


Sebr geebrte Damen und Herren,
Der Beriibrungspunkt der polnischen, tschechischen
und deutschen Grenze war von den Jabrbunderten
eine Stelle, wo sich die Kulturen, Religionen, Spra-
chen und Bréuche durchgedrungen haben. Die Eurore-
gion Neife wirkt zu Gunsten der wirklichen Integration
der Grenzgesellschaften und bildet die Bedingungen fiir viele
Initiativen.

Folgende Edition der Verdffentlichungszyklus ,Historie
erleben” trifft beute in die Héinde unserer Bewobner und Ausfliigler.
Sie wurde den gemeinsamen kulinarischen Traditionen gewidmet.
Seit Jabren identifizieren die typischen Speisen das Land, es kommt vor,
dass gutes oder schlechtes Essen wirkungsvoll die bestimmte Image des Lan-
des bauen kann. Die Promotion der nationalen Kiiche gehdrt zu den wich-
tigen Elementen der Touristikmarketing, die auch in den anderen Wirkungs-

sphéren angewandt wird, auch oft und wirkungsvoll in der Politik.
Deshalb machten wir Ihnen heute ein Auswahl fiir Polen, Tschechien
und Deutschland der typischen Speisen darstellen, die Sie auf der Strecke
Ihrer Ausfliige begegnen oder selbst vorbereiten komien. Ich hoffe, dass
,Kulinarische Traditionen der Euroregion Neifle” zum Bereichern des
Wissens iiber unsere Nachbarschaft und iiber allseitiges Potential, das sich
hier findet, beitriigt und sie wird der néchste Schritt in die Richtung

der Bildung des gemeinsamen Europas.

Michael Turkiewicz
— der Abgeordnete zum Landiag der RP

Président des Vereins
der Polnischen Gemeinden der Euroregion Neifie
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Die berrlichen Landschaften, Bau-
denkmdiler, reine Umuwelt, als auch die
ausgezeichneten Bedingungen zum
Sportausiiben — das sind berkommli-

che Vorteile, die die Ausfliigler anzie-
hen. Aber zur Zeit geniigt das nicht
immer. Die Globalisierung verursacht,
dass die Regionen immer dhnlicher
werden. Die Menschen ziehen sich
fast unterschiedslos an, sie horen die
selbe Musik, sie sehen die selben Filne,
mebr oder weniger kommt das Selbe
auf ibre Tellern. Also kein Wunder,

Hauptgrund,
ihrer Ankunft.
Der Weg 66

kebrsbedeutung, aber immer noch Tausen-

dass-wir uns einen Urlaub planend,
immer ofter, nicht nur wdbrend seiner
Dauer erholen machten,aber uns in sol-

chen Orten finden méchten, die weit
von der Alltdglichkeit bleiben — wir
machten die fiir uns exotischen
Bréuche, Kleidung anschauen, und
vielleicht vor allent die regionalen; kuli-
narischen Leckerbissen probieren.

Die Spezialisten von der Touristik
aus Irland bemerkten, dass die ibr Land
besuchenden Touristen eine friiber vorbe-
reitete Liste der beriihmten, hiesigen
Pubs baben, und in jedem mochten sie
einige Zeit verbringen. Und das ist ein

und oft der einzige Grund
in USA verlor seine Ver-

Fuar
un
warme Tage

alte
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Pierogi ruskie
Piroggen mit Kartoffel-
Quarkfuellung

Das Erzeugungsgebeimnis der herrlichen
Piroggen kam zu uns aus weitlaufigen

‘Ostgrenzen des ehemaligen Polens. Es *

wies es uns die Oma iiber, die diese
Herrlichkeiten zu der Begeisterung der
zahlreichen Enkelkinder ballte.

Fir den Teig:

0,6 kg Weizenmehl

1 Ei

1/2 Glas heifles Wassers

Fiir die Fillung:
1 kg Kartoffel

1 Zwiebel

300 gr. Quark
1Ei

{

Das Mehl sieben, Ei zugeben und den Teig
mit so viel warmen Wasser verrithren, dass
er weich wird.

Nach dem Ausrollen Teigkreise mit einem
Glas daraus ausstechen.

Die vorgekochten Kartoffeln stampfen, die
gewurfelte Zwiebel gelb anbraten und
unter demyQuark mischen.

Die Masse genau eintiihren, mit Salz und
Pleffer’ abschmecken: Die so vorbereitete

. Fillang.auf die Mitte der Teigkreises geben

und die: Teigrander zusammendriicken. In
einem groflen Topf das Wasser mit dem
Salz zum Kochen bringen und in das
siedendes Wasser teilweise die Piroggen
hinein geben. . .

Nach dem’ Aufsteigen der Piroggen noch 3
Minuten kochen lassen und mit einem
Schaumléffii herausnehmen, mit der
Sahne glasiert oder mit dem gebratenen
Zwiebelchen, mit den Speckgrieben, aus
mageren Speck servieren.

Vorzuglich schmecken die Piroggen mit
sog. Hautchen, also nach dem Anbraten.






de Menschen schreiten ibn nur durch, um 33
die Maglichkeit zu baben, die legendre
am Wege liegende Restaurants zu besu-
chen. Die Restaurantinhaber schlagen =
die Speisen nach den Rezepten, die ibre
Vorfabren nach Amerika aus ibren bei-
matlichen Lindern brachten. Die Bei-
spiele dieser Art kann man vermebren.
Der Bestandteil der Euroregion
Neifle, das polnisch — tschechisch —
deutsche Grenzland, hat wunderbare
Bedingungen, um die Géste beranzu-
ziehen. Hier wurden herrliche kulina-
rische Traditionen bewahbrt,die als Vi-
sitenkarte dieses Geléndes dienen kon-
nten, aber von den Gastwirten irgend-
wie vergessen bleiben. Mit dieser
Verdffentlichung mochten wir, unter
anderem, Sie zu einem wagemutigerem
Greifen nach den landsiiblichen Re-
zeplen ermuntern, an welche wir nur
im kleinem Ausmap erinnern. Die auf
ihrem Grund zubereitete Speisen kon-
nen zu Gewinne bringende Spezia-
litiiten ihrer Lokale werden, und die
Toutisten fangen sie als Zielpunkt ibr-
er Ausfliige zu betrachten. Wir hoffen,
dass es so bald wird, aber zur An-
kunft in Riesengebirge, Izerskie Gebir-
ge und nach Lausitz regen wir schon
jetzt an. Nicht in einer Haushaltung
bekommen wir mit der Sicherbeit
etwas, was die Mutter, die Oma und
Urgrofmutter der Haushdlterin kochte-
das tschechische Rindfleisch auf dem
Wacholder, polnische Piroggen, oder
Lausitzer Piiree mit Rindfleisch.
Es gibt immer mebr Anbinger der
traditionellen Speisen, sie gewannen
auch an politischer Bedeutung. In dem

