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Kb’:zb’ntjii/c az olvasot!

Biztosan On (s tapasztalia mdy, /wj 1y Wm

sokan nem kedvelik — annak ellenére,

hogy nem ismerik — a német konyhdt.

Tzekben, illatokban sokkal gazdagabb ez a korgy/m/,
mint azt a hozzd nem érték jmdoé]kik,

méq akkor ts, ha mi, svdbok méq a/W}/MOW

(s jobban kedveljik a nehéz ételeket.

Ennek ellenére nem sokat tud, a svdb ételekrdl az,
akinek csak a bwgon}/a’/; és a kdposztis étkek,

no meq a kolbdszok és a hurkik jutnak az eszébe.
Mert bir kéf:éﬁtelmdé ezek Ls fomfof szerepet toltenek
be, & német kokg//m, ét}zm}/ sokkal viltozatosabb emnél!
Akl nem hiszi, lapozza feé et a recepthinyvet,
Wém @ 2008-ban femmﬂamna/c 70. afom&do]mt
dinnepls Szigetszentmiklosi Német Kisebbségi
dn/cormain}/w receptversenyére beérkezett ételeket

g )/djfb'tt&i/c eq }/b&.

Kb‘;zb’njﬂk, a lelkes kuktdk stletedt,
és mindenkinek 4 étvig yat kivdnunk!

Hohl Laszlo
elnok




Szalonnds képo:zta/

A szalonndt ivegesre stitjik,
magd zsirjabol kivesszik.
Savanyitott kiposztit
dinsztelink, parolunk.

Amdikor teljesen W lesz,
ritesszitk az elbsitott szalonnit,
majd méq eqy rovid pérolds utin
tort krwmplival tilaljuk.

Gelencsérné Treml Hildegard




Dios :tawﬁlé

30 dkg Sl didt, eqy eqész tojist

éseq }/ne/c w sargajit bsszeq /vz/i;juk,

majd eqy-két tojis fehérjebsl

30 dkj cukorral habot veriink, és

w két alapanyagot ssszedolgozzuk.

Prézlis (zsemlemorzsis) deszkin
kbfuﬂrg/v vastagro fgypgpjuk/,

és erve kenjik a mdzat:

1 tojdsfehérjét habbd verink,

és annyc porcukrot rakunk bele,

hogy siri masszit kapjunk.

E8L citvomlevét adunk hozzd.

A qydvddeszkdn kiteritett dids

keverékre kenjiik, s két centiméteres

rudacskikra szabdaljuk.

A tepsibe szbrjunk prézlit

(igy nem ragad, oda,).

Nem ﬁvro’ siitdben inkdbb sziritjuk,
A megszdradt fehér tojishabos
tetejével oéfzm/, mint eqy

Gelencsérné Treml Hildegard




spatzle

20 pdpozott evékandl lisztbil,

3 tojisbél viz hozzdaddsival
nokedlitésztit készitiink,
meﬁpmolan/c, kavikdrva tm’ﬁmk,,
és ma/ja/mém am/y/bundm/
plritunk. 20 dkﬁ ementdli sajtot
és 20 dkq juhsajtot lereszeliink.
Filstolt szalonndt kockdra vigunk
és kisiitiink, ebbél tzlés szerinti
mennyiséget veszink.

Eqy thirdlls thlat a kisilt
szalonna zstyjival megkenink.

A nokedli ﬁla‘ belesntjik, sbzzuk,
@ /Laﬁ yma felat rihalmozzuk,
majd a sajtok felével megszorjuk.
Ugyanezt meqismételjik

e e i

eldmeleqgitett siitibe tesszitk.
Addiq sitjik, amig a sagt

szép aranybarna szint kap.

A kisidt szalonndt a végén

vd kell szérni az elkésziilt ételre.
(Ugyaniqy, mint a tirds tésztindl.)

