgedriickt und
ebenfalls mitfaschiert. Gewiirzt wird
mit Salz, Majoran, Pfeffer, drei zerdriic-
kten Knoblauchzehen, ferner kommt
ein ganzes Ei und 3 fein gehackte Zwie-
beln. Worauf alles zusammen tiichtig
abgearbeitet wird. Dann werden 4-6
gleich groe, oval geformte Schnitzel
hergestellt, die auf mit heissem Fett
versehener Bratpfanne aufgelegt, zuerst
links 10 Minuten, dann rechts 10 Minu-
ten langsam braun gebraten werden.

BAUERNKOTELETTS

Zutaten
4 Stk. Schopfbraten od. Koteletts
1 grofSe Zwiebel
2 Karotten

2 Gurkerl
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REZEN Z MLETEHO MASA

Suroviny
2/3  hovidzieho mdsa
1/3  braviového mdsa
zemla
sol
ciene korenie
cesnak
1 celé vajce
mast
3 cibule
majordnka

Na tento recept si pripravime stred-
ne jemne pomlett masu z 2/3 hovi-
dzieho a 1/3 bravcového masa. Na 0,5
kg fasirky potrebujeme 1 zmiknutu
a dostatocné vytlacent zemlu, ktoru
takisto pomelieme. Masu ochutime
solou, majorankou, ciernym korenim
a 3 roztlacenymi stricikmi cesnaku.
Dalej priddme 1 celé vajce a 3 najemno
nakrajané cibule. Vsetko spolu dobre
premiesame. Vytvarujeme 4 - 6 rovna-
ko velkych ovilnych reznov, ktoré polo-
zime na panvicu s rozohriatym tukom
a pomaly opekame. Najskor 10 minut
z jednej strany, potom 10 minut z dru-
hej, az kym nezhnedn.

SEDLIACKE KOTLETY

Suroviny
4 ks

krkovicky alebo kotliet
vel'ku cibula

karotky

uhorky
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150 g Champignons

1 Paar Frankfurter

3 Zehen Knoblauch
Kiimmel
Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln

Koteletts salzen, pfeffern u. mit Kiim-
mel einreiben und eine Seite im Mehl
wenden u. anbraten. Zwiebel im Bra-
tenfett anrosten. Karotten, Gurkerl,
Champignons u. Frankfurter blattrig
schneiden u. kurz rosten. Alles wiirzen
u. mit etwas Suppe aufgieRen. Sofe
iiber das Fleisch giefen dann ev. rohe
(oder leicht vorgekochte) Kartoffeln
schilen, in Scheiben schneiden u. oben
auf legen. 1 Std. im Rohr braten.

SCHWEINSLUNGENBRATEN
MIT SPINATFULLE

Zutaten

200 g Schweinsfilet

80 g Blattspinat
Knoblauch
Salz, Pfeffer
ol

Zutaten Kohlrabigemiise:
300 g Kohlrabi
205 Butter
Salz, Pfeffer
Zucker
ev, Bouillonpulver

150 g Sampinonov
1 par Frankfurtskych pdrkov
3 striiciky cesnaku
rasca
sol, cierne korenie
500 g zemiakov

Kotlety osolime, posypeme ciernym
korenim a potrieme rascou. Jednu
stranu namucime a prudko opecieme.
Vo vypeku oprazime cibulu. Karot-
ky, uhorky, Sampinény a Frankfurt-
ské parky nakrajame na platky, kratko
oprazime. Vsetko ochutime korenim
a zalejeme trochou polievky. Omackou
polejeme miso, ostipeme surové, prip.
predvarené zemiaky, ktoré nakrajame
na platky a polozime navrch. Pecieme
v rire 1 hodinu.

BRAVCOVA SVIECKOVICA
SO SPENATOVOU PLNKOU

Suroviny

200 g braviového filé

805 spendtovych listov
cesnak
sol, cierne korenie
olej

priloha z kalerdbu;
300 g kalerdbu
204

masla

sol, cierne korenie
cukor

prip. bujon
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In Schweinsfilet der Linge nach mit
Spicknadel ein Loch bohren, dann mit
einem Kochloffel ausweiten. Blattspinat
blanchieren und Knoblauch pressen u.
Spinat damit wiirzen.