~ = Tatar znad Kwisp-n=

Das Tatar von Kwisa

£

2 Glaser von Zubréwka
(Mariengrasschnaps) ( Vodka )

Luxusvorspeise aus dem edelsten Fleisch,
bei ihm erblasst der Kaviar und ein

schones Glas Sekt... 1 Teeloffel Olivenol

vereinigten Europa will jede Nation ibre
Identitat bewabren, und zu ibrer we-

1 Teeloffel Suppenwirze

400 gr. Rjndergﬁhacktes amsner‘l’feffg‘r, Salz, Papnka e er scharf

sentlichen Elementen zahlt eben die

durch Jabrbunderte gestaltete Regio-

nalkiiche.
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Wir wiinschen Guien Appetiit : - 2 Sauérgurken : Das Rindergehackies mit Olivend, Sup-
W4 marinierte Steinpilze. ~ nWIIZe und Vodka'genau mischen und

.
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mit Salz abschmecken. In 4 Portionen tei-
len. In jeder Portion-eine Vertiefung ma-
chen und in der Mitte das rohe Eigelb.ge- -
ben. Mit Pfeffer und Paprika bestreuen. Da-
neben legen wir gehackte Zwiebelchen,
Gurken und marinierte Pilze.

Mit weiflem Gebick, mit einer Butter-
scheibe und mit einem Glischen Vodka
servieren. G
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Kartoffelklofe mit Fleischsofie

Ein essenzieller Imbiss, der mit dem Erfolg
als ein selbstéindiges Gericht dieten kann.

Fiir die Kartoffelklofle
1 kg Kartoffeln

200 gr. Mehl

| Ei

Fur die Sause : ~g
0,5 kg Schweinebraten
1 lleine Zwiebel

2 Lotfel Mehl
Butter

Nach dem Kochen die Kartoffeln durch
eine kleine Presse driicken und auskuhlen
lassen. Mehl, Ei zugeben und durchkneten.
Den Teig auf 3 cm ausrollen und in Strei-
fen schneiden. In das gesalzte siedende
Wasser hineingeben. Nach dem-Aufstei-
gen der Streifen noch 3-4 Minuten ko-
chen lassen. Mit dem Schaumloffel heraus-

nehmen.

Die Sause;

Das Fleisch in grofe Wiirfel schneiden
und mit gehackten Zuiebel braun braten.
Wasser zufiigen und hwitze aus 2

Loffel Mehl und Butter daztrgeben.
Das Fleisch, bis es weich ist, schmoren
fassen.




B’igos wykwintny I
po karkonosku

Bigos - Polnischer Eintopf nach
Riesengebirge Art
Dieses beriibmte altpolnische Gericht ist in

der polnischen Kiiche immer amwesend.
Dieses Gericht besitzt so viele Varianten
wie viele Koche da sind. Der edelste Bigos
entstebt aus den Zutaten mit grofter Qualitct

1,5 kg Sauerkohl

0,5 kg WeiRlkohl

0,5 kg Zwiebel

2 saure Apfel

100 gr. Backpflaumen

100 gr. Waldpilze

1 kg Rindfleisch, gebraten

| ke Schweinefleisch, roh

0,5 kg geraucherter Schweineschinken
600 gr. Wacholderwurst oder Mettwurst, dann
etwas Wachholderbeeren hinzu geben
250 gr. Speck

1 Glas Rotwein

4 Essloffel Tomatenmark

10 Wacholderbeeren, Pfeffer-, Pimentkorner
3 Lorbeerblitter, 2 Essloffel Majoran

1 Essloffel Kimmel, Zucker

Salz, Pleffer

Der 1. Tag: Den Kohl hacken, Wasser hinzuftigen
und zugedeckt garen, oft mischen. Die Zutaten in
0,5 | Wasser innerhalb 15 Minuten kochen und den
Kohl zugeben. Den Speck, Wurst, Schweinefleisch
und Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und aus-
braten. Mit Pfeffer, Majoran und Zucker absch-
mecken und 20 Min. diinsten, Wir legen zusammen
mit den in Wiirfel geschnittenen Apfeln dem Kohl
zu. Rindbraten, Schinken und Pilze in grofle Wiirfel
schneiden und zugeben. Noch 0,5 Std. garen. Wir
stellen den Topf mit Bigos auf dem Frost oder in
den Kithlschrank.

Der 2. Tag: Bigos mischend erwirmen, den Wein und
"Tomatenmark zugeben,abschmecken, 1 Stunde lang
kochen. Den Topf mit Bigos wieder kihlen lassen.
Der 3. Tag: Bigos erwirmen und mit kriftigem
Landbrot servieren.



Knodel mit Rahchcx

Sehr attraktive Form der Kalorte
be. Fiir Berubigung des Gewissens am
besten mit geschmortem Spinat servieren,

0,5 kg Breslaver Semmel

e J _
bom-

600 gr. Raucherspeck

150 gr. Grobes Mehl

0,4 Liter Milch

4 Eier

4 Esslottel gehackte Petersilie

Salz, Pleffer

- Duseny $pendt

Geschmorter Spinat
500 gr. gefrorener Spinat

1 Zwiebel

0,1 Liter Fleischbrihe

40 g Butter

20 g Mehl

1 Ei
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Knédel aus Speck: =| W ‘ (|
Die Semmel in kleine Wurfeh schneiden
und auf dem Blech im heiflen Backofen
trocken lassen. Den Speck weich kochen
und abgekihlt in kleine Wirfel schneiden.
Semmel- und Speckwiirfel anbraten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. In eine
Schussel Mehl, Milch, Ei und Petersilie ge-
ben und verrithren. Mit Pfeffer abschme-
cken und den Teig gut durchkneten. Die
abgekiihlte Semmel und den Speck zuge-
ben. Den Teig wieder durchkneten und
etwa 1/2 Std. gehen lassen. Ziemlich
grofle Kugelklofe bilden, stark zusammen-

||l

pressen und ind
ser geben,

rausholen Ind
Dampf ausstrorﬁ]

Geschmorter Spmat

Gehackte waebpl in einem Topf mit But-
ter glasig braten, aus Mehl und Bytter ange< + ! f\ |
fertigte helle Mehlschwitze dazu geben. \

Mit leichter Brithe verdiinnen, gut mischen \

und kochen lassen. Teilweise aufgetauten ] |
Spinat zuftigen, Knoblauchzehen, Milch, \ \

Ei zugeben, gut verrihren und weich ko-

chen lassen. Nach Geschmack wiirzen.
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Kartoffelnationen

In mebreren asiatischen Lénder ist
Reis die fundamentale Nabrung, in
Afrika die Hirse, in Mexiko isst man

hauptsichlich Bobne und Mais, und

Polen, Tschechien und Deutschland

sind die ,Kartoffelnationen”.