Tilly Gaborné




S vzibpeo:elg/&

Sertéscombszeleteket kissé

Séval, borssal meﬁ:zo(]uk,
Kiolajozunk eqy tepsit,

és a hisszeleteket, ameé/e@t
elbtte lisztben m%fo@attmk,
A

Legaldbb 8 gerezd fokhagymit
mejpmlomk és aprora m’ﬁmck,,
b’::zwuﬁdaéjuk,

ext viszrjuk a hisokra.

Kevés lisztet, pirospaprikit, st
borsot: szintén a hisokra szérunk.
Ha van otthon kész hislevesiink,
annak a levét, ha nincs,
leveskockdbol készitett hislevest
bsszekeverek eqy doboz konzerv-
PRI,

és ext a hiisokra bntjiik.

A tepsit letakarjuk, és elsmelegitett
sitdben meqsiitjik a hisokat.

Tilly Gaborné




(hisleveshez)

FéL kil lisztet 2 kdvéskandl soval,
ﬁé csomag stitdporval,

15 dkq zsirval, 10-15 dkg Ramdval,
ST e

tejfollel osszeqyirunk.

Kbzepes keményséqi tésztit

kell kaprunk (ha keményebb,

kis tejet snthetink hozzd,).

Eqy tepsit kizsirozunk,

a tésztit kinyijtva belefektetjik,
a tetejét késsel kockdsra unﬁdo:m/c,
és kizepes lingon meqsiitjik.
A tészta a tepsiben

kb. wijnyt vastaq leqyen.
Korilbelil 25 perc alatt kész.

Tilly Gaborné




Néhdny szelet karajt lisztbe
forjatm/c, és kevés olagban hirtelen
kisiitiink, /wﬁ/v kfehere&ym

A szeleteket (Abasba tessziik,

viret ontink rdy és hozzdadunk
harom hiisleveskockit,

5-6 gerezd reszelt ﬁkhaﬁ}/mdt
Lassi tiiznél keverés mellett puhdra
fé’z,zz}ik, vigydzva, /wﬁ/v ne siljon Lle.
Silt krawmplival tilaljuk.

Véﬁ/t/ Fevencné




Bollér kedvence

Hozzdvaldk: 80-90 dkg sertésmdj,
1-2 virishagyma, 7 dkq zst;

1 evikandl pivospaprika,

1 kandl mustir, 2 dL tejfol,

2 babérlevél, csipetnyi majorinna,
eqy evdkandl liszt, 56, 6rolt bors.

A virdshagymdt aprbra vigjuk,

w sertésmdjat pediq aprs szeletekre.
A zsirt felforvsitjuk, hozzdkeverjik
a kockdra viqott virishagymdt;
hozzdkeverjik a szeletelt mdjat.
Allands keverés mellett

R

Meﬁ/ul#dj&ik/ Britlt borssal,

liszttel, pirospaprikival,
magordnndval, kevés vizzel felontjik.
Beletessziik a babérleveleket,

a mustirt és ateffelt, é felforraljuk.
. A végén izlés szerint ecettel
o : savanyitjuk, sszzuk.
— / Kenyérvel tilaljuk.

Kasza, Janos




Babos tészta

Bablevest készitiink sok babbal,
zoldséqgel.

Amcikor a bab meﬁpmdt,
szdvdlandllal kiszedjik

a kétharmaddt.

Eqy libasban olajat meleﬁwmk,
beletessziik a lecsepegtetett

és meqfszitt babot,

majd krumplingomdval ssszetorfik.
Allands kevergetés mellett

Sozzuk és eqy kevéske

Orblt borssal fiiszerezziik.

Szbles metdlt tésztival bsszekeverve
savanydsiggal fogyasztjuk.