Fleisch rundum salzen u. pfeffern,
dann scharf anbraten und dann im
Rohr ca. 20-25 min fertig garen. Zu-
bereitung  Kohlrabigemiise:Kohlrabi
waschen, schilen u. wiirfelig schneiden
und Wiirfel bissfest kochen. Gekochten
Kohlrabi in zerlassener Butter schwen-
ken u. wilrzen.

SCHWEINSFILET AUF
GEMUSERAHM

Zutaten
600 g Schweinsfilet
Salz, Pfeffer
Senf
ol
Zutaten Gemiiserahm:
505 Zwiebel
ol
Suppe
Karotten
Champignons
Erbsen
Salz, Pfeffer
Schlagobers
Mehl glatt
Petersilie

1/81

2008
150¢
150¢

1/81
204

Schweinsfilet schneiden, wiurzen u.
schart anbraten. Zubereitung Gemiise-
rahm:Zwiebel schilen, schneiden u. in

~ Donauer Rezepte - WIE KOCHT MAN MIT LIEBE

Do bravéového filé pozdiine navita-
me ihlou na sSpikovanie dierku, ktoru
potom zvicsime varechou. Spendtové
listy sparime a ochutime roztlacenym
cesnakom. Natlacime do otvoru v mise.

Miso osolime a posypeme ciernym
korenim, potom prudko opecieme
av rare dusime 20 - 25 minat, kym nie
je madkké. Priloha z kalerabu: kalerab
osupeme a pokrajame na kocky, kroré
uvarime do polomikka. Uvareny kale-
rab namocime do rozpusteného masla
a okorenime.

BRAVCOVE KARE NA
ZELENINE SO SMOTANOU

Suroviny
600 g bravcového filé
sol, cierne korenie
hor¢icu
olej
zelenina so smotanou;
505 cibule
olej
polievky
karotky
sampinonov
hrdsku
sol, cierne korenie
slahacky
hladkej muky
petrzlenovii viiat

1/81

2008
150g
150g

1/81
204

Bravcové filé nakrdjame, okorenime
a ostro opecieme. Pripravime si zeleninu
so smotanout: cibulu ostipeme, nakrajame
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Ol anrésten und mit Suppe abloschen.
Champignons u. Erbsen waschen,
schneiden u. in Suppe blanchieren und
mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Schlagobers
u. Mehl glatt rithren, temperieren u.
einriihren dann Petersilie hacken wu.
dazu geben.

REHFILET IN BLATTERTEIG

Zutaten

500 g Rehfilet

120 g Champignons

70 Zwiebeln
Petersilie
Salz, Pfeffer

1 Pkg. Blitterteig

1 kleines Ei

Rehfilet zurechtschneiden u. mit Salz
u. Pfeffer wiirzen; in Ol kurz, scharf
anbraten. Champignons u. Zwiebeln
waschen/schilen u. klein wiirfelig
schneiden.

Petersilie waschen u. hacken und al-
les, mit Zwiebeln beginnend, in einer
Pfanne anrosten, mit Salz u. Pfeffer
wiirzen.

Blitterteig ausrollen u. das ausgekii-
hlte Duxelles darauf streichen und das
Filet darauf u. sofort einrollen. Ei ver-
sprudeln u. die Rolle bestreichen dann
im Rohr ca. 20 min backen.

a opecieme na oleji, zalejeme polievkou.
Sampinény a hrasok umyjeme, nakra-
jame a dame varit do polievky. Pridime
sol a cierne korenie. Slahacku s mukou
vymiesame nahladko, zohrejeme a za-
miesame do polievky. Potom nakrdjame
petrzlenovii vhat a pridame k zelenine.

SRNACIE MASO
V LISTKOVOM CESTE

Suroviny
500 g sriacieho stehna alebo chrbta
120 g Sampinonov
70g cibule
petrzlenovej viiate
sol, cierne korenie
1 bal. listkového cesta
1 malé vajce

Miso obrezeme, osolime a okoreni-
me. Prudko opecieme na oleji. Sampi-
nony a cibulu ocistime a nakrajame na
malé kocky.