Die Heimat der Kartoffeln ist Siid-
amerika. Sie kamen nach Europa in
1566 an, und schon 22 Jabre spiter
wurden sie im Breslauer Botanischen
Garten angebaut. Sie wurden also als

eine Newigkeit bebandelt. Am Anfang
des XVIIL. Jabrbunderts wurden sie
zuerst i den Gemiisegéirtchen ange-
baut, und erst spiter auf dem Acker
Sie gewannen sebr grofe Beliebtheit,

vor allem unter den drmsten Bevilke-

rungsschichten. Sie waren einfach im

Anbau, also billig, und dazu nabrhaft.

In Lausitz verdrangten die Kartoffeln

viele Meblspeisen, Griitzen, Griefbreien

und Suppen.

Die Vorfabren beutiger Lausiter nab-
men taglich fiinf Mablzeiten ein, darin
zumindest zwei Mal Kartoffeln. Sie
wurden in Schallen gekocht und
geschiilt. Man machte auch Kartoffel-

brei (Piiree). Am Abend setzte die

Haushélterin gewsbnlich das iibrigge-

bliebenene Mittagessen vor, darin die
angebratenen Kartoffeln. Aus den ge-
riebenen Kartoffeln konnte man

Kléfe kneten. Ein berkommliches Ge-

richt sind die geschnittenen Kartoffeln,

die man unmittelbar vor dem Essen in
cinem beifen Fett mit Salz tauchte, und
davon ist schon nur ein Schritt zur

Pommes Frites.

Die Lausitzer haben fiir die Kartof-
feln grofe Hochachtung, obwobl sie das
als ein alltdgliches Essen betrachten.

An den Festtagen bemiihte man sich,

Kl8Pe oder Nudel zu servieren.



Die Tschechen bereiteten und bereiten

die echten Leckereien aus den Kartoffeln
vor. Das Riesengebirgegebiet ist ibr
Konigreich”. Das einfachste Gericht
sind gekochte Kartoffeln, mit angebrate-
nem Speck und Zwiebel, manches mal
mit deriebenem Ziegekdse, ,gorzczak”
genannt, bestreut. Piiree veredelt man
mit gekochter Griitze mit der Zugabe
von zerdriicktem Knoblauch, frischge-
mablenem Pfeffer und Majoran. Auf
dem Teller werden sie mit goldenen
Speckgrieben serviert, und am besten
schmecken sie mit robem Sauerkraut.
Die Riesengebiergsleute sind die Erfin-
der der Kartoffelroulade (bramborovy
zavin) mit gemablenem Rauchfleisch
gefiillt und in einem Leintuch gekocht.
In Polen erfreuten sich die Kartof-
feln grofer Belicbtheit erst im XIX.
Jabrhundert. Die Griitze und Erbsen
waren vergessen. In 1842 erschien ein
Kochbuch, das den Kartoffelngerichten
gewidmet wurde und voll Enthusia-
smus fiir ibre Geschmackwerte war. Es
beinbaltete Rezepten fiir: Piiree, Sala-
te, Pastetchen, iiberbackene Gerichte,
Pudding, und sogar die Torten und die
Leckerbissen aus den Kartoffelschalen.
Heute sind viele Polen bereit die so-
gar am meisten erfinderische Fleisch-
speise auf die mit dem Dill bestreute,
junge Kartoffeln mit der Sauermilch
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(die Plitzchen aus den gekochten und
durch die Maschine durchgepresste Kar-
toffeln, mit der Fiillung von geddmpftem

Kantoffe}n répe ‘und mﬂem Sieb
schutten, e Schuséelchen untersetzen,  und mit Sauer

,De’n Kar;offeln 56 viel Mllch zugieflen,  servieren.



'fle'isch nach Rigsangebi;ge Art

i nyas piekfeine Gericht ausgefertigt.aus |
i ij, eirifachen Kartoffeln.‘Einen besonderen J
7, /ﬁ; Reiz verleibt dem Gericht - das

: / 7 /E;‘ftw:ckeirrft}af in ein Leintuch.

/ /

Fiir die Fiillung:
v, , 250 gr. Rauchtleisch ;
: / / /2 Essloffel Batter - i
f / [ 1Zwiebel7 "/ y ]

L
geriebefie Semmel/

/ :/:,/ i7
/S ; /qu den Teig: /

v " 045 ke Kartoffeln

: //, /’150 g grobes Mehl -
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Sauerkraut), oder auch Kartoffel-
hérnchen (die Kartoffelpuffer mit der
Gefliigelfiillung).

Aber gewisse ebemalige Speisen kom-
men zuriick. Wieder gewinnen an der
Beliebtheit die Kartoffelaufliufe, und
viele Kiichenchefs empfehlen groPe Kar-
toffeln mit Fleisch, Pilzen oder mit Kohl
gefiillt. Es weist also alles darauf bin,
dass es bald die Zeit fiir andere regiona-

le Kartoffelleckerbissen kommt.

a

o
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. ¥ e, or . . .
““Lausitzer Piiree mit Rmdﬂﬂs.gh
" » L+ 2 4.‘} 5

i, be..s - TR =T ARG o
4y, Diese Speise ist das ethnische, Gericht %
- “Ven Lausitz; besonders von ibrent Berg-

teil: Es.ist einfach'in der Vorbereitungos
Pl o/« Pl

Der saure Lecker-

bissen von Riibezahl
Um die herrliche Meblsuppe zu *

probieren, soll man nach Tschechen
oder Polen fabren, die Suppe haben
auch Lausitzer und Deutsche gern,
it der Anerkenmung der Feinschme- -
cker erfreut sich die schlesische saure

Meblsuppe.