Mayer Avanka




Svdb hasos tdska

Hozzdvalsk: 30 dkg liszt, fél evikanal
ecet, 3 evdkandl olaj, s6, 20 d/g ﬁv’r:
spenst, 1 zsemle, 15 dkﬁ dardlt
sertéshiis, 2 tojds, ﬁépo/wuf médlm_q, 56,
OBt bors, Brblt szevecsendis,
7 liter hutsleves (kockdbil is késziilhet),
7 mb'rb'r/wﬁ}/mw, s dkj vay.
A lisztet séval, meﬂ}/o: vizzel,
olajjal és ecettel b’::zedo@ozzuk,
majd 20 percig pihentetjiik.
A spenstot me_gthﬁi]u/c, me_gww:m/c,
és ﬁrro’ vizben 3 percig eloﬁz,zu/c, majd,
lesziirjitk. A virishagymdt aprdra vigjuk.
A zsemlét bedrztatjuk és kinyomkodjuk.
A zsemléhez adjuk a dardlt hist, az
aprbra vigott spenstot; a uﬁrb':/taﬂ ymit;
a tojdsokat és a ﬁu’zere/cet; magd, jol
ssszedolgorzuk. Ezzel kész atoltelék.
A tésztdt kb. 3 mm vastagsdgiva
kinydgtjuk. Finkszaqgotsval kerekre vagy
késsel kockakra, formdzzuk. A tolteléket
w kbzepébe /Leé/&zzx}i/c, majd a széleit jol
b'r:ze@/omkodju/c. A hiislevest ﬁ%rmﬁu/c,
és ebben a hiisos tiiskdkat kb. 20 percig
fo”z,z&i/c, és tovdbbL 5 percig a lében
plhentetjik. Kozben a szeletekre vigott
virishaqymdt vagban aranysirgira
piritiuk és a kitdlalt svib hisos tiska
tetejére szovjuk.

Mayer Avanka
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Kukuruzsterz (Kukovicasterc)

40 d@ kukoricaliszt,

170 d@ bizaliszt,

3 ek. olvasztott zsiy, 56, tej.
Osszekeverink 40 dkq kukoricalisztet
és 10 dkq bizalisztet.

Olajon eqy ldbasban dllandsan
kevergetve vildgosbarndra piritjuk.
Aprinként annyiforrs vizet adunk
hozzd, /wﬂ,y eqy masszit kapjunk.
tideq tejjel kindljuk.

Schilling Mihdlyné

77




12

A tefben drtatott blesztdhiz kevés
cukrot adunk, és amikor

feé@tott, eqy kandl zstrval

és Uiszttel bsszedolgozzuk.

Kb. fél brin dt pihentetjiik.

A tésztit lobogs forré vizbe
szaqgatva is ki lehet fozm/,

de készilhet silten és aprora vigott
dinsztelt kiposztival is.

Schilling Mihdlyné




Bojtds kdposzta (Fastekvaut)

g e dipieaa, iy
1 dLteffol, 1 ek. liszt.
SR s

és 1kq savanyd, kiposztit
feét&::zz}ik ﬁ)zm/ annyi vizben,
/wﬁ 1y teljesen ellepre.

Eqy evdkandl lisztet simdra
keveriink 1dL teffollel,

és exzel besiritjik a ﬁ)zolwat,
magd djra faé‘orméjnk.

Kis Antal

713




Savanydatojis (Saura Ater)

Evikandlnyi zsirban hagymdt
dinszteliink ivegesre,
beleteszink evékandlnyi lisztet,
és sdrgdra piritjuk.

Kevds cukorval és ecettel tovibb
piritjuk, majd, 2 di vizzel
ﬁ)/e#gwyuk, eﬁ)/-két babérlevelet,
eq )/—két rzeﬁﬂiborrot, SOt tesziink bele.
Személyenként 1-2 tojdst
cstisztatunk a hig rintdson.
Aklor kész, ha a tojis

Ovatosan kell keverni,

hogy ne tirjenck bssze a tojdsok.
Piritott zsemlekockds jombo’cmé,
nokedlivel is finom.