Petrzlenovii vhat umyjeme a naseka-
me. Vsetko opecieme na panvici, zaci-
name cibulou, a ochutime solou a Cier-
nym korenim.

Vyvalkame listkové cesto, na kto-
ré rozotrieme vychladnuty Duxelles.
Na to polozime miso a hned zrolu-
jeme. Potrieme rozslahanym vajcom
a dame asi na 20 minat piect do rury.
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VOM GEFLUGEL

Z HYDINY
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Von den jungen Enten und Ginsen
ist der heurige Enten- oder Ginsebra-
ten sehr geschitzt, weit ausgiebiger ist
natiirlich das Fleisch von erwachsenen
und iiberdies gemisteten Tieren. Ob
ein Gefliigel jung ist, erkennt man bei
den Hithnern an den hellroten Kim-
men und dem schmiegsamen Brus-
tknorpel, Enten und Ginse weisen hell-
gelbe Fiisse auf, deren Schwimmhiute
sich leicht zerreissen lassen...

JUNGE ENTE GEBRATEN

Zutaten
Junge Ente
Salz

100 g Schweinefett

Nachdem eine junge Ente sauber aus-
genommen, gereinigt, von innen und
aufen mit Salz eingerieben und mit
Spagat formgerecht dressiert wurde,
legt man das Gefliigel mit der Brust
nach unten in ein passendes, nicht zu
grofes Bratgeschirr.

BegieRt es mit 100 g fliissigem Sch-
weinefett und bratet bei guter Hitze
200°C und ofterem BegieRen zuerst
den Riicken goldgelb, dreht dann um,
um unter ofterem Begiefen mit dem
Eigenfett zu goldbrauner Farbe fertig
zu braten.

Das Fleisch ist dann geniigend gebra-
ten, wenn beim Hochhalten des Geflii-
gels mit dem Hinterteil nach abwiah-
rts aus dem Innern einige wasserhelle
Tropfen rinnen. Die Bratdauer fiir eine

Pecené mladé kacky a husi s u nés
velmi cenené, daleko vydatnejsie je,
samozrejme, mdso z dospelych a vykr-
menych zvierat. Mlada hydinu spozna-
me podla nasledujtcich znakov: mladé
sliepky maja bledocerveny hrebienok
a ohybna prsntt chrupavku, kacice
a husi maju bledozlté nohy a ich plava-
cie blany sa daju lahko roztrhndt...

PECENA MLADA KACKA

Suroviny
mladd kacka
sol’

100 g bravéovej masti

Mladi kacicu ocistime, vyberieme
vnatornosti a zvonka i zvnitra potrie-
me solou. Pomocou Spagitu stiahneme
do pozadovaného tvaru.

Kacicu polozime - chrbtovou stranou
hore - do pekaca, ktory by nemal byt
prilis vel'ky.

Polejeme roztopenou bravcovou mas-
tou a pecieme pri 200 °C. Za castého
polievania upecieme najskor chrbat do
zlatista, potom obratime. Casto polie-
vame vlastnou stavou, pecieme do zla-
tista.

Miiso je vtedy dostatocne prepecené,
ak ho podrzime zadnou castou hore
a zvnutra vytecie niekolko cirych kva-
piek. Mladu kacicu treba piect asi 1
hodinu. Ako prilohu podavame mladé
zemiaky a kapustovy salat.
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heurige Ente betrigt zirka 1 Stunde.
Passende Beilagen sind heurige Kartof-
feln und Krautsalat.

BRATHUHN MIT
KLASSISCHER FULLE

Zutaten

Huhn
Schweinefett
Semmel
Butter

Salz
Petersilie
Muskatnuss
Eidotter

204

Damit die jiingen Hiihner ausgiebi-
ger werden, fiillt man sie gewohnlich
mit einer Semmelfiille. In diesem Falle
wird die Halshaut knapp hinter dem
Kopf durchschnitten, zuriickgescho-
ben und der nackte Hals knapp an der
Brust abgehackt. Mit zwei Fingern 16st
man vorsichtig das Brustfleisch so los,
dass ein moglichst grofer Hohlraum
entsteht, der aber aufer der Fiilloff-
nung keine anderen Locher aufweist.
Zur Fiille wird eine abgerindelte Sem-
mel eingeweicht, gut ausgedriickt, mit
20 g Butter, Salz, Petersilie, Muskatnuss
und einem Eidotter abgeriihrt. Die-
se Fiille verstreicht man in den Hohl-
raum, vernaht die Ofﬁmng und bratet
das Huhn mit Schweinefett in heisser
Rohre 200°C.
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PECENE KURCA
S KLASICKOU PLNKOU