12 Die Geschichte dieser Suppe ist mit
dem Suchen der Menschen nach den
erfolgreichen Methoden der Nabrungs-
aufbewabrung verbunden. Sie wurde
geréiuchert, getrocknet, und die Gur-
zen, Kohl, Rote Beeten, Pilze als auch

das Mebl wurden gesiuert. Das
gesiverte Roggenmebl ist die Grund-
lage jeder sauer Mehblsuppe.

Inn der Umgebung von Riesengebir-
ge afen die armen Weber und Bauer
diese Suppe durch viele Jahrzebnte |

zum Friibstiick, Mittagessen und

Abendessen. Im jedem Haus gab es ne-

ben dem Offen ein Sauerteiggefaf (ein

Gefip obne Glasur) mit dem Sauerteig
(Ferment).

Echte saure Meblsuppe nach Riesen-

gebirge Art, durch die tschechische Haus-

bélterinnen gekocht, muss auf dem Basis

von Hefesauerteig vorbereitet sein (ein

Sauerteiq fiir Brot). Seine Zubereitung be-

schrieb folgendermafen Maria Kubatova:

1 Griinzeugb
1 kleine Zwiebel ~*
6 Pimentkorner :
Lotbeerblatter

!

i

Ka_rtolffeln schilen und i
schneiden. Nach dem Koc







,Bisschen Brotsauerteig, ein Essloffel : ride L e
Roggenmehl, Wasser dazu geben und bis \

zu der Morgenstunde gebt der ganze
Topf. Sein Inhalt in das siedende Wasser
eingiefen, aber ein bisschen ldsst man
fiir den wiichsten Tag. Dazu was iibrig
bleibt, wieder ein Essloffel Mehl zufii-
gen, Wasser zugiefen und wieder gebt
bis zu der Morgenstunde ein voller
Topf. Das ist die Bergbewohnersuppe,
die mit dem Segen von Riibezabl ge-
kocht und am Morgen, zu Mittag und
am Abend gegessen wird — manches
mal mit Brot, Ei und Zwiebel, abbéingig
davon, was es gerade zu Hause gab.
Falls es gar nichts war, goss man nur
den Sauerteig in das siedende Wasser
ein. Ein Gericht fiir jeden Tag kann man
schlicht und reichlich beschmiicken.

Serviert mit gebratener Griitzewurst
und einem soliden Weifibierschoppen
war ste eine besonders angesebene Speise
unter den Leinwebern. Dieser schwere
Beruf wurde einst in vielen
Lausitzregionen ausgeiibt. Heute sind
zahlreiche Héuser der ehemaligen
Weber und ibre traditionelle Kiiche ein
Magnet fiir die Ausfliigler

1,5 ke Kartoffeln
Manchmal war die Suppe so dicht, 1 Litgr Briihe
dass die Katze nicht bin durch kam, 100 gr. Speck
| aber noch wiemand musste sich nach 2 GroRe Zwiebeln
14 | dem Essen den Geschmack verbessern. " 1/10 Liter 10% Essig
In gewissen Gebieten in Tschechen | Teeloffel Zucker
| st die Sauermilch eine Basis fiir die 7 Saure Gurken
saure Mehlsuppe. Die Bewohner von etwas Mehl
{  Riesengebirge betrachten das aber fast

als Barbarei.
Die Hauptzutaten des typischen,
polnischen Sauerteigs sind folgend: 3-4
Essloffel Roggenmehl, 2 Glaser gekoch-
tes Wasser, das Hautchen schwarzes
Brot und einige Knoblauchszeben. Er
[ gibt aber die Regionen, wo dbnulich wie
[ in den tschechischen Bergen, verwendet
" man den Hefesauerteig.
Je linger der Hefeteig steht, desto
saurer ist er. Das unterscheidet die ein-
zelnen Arten dieser Suppe — sowobl in
/ Polen als auch in Tschechen. Die saure
' Meblsuppe kann man mit Meerrettich,
/ Sabwe, oder mit nichts abschmecken,
man kann die weife Wurst, mageren
Speck, Rauchfleisch, Geschlinge, Pilze,
festgekochte Eier zufiigen, oder sich nur
zu den Sauerteig und Gemiise (obne Kohl)

Die Kartoffeln mit Schale halbhart ko-

chen, schilen und in dicke Scheiben

sc}:nplden Den Speck und Zwiebel
& ,ﬁﬂﬁdﬂ anbraten mit Meh! bestiubend.
~_« Standig mischend Brithe, Essig, ge- -
' felte Gurken und Salz zufiigen,
Am.F de."Kartoffelﬂ zugeben und alles
"‘q ‘EOMmuten auﬂmchén

50 dass die

/
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Gemiise als auch ohne sie kochen. Alles
héngt von dem Geschmack und der Fiille
der Tasche ab. Falls auf dem Teller das
Fleisch in der Ubergewicht bleibt, ent-
stebt dann ein Eintopf.

In Polen kommt man zu den konigli-
chen und altpolnischen sauren Mehl-
suppen zuriick, deren schlichtere Ab-

wechslung zalewajka (weniger Sauer-

teig, micht viel Rauchfleisch) ist, und
auch die weifle Riibensuppe.

Diese Suppe wurde oft, so wie Gu-

lasch, im Brot serviert. Das ist keine
Erfindung der zeitgendssischer Speise-
wirte. In dem Mittelalter machte man
aus dem Brot die Teller. Sie ergéinzten
das Holzgeschirr, natiirlich in den Ple-
bejerhéusern.

Der Geschmack der sauren Mehl-
suppe wurde durch die Jabrhunderte
verbessert. Viele Kenner des Themas
erachten sie als den Hohepunkt der

| Kochkunst. Dieses Gericht isst man
| wvor allem zu Mittag, aber es wird
} auch zum Friibstiick empfoblen. Wenn
i\ wir den Abend bei den Gesprichen
/ iiber die menschlichen Problemen ver-

bringen, erlangen wir leichter am
Morgen dank den in der Suppe enthal-

tenen Vitaminen, Mineralsalzen und
Séiuren, die Leistungsfahigkeit und wir

| ertragen auch leichter die Folgen des

[}

/ Geniefens der verschiedenen Getrénke.

fize Abern, |
Qu ark, BUtt er gibt ihnen das Lausitzerleingl —

der Leckerbissen der ebemaligen Weber

/

[ In dem Seidel

! und auf dem Teller

/ Die Bierliebhaber liefen sich nicht
lange zum Besuch in Tschechen und

Deutschland iiberzeugen. Die Brauerei- d 1 "l 4 grofle Kartoffeln Den Quark mit Sahne, grofl gehacktem
en in diesen Lindern erreichten das grofte un Lelno 25gdag Quark Zwiegel und Krﬁute!:r?{fg;f}%iffé' N “; :
Niveau der Bierbrauerkunst. Die be- 4 1 Zwiebel Geschmack mit Pleffer undgfl; ;gg HH
riibmte Firma aus Gorlitz — Landskron, £ Die Pellkartoffeln waren durch 4 Essloffel Sahne zen. Die Kartoffeln ungeschilt ko‘é]i"e?f.-’;_-.!‘féfi
braut einige herrliche Bierarten, darunter Jahrzebnte das Hauptgericht Majoran, Estragon, Pfeffer, Salz lassen, halbieren. Mit Quark bestrichen " :'{%

der Lausitzer. Eine einzigartige Note 2 Essloffel Leinol und mit Leinol aufgegossen servieren.