Gelencsérné Treml Hildegard
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Sufnudli

Hozzdvalsk: fél kild krwmpli, liszt,
56, bazsalikom, babérlevél,
szevecsendid, bor:ékaﬁ?; rozmaring
Elkészités: A meﬂpm,olt, ﬁlaprétott
R R
valamint a femfo ﬁuwek/ceé,

b5 s6s vizben meqfszzitk.
Leszdrjiik, Osszetinjik,

az eqyneqyedét killsn szedjik

és zsiradékon pirosra siitjik,

magd bazsalikommal és
rozmaringgal filszerezziik.

A krumpli nagyobbik felét liszttel
eldolgozzuk, /w_g 4 komgm/ leq ven,
de ne ragadjon.

Nudlikat készitiink beldle,

és lobogs sos vizben kifszzik.

A végén a nudlikat a piritott
krumplival keverjik bssze.
Lekvdrval, befdttel talaljuk.

Wagner Elova
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CSAsZArmOrzsa, avag 14 jrt’/zfmarm}

S dLtejet 3 evdkandl km’stpig/m/wmé,
1 csomag vanilids cukorral,

csipet séval feg‘orralmk.
Allandéan kevergetve aprinként
hozzdadunk 20 dkq bizadarit,
és kis Zdn:qom keuerjetua fo”zzo‘tk,,
amiq bssze nem all, és el nem
vilik az edény faldtol.

Magds /La_q )/]uk hiilni.

¢ tojdssirgdjit hozzdkeveriink

a kihdlt ﬂrziwwmza%oz.

A tojisfehérjekbil kemény habot
veriink eqy kevés /cm'rtdé/mkorml,
b5 azt is 4 masszihoz adjuk.

A SAESt 200 fokra eldmelegitjik.

2 evbkandl vajat eqy oé/m
KWWO%M, amit a siitbbe i

be tudunk tenns, feg‘orro’féfmk,

és beleontjitk a masszit.

Amikor az alja kezd meﬁml//w,
pREE R R

és darabokra torjiik.

Majd a siitbbe tessziik,

ahol szépen faéjm, kb‘km,yo”o lesz,
éseq )/enl&tam plral.
Aranysirgira sitjik.

Ha kész vam, villdval tovibb
daraboljuk, porcukorral M{Z&F]M

Kreisz Nelli

76



Savanyd kdposztds, kolbiszos
tészta (Saner Kraut Nudel)

Hozzdvalok.: 60 dkq finom liszt,
2 tojis, 56, viz, 30 dkq savanyi
kdposzta, 1 szdl puha fistolt kolbisz
Elkészitése: Kemény tésztit
g )/zi/om/c, 2-3 mum vastagra ’9’47%714/6,
qyufaméretiive vigiuk,
A kolbdszt karikiva vigua komt]u,k,,
a beldle silt zscradékon WW:)L]'M
w kidzott, bsszevigott savanyd
kdposztit, t/eﬁwé osszekeverik
w kifétt tésztival.

Kreisz Nelli

17



Svab lencse

18

Hozzdvaldk: 35 dkq szdraz lencse,
10 dkq hisos szalonna, 15 dkq flistolt
sonka, 15 dkﬁ ﬂ’zo”kolbd,rz,

15 dkg uﬁrﬁ:ﬁag/maz, 56,

Srolt fek&teéors, ecet, 10 dkﬁ sdrgarépa,
ﬁ'o':s M&zxa@z@mxﬁld
Elkészitése: A szalonndt
ﬁlkockd/zutk, zsinjdt kisitjik,
[felretesszitk. A viroshagymdt
felkockdzzuk, meqpiritjuk.

A sonkdt feldaraboljuk,

@ /mﬁ /vma’/wz adjuk, beletessziik a
meqmosott lencsét.

Annyi vizzel sntjik fo,

/wﬂ 1y ellepie, és me_qrézzuk,.