Suroviny

kurca

bravéovd mast
zemla

masla

sol

petrzlenovd viiat
muskdtovy orech
#ltok

20g

Aby boli mladé kurcatd vydatnejsie,
zvyknu sa plnit zemlovou plnkou. V ta-
kom pripade narezeme kozu hrdla tesne
za hlavou, stiahneme a holy krk odreze-
me tesne pri prsiach. Dvoma prstami
potom opatrne uvolnime miso, aby
vznikol o najvacsi otvor, ktory nema
ziadne iné diery. Na plnku potrebu-
jeme 1 pokrajant, zmiknutti zemlu,
ktorti dobre vytla¢ime a zmiesame s 20
g masla, solou, petrzlenovou vnatou,
muskdtovym orechom a 1 zitkom. Tou-
to masou naplnime kura, otvor zasije-
me a pecieme spolu s bravcovou mas-
tou v hortcej rare pri 200°C.
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SONSTIGES INE



94

GRENADIERMARSCH
Zutaten
80g Fett
3 Zwiebeln
1 Kilo Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Fleckerl

In 80 g Fett rostet man grob gehackte
Zwiebeln goldgelb. Fiigt 1 Kilo bldttrig
geschnittene, gekochte Kartoffeln bei,
wiirzt mit Salz und Pfeffer und rostet
die Kartoffeln zu leichten, goldgelben
Randern, wobei sie teilweise zerrithrt
werden. In fertiggestellte Kartoffelsc-
hmarrn gibt man die abgekochten, kalt
gespiillten und abgetropften Fleckerl
und lasst alles in der Rohre 180°C an-
krusten.
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GRANATIERSKY POCHOD
Suroviny
80g masti
3 cibule
1 kg zemiakov
sol’
cierne korenie
fliacky

Na masti oprazime nahrubo nakra-
jana cibulu. Pridime 1 kg na platky
nakrajanych varenych zemiakov, ochu-
time solou, ciernym korenim a pecie-
me, kym sa okraje zemiakov nesfarbia.
Ciastocne ich rozdrobime. Do hotovych
zemiakovych trhancov zamieSame uva-
rené, vychladené a odkvapkané fliacky.
Vsetko nechame zapiect v rare pri tep-
lote 180°C.
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SUSSIGKEITEN SLADKOSTI
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Es heisse Wasser in die Donau tragen,
wollte man die Berithmtheit der 6ster-
reichischen Mehlspeisen noch beson-
ders unterstreichen. Thr Qualititsruf
ist iiber die ganze Erde gedrungen und
unsere Aufgabe kann sich deshalb blof
auf die Wiedergabe der markantesten
Gerichte auf diesem Gebiete erstrec-
ken.

STRUDEL

Zutaten

350 g Butter

90g Zucker

6 Eier
Zitronenschale
Zimt

150 g Niisse

805 Feigen und Datteln

408 Rosinen

60g Semmelbrosel

Strudel-Teig:
350 g glattes Weizenmehl
1 Ei
Prise Salz
1 Esléffel Ol

Aus 350 g glattem Weizenmehl, einem
ganzen Ei, Prise Salz, 1 Esloffel Ol und
lauwarmem, eher kithlem Wasser nach
Bedarf, macht man einen halbweichen
Teig an, der solange am unbemehlten
Brett abgearbeitet und geknetet wird,
bis er sich von Brett und Hinden 16st
und seidenglatt geworden ist. Hierauf

auf eine mit Mehl bestaubte Stelle am
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Zdoraznovat slavu rakaskych macni-
kov by bolo nosenim dreva do lesa ale-
bo, ako hovoria Rakusania - vody do
Dunaja. Ich kvalita je znama po celom
svete. Nasa uloha preto pozostava iba
z opisu tych najznamejsich jedal v tejto
oblasti.