Herrliche
duppen

» Cockova polevka
Linsensuppe

Eine in der Vorbereitung sebr einfache
Suppe, ausgezeichnet als Einfiibrung
zu dem weiteren Festessen.

0,5 kg Linsen
1 Zwiebel

1 Petersilie

1 Sellerie

2 Lorbeerblatter
3 Pimentkorner
50 ¢ Mehl

50 ¢ Butter

1 Teeloffel Essig

Die Linsen in 2 Liter Wasser kocheln
lassen und dann mixen. Eine Ge-
miisebrithe vorbereiten indem wir
Zwiebel, Petersilie, Sellerie, Lorbe-
erblitter und Pimentkorner in 2 Liter
Salzwasser kochen, bis die Gemiise
weich' wird. In einem grofleren Topf
eine helle Mehlschwitze aus Butter und
Mehl vorbereiten und sie mit der
Gemusebruhe tbergiefien. Die durch-
geriebenen Linsen, Essig zufugen und
10 Minuten kochen lassen. Mit fri-
schem Geback servieren.




den ausgezeichneten Schlesier und den
dunklen Pupen-Schultze, den guten Ruf

besitzt auch beriibmtes Dunkelbier aus

Eibau.

[n Tschechen kann man den ausge-
zeichneten Krkonos schmecken.

Ein bisschen schlechter siebt die Si-

tuation in Polen aus, obwobl im Verlauf

18

der Jabrbunderte standen die Polen in
der Riicksicht auf die Produktions-
grofe und die Anzabl des getrunkenen

Biers den Tschechen, Deutschen und
Lausitzern nicht nach. Lwdwek Slgski
erhilt die Bierbrauertradition am ling-
sten. Diese Brauerei bekam von Fiir-
sten Heinrichs Bértigen im 1209 das
Bierbrauerprivileg. Anfanglich bes-
chéftigten sich mit Bierbrauer die
Handwerker, und dann die Joban-
niterorden.
Das Legende bringt vor, dass sie
geizig waren und ein erbarmliches
verdiinntes Bier fabrizierten. Die
Biirger emparten sich dagegen, aber er-
folglos. Und auf ein Mal erschien ein
Bier vollkommener Qualitdt. Die
Menschen tranken, sie schmatzten aus
der Begeisterung und sie konnten an
die plétzliche Verdnderung nicht glau-
ben. Es erwies sich, dass ein von den
Briiderchen in dem Bottich ertrank.
Von der Zeit forderten die Biertrinker,
damit zu jedem Bottich ... einen

Ménch zufiigen. Man weiB nichts da-

von, wie die Jobannieten auf diesen
Vorschlag reagierten.

Das Bier begleitet die Menschen

von den uralten Zeiten. Unsere Vorfab-
ren mieden das Wassertrinken, weil sie
dachten, dass man von ibm erkranken
kann, und die Zustand der damaligen
Hygiene in Acht nebmend, war diese Be-
hauptung nicht obne Recht. Sie gaben die
Milch nur den Kindern, sie stillten also

den Durst mit dem Bier. Am Anfang

erinmerte es nicht an das beutige Bier.

= Krkonosske

Saure Mehlsuppe

 nach Riesengebirge Art

" Diese fégeﬁdc'fre Suppe erscheint zumin-

dest einMal-in der Woche auf den Ti-
schen des tschechischen Teils der Riesen-
gebirge.

Fiir die Zubereitung der Suppe ist Sauer-

teig notwendig: (der Teig aus Roggen-

mebl), man kann ibn in jeder guten

Bickerei'in Riesengebirge kaufen. Das

nachstehende, gepriifte Rezept haben
= wir von Frau Theresa' Soukupovej aus

- Plav neben Tanvald bekommen, bei der

wir uns filr die gezeigte Hofflichkeit

und fiir die Aufklédrung der. Gebeimis-
se der echten Mehlsuppe bedanken.

300 gn Sauerteig
4 Kartotteln
4 Eier
1 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
+ Einige vorher im Wasser eingeweichte
Trockenpilze
Kimmel
Butter

Die Kartoffeln schneiden und zusam-
men mit Pilzen halbhart kochen lassen.
Den Sauerteig, Kimmel und die ge-
hackten und in Butter hellgelb gebrate-
ne Zwiebel zugeben. Gut mischen und
bis der Teig weich wird garen.

Am Ende 3 kleingehackte Knoblauch-
zehen zufiigen. Einzeln einen diinnen
Ruhrei vorbereiten. Wir verteilen das
Riihrei auf die Teller und mit der ferti-
gen sauren Mehlsuppe tbergieflen.
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Es wurde aus dem Weizen oder Gerste ge-
braut, es war leicht gegoren und erhielt 2-3
Prozent Alkobol. Erst im VIII Jhd. fing
man in Frankreich und Deutschland
Hopfen abzubauen, der den Biergesch-
mack verénderte. Das war das Getrink
aller Gesellschaftsschichten, und die
Steuer von seiner Produktion und dem
Ausschank waren die Hauptquelle der
Ausfiillen der staatlichen Schatzkammer
Das Biereinschenken zu den kon-
kreten Speisen gebdrt zu der National-
tradition und Gewobubeiten. Generell
aber gilt die Regel, dass man trockenes,
belles Bier zu den scharfen Gerichten,
weifem Fleisch und scharfen Kisen
trinkt, dunkles Bier — zum Wildfleisch
und Gefliigel, und dunkles, siifes Bier-
zum Nachtisch.
Man kann auch den Durst mit
einem warmen Bier, so genannten grza-
niec stillen. Am meisten ist das Bier mit:
20 Rotwein, Eigelb oder Saft populdr.
Bier ist nicht nur ein Getrénk.
Das traditionelle Friibstiick in dem
Mittelalter, nicht nur bei den drmsten
Gesellschaftsschichten aber auch bei
den Adeligen, war eine Biersuppe.
Nach einer altpoluischen Rezeptur, um
eine Biersuppe vorzubereiten, sollte
man ein Liter belles Bier mit einem
Stiick Zimt aufkochen. Man goss
dann in das Bier ein Glas der mit vier
Eigelben und vier Loffel Zucker und

| Salz verriibrten Sabue ein. Es wurde

JZWlebd e e T Schalen it sdmexclen gL

/7 mit zerstiickeltem Quark und Brot oder ; L S B
mit den Toasten serviert. Ein Rezept & vy " o b b kas IW!IZEI Pet’érsﬂle T et Wasser
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& “Dle saure Mehlsuppe im Brot e
_-', “;,_-‘ sermert