Kis ldngon addiq ﬁ)zzu/c,

A e

Kizben megtisztitiuk a sirgarépit;
hasibokra vigjuk, a kolbdszt
felkarikdzzuk, majd hozzdadjuk a
Awmuikor a lencse megfitt, ecettel,
Waz:eé/emmeé izesitjiik,

Behditve tilaljuk,

a kisiilt szalonndval meqszorva.

Mihalek Jenéné




Gézgombéc (Hébeknbdls)

Hozzdvaldk : féé kil liszt,

2 dl cukros te], S dkg éleszts, S dkg
vaj, 2 tojds, 2,5 dl viz, 56, cukor, grie
Elkészités: A liszther hozzdadjuk

w cukros tejben meﬁﬁatmtott élesztét,
majd eqy csipet sot.

Ezutdn a vajat elkeverjink a 2 eqész
tojdssal, a lisztes masszihoz bntjik,
és stma tésztit gydrunk beldle.
Miutin @olo jombo'cot ﬁrmd/ztm/o,
45 perciq kelesztjik. Amikor meg-
kelt a tészta, 1-1,5 centiméter vékxm}/
csikra //9/&77,7%, eqy kis cukorval és
ﬁrz’/zzeé megfzo’;juk, magds szorosan
[eltekerjiik. Kizben a vizet kevés
séval és olajjal felfszziik.

A qombicokat a vizbe tesszitk fedd
alds magds eqy nedves ruhdval szovosan
betekerjitk, Zéﬁmam lezdrva
vele a ldbost. Kis lingon kb. 40 percig
g0=dlik gy a gombicokat.
(Készithetjiik forrd sitsbe téve, majd
& la’fgot mérsékelve, ekkor a végén le
kell szedni a ﬁdo”t, és a tészta tetejét
pirosra siatni.) Finom pikdns hizi
lekvir illik hozzA.

Mdhalek Jenéné
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Prosza

20

1-1,5 kg burgonydt
b eqy-két gerexd folchagymas
nyersen lereszeliink.
Hozzdadunk 10-30 dkg
ﬁ,nom lsztet (i vig /d/zm,
hogy ez ne leqyen sok),
izlés szerint sot, borsot,
pirospaprikit.

JL bsszekeverjik,

majd fakandllal pacsnikat

ﬁ)rmﬂ(/mk, és kicsit

A masszdba veszelt sajtot

ts rakhatunk.

Mihalek Jenéné




.ﬂnﬂb:zulanndkwh@ponzﬁw
‘kaaﬁgoumbéccaé

25 dkg ﬁ:’utb’lt hiisos szalonndt W)/oéb
kockdkra darabolunk. Egy nagy ldbos-
bana zsirjit kiolva;ztjuk, rddobunk
1 felapritott kozepes fo] haqymass amit
kicsit megpiritunk. 75 dkg savanyi
kdposztit meﬁmorm/c, a ldbosba
tessziik, eq it phroljuk ;w/wm}/ per-
cig, majd annyi vizet sntink ri; hogy
ellepge. Faé@rmg'u/c, magd lassi tizin
ﬁ’zzdk,, miq a kdposzta meqpuhul.
Kozben elkészitjik a kelt tésztit.
2 A@ élesztit 0,5 dLtejben Wm&,
Tovdbbi 2 dl tefjel és 20 dkq liszttel
kidolgozzuk, pici olajat adunk hozzd,
A clpdt kb. 20 percig pihentetjik, majd
ooty vesagsigin apogatiak
és ﬁnkxzagﬁato’m 10-12 db kis gom-
bicot szaqgatunk. JoL dtqyirjuk ezeket
Uisztezett deszkin, majd letakarva
meleq /wé/en/ tovdbb pihentetjitk.
Ez (d5 alatt a kdposzta is m%ﬁ
Fedbvel letakarva a levét dtszinjik
eqy mdsik Ldbosba, olajat és st szorunk
bele, és ﬁ%rmg‘u/c. A ﬁombo’cokat
Svatosan a ﬁrm’;bm lévd lébe m/g'uk,
&:fedoueé letakarva, kb. eqy Ordn it
phroljuk. Akkor j6, amikor a viz elfs,
bs a tészta zsivjdra sil.
Ezutin ritessziik a kdposztit, és sos

vizben fott krwmplival ﬁﬁ )/a;ztju/c.
Mchalek Jendné
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Svdb :b’rk?‘lé