STRUDI'A

Suroviny

3505 masla

90 g cukru

6 vajec
citronovd kora
skorica

150 g orechov

805 figadatli

40g hrozienok

60g strithanky

na strudlové cesto:
350 g hladkej imiky
1 vajce

Stipku soli
1 lyzicu oleja

Z hladkej muky, celého vajca, Stipky
soli, 1 lyzice oleja a vlaznej, skor stu-
denej vody (podla potreby) vypracuje-
me polomidkké cesto. Miesime ho na
nepomucenej doske dovtedy, kym sa
nezacne odliepat a kym nie je hodvab-
ne hladké. Potom cesto polozime na
pomtcené miesto na doske, prikryje-
me utierkou alebo meirne zohriatym
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Brett legen, mit einem Tuch oder einem
leicht gewdrmten Kasserol bedecken
und 10 Minuten rasten lassen. Dann
wird iiber einen groRen Tisch ein Tuch
gespannt und dieses mit Mehl bestd-
ubt. Den in die Mitte gelegten Teig rollt
man etwas in die Breite und bestreicht
sodann die Oberfliche stark mit Ol
Wodurch verhindert wird, das der Teig
zusammenklebt, falls er beim Auszie-
hen aufeinanderfillt. Das Ausziehen
geht so vor sich, dass mit dem beme-
hlten Handriicken unter den Teig geg-
riffen wird, wobei immer von der Teig-
mitte aus gegen die Tischkanten sachte
zu ziehen ist, bis der Teig papierdiinn
geworden, iiber alle Kanten gespannt
erscheint. Die diinne Teigfliche mit
etwas warmgeloster Butter zu betrop-
fen. Dariiber 60 g Semmelbrosel, die in
40 g Butter goldfarbig gerostet wurden,
doch lisst man eine Seite des Teiges
ungefihr zweihdndebreit unbestreut.
150 g Butter mit 60 g Zucker und nach
und nach 6 Dottern schaumig riihren,
wiirzen mit feiner Zitronenschale und
Zimt. Hierauf 150 g grob gehackte
Niisse, je 80 g wiirflig geschnittene Fe-
igen und Datteln und Rosinen in die
Buttermasse einmischen. Sodann aus 6
Eiweif steifen Schnee mit 30 g Zucker
nochmals sehr steif schlagen und in die
vorrige Masse einrithren. Dann wird
Teig halbfingerdick bestrichen, locker
eingerollt. Man bestreicht den Strudel
mit zerlassener Butter und béckt ihn
hierauf in mittelheisser Rohre 30 Mi-
nuten zu goldbrauner Farbe.

hrncom a nechame stat 10 minut. Cez
velky stol napneme plachtu / utierku
a poprasime ju muikou. Cesto polozime
do stredu a trochu ho rozvalkime do
sirky. Nasledne ho vydatne potrieme
olejom, tym zabranime zliepaniu cesta
pri vytahovani. Tahanie prebieha nasle-
dovne: pomucené ruky vsunieme pod
cesto a vzdy od stredu tahame smerom
ku hrandm stola, az kym cesto nie je
tenké ako papier a napnuté cez vietky
hrany stola. Povrch potom pokvapka-
me trochou roztopeného masla a posy-
peme 60 g strihanky, ktort sme pred-
tym opiekli na 40 g masla. Jeden okraj
cesta nechame neposypany - priblizne
na sirku dvoch rak. 150 g masla zmiesa-
me s 60 g cukru a postupne priddvame
6 Zltkov, vymiesame do peny. Ochuti-
me citréonovou korou a skoricou. Do
tejto masy primiesame 150 g nahru-
bo nasekanych orechov, 80 g na kocky
nakrajanych fig a datli a hrozienka. Zo
6 bielkov vyslahame tuhy sneh, ktory
zmiesame s 30 g cukru a zamiesame do
masy. Cesto natrieme plnkou, zlahka
zrolujeme. Strudlu potrieme rozpuste-
nym maslom a pecieme v stredne ho-
rucej rare 30 minut, kym nebude mat
zlatohnedu farbu.
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REISAUFLAUF