Das ecﬁte aftpolmscbe Gasﬁnabl soﬂ
Vo n';'r anfangen. Das Pe{fektrezept “t
; sta‘mmt auis Kaczorowa in Kaczmuskie

I.Gebl rge

S '250gr Welﬁwrst e : Ve
07 150er, Rancherspeck S N
"1"Portion Suppengrin *

 1/2 Glas sauer Sahne - *
& " "3 gekochte Eier ¥ '
-~ & I Essloffel geriebener Meerretnch
.7 ¢ 3Knoblauchzelien - -
+ - ..": 3 Pimentkorner’ £ % -
i 5, 1 Teeloffel Majoran e
3 Y Petersilien "y vy v o e
> , i Salz N : = . S

caif v " ; = T f

T den Topf 1,5 Liter Wassers fallen,
“.\ " Suppengriin und Speck, Pimentkorner .~
zugeben und ‘kothen; b1s das Gemiise - -
AWEICRGSE <7 <! LB
‘Die; Brithe ahselhen, den Sauertelg )
unterruhren; den in Wirfel geschnitee- *.
 nen, vurgekochten Speck-und Wurst-/
 zufiigen, Meerrettich, Majoran und ge-
-+ «__pressten Knoblauch zugeben % A
VT Klles aufkochen und die Sahne it &
Vs ¥ riren,r S L) S0
" Aus - kleinen Brotchen die Rmde_ :
‘ablosen,und vorswhug it dem Loffel
das Fleisch aushhlen. Die saure Mehl-
suppe, mit geackten, Eier eingieflen
“und mlt Petersﬂle bestreuen ¢

1 Glas des fertigen Sauerteigs . ks rt'q" -




Leber, Hiihnchen. Ausgezeichnet schmec- %
ken die im Bier gediinsteten Schaschlik,
weifle Wurst und Gulasch. \
Nach dem Bierzufiigen werden die
Kuchen mebr'elastisch und locker Man ~\
verwendet es also zu: Kartoffelpuffern,
Crepes, Pfannkuchen, mannigfaltigem "\
Gebick, und sogar Kartoffelklofen. "\
Einzelthema sind die kleinen Vorspeisen 3
zum Bier — Toasts, belegtes Butterbrot,
Kisestibchen,. Wir werden sie aber
nicht genau besprechen, weil sie jeder "\
Feinschmecker dieses Getréiinks ausge- |
zeichnet kennt, seine beliebte Vorspeise
hat und sie nicht auf eine andere tauscht. |

Konig der alt- \

- “Hirschberger Gurkeﬂsuppé,_ w =5
* Die aus den bekannten pofnfé‘cbéﬁ S
_ren. Gurken (am beste nach Haus Art) ™
zubereitefe Gurkensuppe ist die o
_schatzenswerte Einlage der polnischen
.. Haushlterinnen in die Entwicklung
~_der Kochkunst. Ihr saurer Geschmack,
~ ausqeglichen mit Sabne und berrliche
Aroma des Dills bildet besonders lebbafte

Erinnerung der sommerlichen Tage.
1 Portion Briihefleish

ﬁ -
: o | 6-8 Stiick saure Gurken
tschechischen Kiiche e
Wenige polnische, lausitzer und | “ | Petersilie. 1 Porree, 1 Sellerie, 1 Zwiebel
deutsche Regragmﬁtcbefs haberfr so viel 3 05 ke Kartoffeln
Mut, um in ibre Meniis die Hefe- = "=~ 1/2Glas sauere Sahne
22 kloPe anzubringen. Das ist eine tsche- R ‘5 Pimentkorner,
chische Erfindung und mwur Tschechen | A P e
wissem, wie sie am besten vorzubereiten RIS~ S oblchzehen
sind. Die Diskussion zum Thema ibr { Bund Dill '

Werte'dauert seit Jabrbunderten. Eine
Stellung in dieser Angelegenheit nabm
sogar Jan Hus, der bebauptete, dass
die Bezeichnung ,Klofe” aus der deut-
schen Sprache entlebnt wurde. Er =
schlug vor, die ebemalige Bezeichnung
Zapfen" anzuwenden.
Jede tscheehische Haushilterin be-
reitet die Klofe mit viel Herzen vor,
weil sie weif, dass wenn sie den Gisten
ein Gericht mit schlechter Qualitit se-
rvierte, konnte sie sich blamieren, und
die begangenen Febler sebr lang unve-
rziehen blieben.
Es gibt mebrere Arten von Klofe.
Die dominierenden bleiben die He-
feklofe aus einem ausgearbeiteten Teig.
Die Bewobner von Mabren magen sebr

die Hefeklofe, in dem ostlichen Teil von

Die Fleischbrihe,vorher uber das Feuer
gebraunte Zwiebel, gewaschene Gemiise
und Pimentkorner und Lorbeerblatter in 4
Liter Wasser legen und bei mittlerer Hitze,
P .bis das Gemiise weich wird, garen.
S8~ ° . Gemise aus der Brihe herausnehmen,
Zwiebel und Porree bei Seite legen, und
sonstiges mit einer Gabel zerdricken und
wieder in die Brithe legen. Die sauren. Gur-
ken grofl reiben, in die Suppe geben und 10
Minuten kochen.

Die gekochten und in Wirfel geschnittene
Kartoffeln und die durch Knoblauchpresse
gedriickte Knoblauchzehen zufiigen.So lan-
ge kochen bis die Kartoffeln weich werden.
In die Sahne ein bisschen Brithe geben, mi-
schen und in die Suppe einriihren. Noch
eine Weile kochen lassen. Mit gehacktem
Dill bestreuen und servieren.
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kloPe und ihre Kombinationen (gekochte |
oder geriebene robe Kartoffeln) mit
Brotchen. Solche werden oft in den Rie-
sengebirgen serviert. Eine ausgezeichnete
und appetitliche Idee sind die Klofe mit
Raéiucherspeck, deren Rezept wir publi- §
zieren. Was anderes sind sie Siifknodel
mit Obst, hier nebmen die Knodel mit
Pflaumen den ersten Platz ein. Diese
mogen auch Polen, aber Sie haben

einen anderen Geschmack.