22

Eqy Al lémﬁ)/o,g cukros tejoen
felfuttatunk 2 dkq élesztit.

15 dkq rétes é5 15 dkq frnomlisztet
Atszitdlunk, és 1 tojdﬂd/ﬂdjw

2 evbkandl zsirval, séval,

a fWotﬁ élesztbvel, kevés

tejjel holyagos tésztivd, dagasztjuk.
Langyos helyen kb. 45 perc alatt
dupldjira kelesztjik.

A toltelékher meqtisztitunk 2-3 fe]
uﬁrﬁ:ﬁaﬁ/m ﬁwmm Vdﬁ/'uk,,
sbzzuk, borsozzuk, és olajon
TR s,

A megkelt tésztit ujjnyi vastagra
@/pgt]uk, mejke#gu/c a toltelékikel,
derelyemetszivel hiromszig alakiva
viqjuk. Eqyenként kifli formdjira
[feltekerjik, sitdpapirral bélelt
tepsive rakjuk. Tojdssirgdjival
R G L T
koményel megszorjuk. 20 percig
prhentetjiik, eldmelegitett sitdben
kizepes lingon 18-20 percig sidjik.

Knoll Albertné




Foklmgyma,leve:

7¢w@¢@g¢@ﬁmﬁﬂ
ui[a’ﬁos rantdst készitiink,
meqszorjuk vigott
petrezselyemumel.
Hozzdadunk 5 dkj zhrott
JRR s R
1,5 liter hislevessel
(kockdbil cs lehet).
2 dl tejfolt simdra keverink
S ditejjel, a levesbe sntjik.
JoL felforraljuk, séval,
borssal izesitjik.
Fokhaqymds piritsssal talaljuk.

Knoll Albertné
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Fluta

24

50 dkg krumplit meghdmozunk,
kockdrva uu’ﬁmk,, és kevés sbs
vizben puhdra fizink.

Villdval pépesre torjik

(vagy kramplingomsn dtnyomjuk).
Hozzdadunk csipet sot, 1 tojdst,

és kb 15-20 dkq lisztet, amennyit a
krumplifelvesz, hogy jot gydirhats
Fél cm vastagra wyijtjuk,

és rombusz alakdva vigjuk.

Kevés olajban mindkét oldalit
pirosra sidjik.

Lekvdrral megkenve vagy
kristilycukorral meqszorva tilaljuk.

Knoll Albertnd
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Mejula/ada’;dm/o 70. aﬁrdulo’jét dmnepli idén a
:z{get:untmiklo’ﬂ} Néwmet Kérebb:ég& ﬁnkormdrglzat.

Az 1998. november 2-dn létrejstt, majd a 2002-es
és 2006-0s Snkormdnyzati vilasztisok utin
dfjdalakult testiilet legf5bb feladata és célja

a kezdetektsl a Szigetszentmikloson éL5 német
k&:ebb:éﬁ évdekeinek érvényre juttassa,

a rgle&ré' a /taﬁ }/omdtgvok,, a partneri kapcsolatok

dpolisa, a helyi gazdasiqg és a civil szféra lehetbség

szevintt toimojata';a/.

A hagyomdnybrzés és —dpolis céljival késziilt
ez a rece[atkb’fgzmlg bllzorym’ﬁéut annak,
/wj)/ nem csupdn a nyelve, de sajdtos
konyhamiivészete is fontos kincse eqy nemzetiségnek.