Zutaten

90g grofSkornigen Reis

0,5 Liter Milch
Salz

60g Butter

508 Zucker
Zitronenschale

3 Dotter

305 Rosinen
Semmelbrosel
Himbeersaft

90 g groffkornigen Reis in 0,5 Liter
Milch mit ein wenig Salz und 10 g
Butter vollkommen weich und dick
einkochen und hierauf kalt stellen.
Sodann 50 g Butter mit 30 g Zucker,
etwas Zitronenschale und nach und
nach 3 Dotter recht schaumig riihren,
wobei der ausgekiihlte Reis und noch
30 g Rosinen einzumischen sind. Nun
werden drei steif geschlagene Eiweifl
mit 20 g Zucker versetzt und nochmals
sehr steif geschlagen, um den Schnee
hierauf in die Reismasse einzuriihren.
Damit wird eine gebutterte und mit
Semmelbroseln ausgestreute  Backp-
fanne gut zweifingerhoch gefiillt, glatt-
gestrichen und in mittelheisser Rohre
langsam fast eine Stunde zu golbrauner
Farbe gebacken. Uberzuckern und mit
Himbeersaft umkrinzen.

RYZOVY NAKYP

Suroviny

90 g velkozrmnej ryze

0,51 mlicka
sol’

605 masla

508 cukru
citronovd kora

3 stka

30g rozienok
strithanka
malinovy sirup

V0,5 | mlieka, do ktorého sme prida-
li trochu soli a 10 g masla, rozvarime
90 g ryze, uvarime husti kasu a da-
me ochladit. VymieSame 50 g masla
s 30 g cukru, trochou citronovej kory
a po jednom priddme 3 7itka. Do tej-
to masy zamieSame vychladnuta ryzu
a 30 g hrozienok. Z 3 bielkov vyslaha-
me tuhy sneh a zmiesame s 20 g cukru.
Sneh potom priddme do ryzovej masy.
Vymasteny a strithankou vysypany pe-
kac naplnime do vysky dvoch prstov,
rozotrieme a pomaly pecieme v stred-
ne teplej rare asi hodinu, kym povrch
nezhnedne. Pocukrujeme a ozdobime
malinovym sirupom.
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KAISERSCHMARREN

Zutaten

3 Eier

125 ml Milch

60g glattes Mehl
1 Pkg. Vanillezucker

2 EL Kristallzucker
1 EL Rosinen
Salz

Rosinen heifl abspiilen u. abtropfen
lassen und Eier trennen. Dann Milch
mit Mehl, 1 Prise Salz u. Vanillezuc-
ker verrithren. Dotter einrithren und
Backrohr auf 180°C vorheizen. Eiklar
mit Zucker zu einem cremigen Schnee
schlagen und 1/3 vom Schnee mit dem
Teig verrithren, den restlichen Schnee
mit den Rosinen unterheben. In einer
beschichteten Pfanne 1 EL Butter erhit-
zen.Teig darin gleichmifig verteilen u.
bei mittlerer Hitze backen, bis die Un-
terseite goldbraun ist. Masse wenden
u. im Rohr auf mittlerer Schiene ca. 5
min fertig backen. Schmarren aus dem
Rohr nehmen u. zerpfliicken.

»KAISERSCHMARREN*
(TRHANEC)

Suroviny

3 vajcia

125 ml mlieka

60 g hladkej miky

1 vanilkovy cukor
2 lyzice krystdlového cukru
1 lyzicu hrozienok

sol’

Hrozienka oplachneme horticou vo-
dou a nechame odkvapkat. Vajcia roz-
delime. Mlieko zmiesame s mukou,
stipkou soli a vanilkovym cukrom.
Priddme Zltky a riru predhrejeme na
180°C. Bielka vyslahdme s cukrom na
krémovy sneh a 1/3 zmieSame s ces-
tom. Do zvysného snehu pridime
hrozienka. Na panvici si rozpustime
maslo, na ktoré cesto rovnomerne roz-
lozime a pecieme na miernom ohni,
kym spodna strana nie je sfarbena do
zlatohneda. Masu otocime a dalej pe-
cieme v rare - mriezka na strednom
stupni - asi 5 mindt. Vyberieme z rury
a potrhame na mensie kusy.
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WIENER TASCHERL