Wenn jemand Tschechien besuchte
und keine HefekloPe mit Sofie probier- |
te, kann man ihm einfach vorwerfen,
dass er in diesern Land gar nicht war.

In einem Topf |

Falls jemand geschmackvoll und
gut, aber gleichzeitig schnell essen |

mag, weil er das lange Warten auf I n-_- At
24 Kellner mit néichsten Tellern als Zeit- By e -
verschwendung betrachtet, empfeblen | A g g T

wir Lausitz zu besuchen. Die erste Geige [l »
ist hier der Eintopf. Er ist so nabrhaft ‘
wie ein typisches, polnisches drei Gang
Menii, aber nach dem Awusetzen des
Eintopfs keine Arbeit mebr anfallt
Das Kochen bei schwacher Hitze ver-
ursacht, dass sich ein Umriibren
eriibrigt, also man kann sich unbesorgt
anderen Aufgaben widmen, es gibt we-
niger Abwaschen, und auPerdem kann
man in kurzer Zeit grofe Speisemengen
herstellen, was besonders wichtig in
Groffamilien ist.
Man versteht unter Eintopf eine
Zusammenstellung von Fleisch oder
Fisch mit Gemiise, Kartoffeln und &
Gewiirzen. Das konnen auch nur [
Gemiise und Kartoffeln sein. Sie werden
zusammengekocht, gediinstet oder als
Auflauf gebacken. Auch dick einge-
kochte Suppen mit Fleisch oder Wurst |
rechuet man zu den Eintopfen. Als Ersatz

L

_-—y 'Krupnik lubanski

Die Graupensuppe

Eiserne Position-des Wintermenii der polni-

schen Kiiche. Jeder hungrige und durchge-

 frorene belebt,wenn er hért: ,Heute zu

Mittag ist.... die Graupensuppe”.

0,5 Glas Gerstengriitze
300 gr.Fleisch mit Bein
4 grofle Kartofteln

5 Pimentkorner,

2 Lorbeerblatter

2 Mohren,

1 Petersilien, Wurzel
1/2 Sellerie,

1 Porree,

1 Zwiebel

Einige getrocknete Pilze
Salz,

Pfeffer

Fleisch- mit 3 Liter Kaltwasser auf-
gieflen, eine uber. das Feuer gebraunte
Zwiebel und sonstiges Gemiises, Pilze,
Pimentkorner und Lorbeerblitter zu-
geben. So lange kochen bis das Gemuse
weich wird. Das Gemuse herausneh-
men. Mohren behalten, und die Brithe
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Griitze einschitten und 15 Minuten
kochen lassen.

Die geschilte, gewaschene und in
Wiirfel geschnittenen Kartoffeln zuge-
ben und noch 15 Minuten kochen. Am
Ende Fleisch aus der Brithe herausneh-
men, von dem Bein entfernen, schnei-
den und in die Suppe mit den in die
Scheiben geschnittenen Mohren legen.
Mit Majoran abschmecken, kurz auf-
kochen, Mit gehackter Petersilie be-
streuen und servieren.






fiir Kartoffeln werden Nudeln, Reis,
Griep oder Haferflocken verwendet.
Jede Haushélterin kennt mebrere
Ideen fiir fliichtige Vorbereitung etwas
Geschmackvolles. Zu dem ,nabrbaften
Fleischtopf “, zéiblen zum Beispiel: Rind-
fleisch, Schweinefleisch, Kal bﬂerscb
Kartoffeh:, Mobrriibe, Petersilie, Selle- |
rie, Zwiebel, Porree. Es fallt schwer mit |
solchem Gericht nicht satt zu werden!
Die Eintopfe sind nicht nur in Lau- *
sitz und in ganzem Deutschland po- |
pulér, aber auch in vielen anderen |
Léindern. Man rechnet doch zu den T8
Eintopfen Aufliufe aller Art, oder die |
in Wok vorbereitete asiatische Speisen. |8
Die Polen sind der Meinung, dass TS
Eintdpfe kochen seiner Tradition nicht |58
entspricht. Sie essen das Gericht jedoch |
und zwar sebr gern, obwohbl sie nicht |88
immer dariiber im klaren sind, dass die =28
Speise auf ibrem Teller gerade ein Ein-
26 topf ist. Weil wie kann man anders die |
dichte Erbsensuppe mit Speck und S8
Warst oder Bigos bezeichnen? Man |
kann viele Rezepte fiir Eintopfe in der
altpolnischen Kiiche finden, beispiels- |
weise der aus Milch, Eier, geriebenen |
Semmel, Mebl, Bacon und Schinken
vorbereitete Pfannkuchen oder den
Schweinsbraten, mit Salz, Pfeffer tmd
gebacktem Kiimmel.

Auf der Suche
nach dem Rindfleisch

Die Bezeichnung , spanische Vigel-
chen” sagt einem in Tschechien weilten
ausldndischen Ausfliigler mit der Si-
cherbeit nichts, und alle wortliche Asso-
ziationen tauschend werden. Und das ist
nichts anderes als Rindroulade, die der
Stolz der tschechischen Kiiche ist. Die
Meisterschaft eines Kochs schétzt man in
diesem Fall nach der Fiillung. Sie wird auf

e 4 Schelben des alten,
~ nittenen Gebick =
20 gr. - eine Tee offel Mehl
50-80 gr. Zucker e
=) Biert : s
Salz, Kiimmel oder ZImt T

Alle Zutaten aufkocﬁen %
einen-Sieb zerdriicken. Falls natzg, die
Suppe verdinnen und die gerlihnte
Eier in die Suppe emruhren g




Mohreneintopt

Sorgfaltig ausgewdblte Komposition der
einfachen Zutaten, die aber wirklich

appetitliche Findriicke liefert.