Zutaten

180 g griffiges Mehl
Butter

30g Vanillezucker

2 Dotter
Zitronenschale
Marillenmarmelade
Ei
Mandeln

180 g griffiges Mehl, 150 g feste But-
ter, 30 g Vanillezucker, zwei gekochte,
passierte Dotter und feingehackte Zit-
ronenschale macht man flink wie mog-
lich zu einem Teig an, den man nach
halbstiindigem kiihlem Rasten auf be-
mehltem Brett stark messerriickendick
ausrollt. Aus der Teigfliche schneidet
oder radelt man gleichmafiige Vierecke
von beildufig 10 Zentimeter Seitenlin-
ge, besetzt die Mitte mit haselnussgrof§
fester Marillenmarmelade und bestre-
icht die Teigrinder schwach mit Ei. Hie-
rauf schligt man die obere Teighilfte
so iiber die untere, das eine Art Stufe
gebildet wird und legt die Tascherl auf
ein leicht gefettetes Backblech, bestre-
icht sie mit gewdssertem Ei und streut
sie leicht mit gehobelten Mandeln ein.
Gebacken werden sie in mittelheisser
Rohre 160°C zu goldgelber Farbe und
bleiben ungezuckert.
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VIEDENSKE TASTICKY

Suroviny

180 g krupicovej miiky
maslo

305 wvanilkového cukru

2 stky
citonovd kora
marhulovy lekvir
vajce
mandle

Vypracujeme cesto: zmiesSame 180
g krupicovej muky, 150 g masla, 30 g
vanilkového cukru, dva uvarené, pre-
pasirované Zltky a najemno nasekan
citronovii koru. Nechdme 30 minut
odlezat na chladnom mieste a potom
vyvalkdame na pomucenej doske (asi na
hribku racky noza). Z cesta vykrajuje-
me rovnomerné stvorce s dizkou strany
10 cm, do stredu dame za malu lyzicku
hustého marhulového lekvaru a okraje
cesta jemne potrieme vajcom. Cesto
teraz prelozime na polovicu tak, aby
vznikol akysi schodik a tasticky polozi-
me na lahko vymasteny plech. Potrie-
me ich vajickom, ktoré sme rozriedili
s trochou vody a zlahka posypeme na-
strathanymi mandlami. Raru zohreje-
me na 160°C a pecieme, kym tasticky
nechytia zlato-hnedu farbu. Upecené
uz necukrime.
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LINZER TORTE

Zutaten

1305 Mehl

130 § Butter

1305 Zucker

3 Eier

2 Dotter
weisse Oblate
Ribiselmarmelade
Mandeln

100 g abgezogene, geriebene Mandeln
werden mit zwei rohen Eiweifl im Mor-
ser gut durchgestoflen, hierauf riihrt
man sie mit 130 g Butter, 130 g Zucker
und nach und nach zwei Dottern und 3
ganzen Eiern sehr schaumig, wiirzt mit
abgeriebener Zitrone und riihrt 130 g
Mehl ein. Mit der halben Masse einen
Tortenreifen fullen, eine weisse Oblate
darauflegen, messerriickendick mit Ri-
biselmarmelade fiillen, die iibrige Mas-
se dariiber verstreichen und in mittel-
heisser Rohre 160°C bei zuerst einem
fingerbreiten Spalt offengehaltener
Rohrentiir langsam 1 Stunde backen.
Ohne zu stiirzen auskiihlen lassen und
fuir Tisch bloR iiberzuckern.

LINECKA TORTA

Suroviny
130 g miiky
130 g masla

1305 cukru

3 vajcia

2 Htky
biela obldtka
ribezlovy lekvdar
mandle

100 g osupanych a postrithanych
mandli zmieSame v maziari s dvoma
surovymi bielkami. Pridame 130 g mas-
la, 130 g cukru a postupne dva zitky
a tri celé vajcia. VymieSame do peny,
ochutime  postrithanym  citronom,
pridame 130 g muky. Polovicou masy
naplnime tortovd formu, navrch po-
lozime bielu oblatku, ktort nahrubo
potrieme ribezlovym lekvarom. Na to
rozotrieme zvysnii masu a dime piect
na 160°C. Tortu pomaly pecieme 1 ho-
dinu, pricom zo zaciatku nechame na
rare pootvorené dvierka. Upecent tor-
tu nevyklapame a nechame vychladnut.
Pred poddvanim posypeme cukrom.
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SACHERTORTE

Zutaten

150 g Weizenmehl

150 ¢ Butter

150 g Schokolade

150 g Zucker

8 Dotter

8 Eiweif

Marillenmarmelade

150 g Butter mit 150 g weichgewdrm-
ter Schokolade und 100 g Zucker un-
ter sukzessiver Zugabe von 8 Dottern
sehr schaumig riithren. Hierauf acht
steife Eiweifl mit 50 g Zucker nochmals
sehr steif schlagen, zuerst einen Teil,
dann das {ibrige der Schneemasse mit
der Buttermasse verrithren und zug-
leich 150 g Weizenmehl einriihren.
Die Masse in einen Tortenreifen fiil-
len, glatt verstreichen und in mittel-
heisser Rohre 170°C bei zuerst einem
fingerbreiten Spalt offener Rohrentiir
langsam 1 Stunde backen. Nach dem
Backen eine Weile auf ein Sieb verkeht
stiirzen, dann auskiihlen lassen. Zum
Fertigstellen wird die Torte aus dem
Reifen geschnitten, mit der Backseite
nach oben gelegt, messerriickendick
mit  passierter  Marillenmarmelade
bestrichen und mit Schokoladenglasur
schon iiberzogen.
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SACHEROVA TORTA

Suroviny

150 g psenicnej miiky

150 g masla

150 g cokolddy

1505 cukru

8 zltkov

8 bielkov
marhulovy lekvir

[50 g masla, 150 g zmiknutej coko-
lady, 100 g cukru a 8 Zitkov, ktoré pri-
davame postupne, vymiesame spolu do
peny. Z 8 bielkov a 50 g cukru vysla-
hame tuhy sneh a postupne zmiesame
s maslovou masou. Priddme 150 g pse-
nicnej muky. Cestom naplnime tortovi
formu, povrch vyrovname a dame piect
do rary na 170°C. Pomaly pecieme 1
hodinu, pricom zo zaciatku nechame
na rare pootvorené dvierka. Po upece-
ni tortu na chvilu otocime hore dnom
na mriezku a nechame vychladnut. Na
dokoncenie tortu vyrezeme z formy,
otoc¢ime upecenou stranou nahor a po-
trieme prepasirovanym marhulovym
lekvarom asi na hrabku rucky noza. Po-
lejeme cokoladovou polevou.
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Pozndmbky Die Bemerkungen
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Pozndmbky Die Bemerkungen
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PECENE BRAVCOVE MASO SCHWEINSBRATEN
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PARADAJKY S BAZALKOVYM PARADEISER AUF
KREMOM BASILIKUMCREME
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SACHEROVA TORTA SACHERTORTE
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POLIEVKA S PECENOVYMI LEBERNOCKERLSIUIPPE
KNEDLICKAMI
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PECENE KURCA S KLASICKOU BRATHUHN MIT KLASSISCHER
PLNKOU FlILLE
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KURACI VYVAR SO ZELENINOU HIJHNERBRIIHE MIT GEMIISE
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STRUDLA STRUDEL
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KURACIE PRSTY NA HLAVKOVOM HIIJHNERFINGER MIT KOPFSALAT
SALATE
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CHLEBIK VO VAJICKU EIERBROT
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PRESPORSKA KACICA NA VINE PRESSBURGER ENTE MIT WEIN
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VIEDENSKE TASTICKY WIENER TASCHERL
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BRAVCOVE KARE NA RASCOVO- SCHWEINEFILET IN KIIMMEL-
HORCICOVEJ OMACKE SENF-SOSSE
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SLOVENSKA SLADKO KYSLA CINA CHINA SIISS-SAUER AUF
SLOWAKISCH
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KAPUSTNE STRAPACKY KARTOFFELTEIGNOCKEN MIT
KRAUT
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BABOVKA GUGELHUPF



120 b 9. Dunajské recepty - AKO SA VARI S LASKOU

REZEN Z MLETEHO MASA BAUERNKOTELETTS