0,5 kg Rindfleisch

1 kg Kartoffeln

1 kg Mohren

| Zwiebel

60 gr. Fett

3/4 | Wasser

Salz, gehackte Petersilie

Die gewaschene Kartoffeln, Mohren,
Zyiebel und Fleisch in Scheiben oder
in. Wirfel schneiden. Fett in einem
grofferen Topf erhitzen und die Zwie-
bel darin glasig braten.Das Fleisch,
Kartoffeln und Mohren schichtweise
zufugen. Salzen und mit heiflem Was-
ser aufgiefien, bei kleiner Hitze 1,5
Stunde zugedeckt diinsten lassen. Mit
gehackter Petersilie betreuen und ser-
vieren.




Hundert der Arten vorbereitet — gemdf der
regionalen oder familiciren Bréuchen.
Ein der populdrsten Rezepten sagt,
dass man auf die gestampfte, eingesalzte,
gepfefferte und mit Senf leicht bestriche-
ne flachgedriickte Rindfleischschnitzel
einlegen soll: geschuittene Zuwiebel, ge-
mablene Wurst und robe Kartoffeln.

Die Fiillung komnen auch Wiirstchen,

Ei, Gurken (michts kann ibre sanfte
Konsistenz und Geschmack ersetzen),
oder nur Zwiebel und Speck sein.

Die Tschechien verhimmeln die
spanische Vigelchen" und bezeichnen
sie als ,gottliche Nabrung”. Gebeimnis

ibrer perfekten Vorbereitung steckt in
einem achtsamen Aufgiefen — kein Li-
ter Wasser auf ein Malt Das Wasser
muss heif sein und wurde nach und
nach mit Geduld zugegossen. Na und
dazu nur die Hefeklfer Sie miissen
hart seint Wenn man solche Klofe
28 schueidet, soll sie nicht ausschiwdrmen!
Ein anderes, aber schon ein bisschen
vergessenes, wunderbares tschechisches
Rezept ist Rinderbraten mit Ingwer
und Bier, deren unvergleichliche Har-
monie lange in der Erinnerung bleibt.
Wenn ein Ausfliigler, der sich noch
an das Geschmack der tschechischen
Roulade erinnert, an der andere Seite
des Riesengebirges iibergebt, kann er-
staunen,dass man in Polen auch Rind-
rouladen isst und ibr Farce verschieden
zuberettet wurde. Zu den Kanon der
nationalen Kiiche geboren die Rou-
laden mit Buchweizengriitze, mit Fett
und Zwiebel abgeschmeckt, die aus der
Zeiten vorkommen, als die Kartoffeln
noch nicht nach Europa ankanen.
Die Lausitzer servieren am mteisten
Rindfleisch mit Meerrettichsoffe. Die
darmeren Familien konnten sich das
Gericht nur an Festtagen wie: Taufen,
Trauungen, Leichenschmaus, Weibnach-
ten, Ostern leisten. Nur bei bessergestellten

= FKierflockensuppe

Die intrigierende Variation zum Thema
Sonntagshiibnersuppe, die Dank

der Vorsorge der Haushdlterin fiir dem
néichsten Tag blieb.

1,5 | Hihnersuppe
4 Eigelbe

100 g Gemuise:
Erbsen

Mgchren
Rosenkohl
Kohlrabi

Petersilie

Wir diinsten Gemiise auf Butter. Mit
Brithe aufgieflen, zum Sieden bringen
und die Eigelbe einrithren. Mit frisch
gehackter Petersilie bestreuen. Die
Suppe kann man mit Weizenmehl-
klossen servieren.







Familien kam Fleisch jeden”zweiten oder
jeden Sonntag auf den Tisch.
It Polen isst man_das Rindfleisch
auch...rob. Eingebacktes und  endspre-
chend abgeschmecktes Fleisch nennt man
Tatar, das als Nationalspeise betrachtet
ist. Nach seiner Legende kommt esaus
dem XIII. Jhd. vor, wenn die Tatar das
polnische Land wiederbolt angegriffen
und verwiistet haben. Das gebérte zu
ibren Bréiuchen, dass bevor sie wegfub-
ren, legten sie unter den Sattel ein
Stiick Pferdefleisch, damit es miirbe
wird, und danach vorbereiteten sie aus
ibm seinen Leckerbissen. Das Gericht
verdiente Anerkennung der Polen, ob-
wobl sie das Pferdefleisch mit dem
Rindfleisch ersetzten.
Viele Polen vertreten die Meinung,
dass Tatar am beste mit einem
Gléschen Schnaps schmeckt. Die Fein-
schmecker aus anderen Léndern kon-
30 nen sie nachabmen oder nicht — das ist
schon die Geschmacksache!

Festliches

N e Lew
sl

Sonntagessen

= Schlesisches
Himmelreich

Jeder Feinschmecker muss dieses Gericht
probieren. Es ist eine ungewdhnliche
Zusammensetzung der Zutaten , die
einen unvergesslicher Effekt schaffen,
der den Geriichten iiber Banalitit ebe-
maliger Kiiche widerspricht.

0,5 kg Rauchschweinfleisch

250 gr. Backobst : Pflaumen, Aprikose,
Apfel

Butter

Mehl Fiir die Mehlschwitze

Saft aus der Zitronenhalfte

Salz

Zucker

Je dlter desto besser!
Der Bigos erscheint auf dem Tisch

fast in jeder polnischen Familie, er tritt
in den Meniis mebrerer Lokale auf. Er
kommt aus der Jigertradition ber. Vor
Jabrbunderten, iibrigens ébnlich wie
heute, versammelten sich die Ménner
nach den beendeten Fingen am Feuer-
berd. In den iiber dem Feuerberd einge-
stellten Kessel warfen sie die Fleisch-
stiicke aller gejagten Tiere, und auch
esshare Waldpflanzen. Der erste  ge-
kochte Bigos wurde hochstwabrschein- £
lich obwe seinen Urzutaten, obne Kohl, b
vorbereitet worden sein. Der Kohl kam

Das Rauchfleisch eine Stunde in einem
Liter Salzwasser kochen lassen. Das
Backobst ein Tag vorher mit Wasser be-
gieBen und zugedeckt quellen lassen.
Dann das Backobst zuftigen und ko-
chen bis das Obst weich ist.

Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze

erst spéter in den Topf. Er sollte die Spe- y ZGU:ZZC;ZEL ifi:t }g:ll: eZiliiuegrE?;né] agl;
ise mehr leichtverdaulich tun. Na was, " : S ab i aien I\&it eschnittenem
unsere Vorfabren hatten nicht. solches 1__‘,’ S "'.Fleisf:h und Obst mischei
Wissen wie die zeitgendssischens Arzte ; Md Tschlesisch K}”ﬂl i
el <ty :  Mit den schlesischen Klofen servieren.







f{indﬂeisch
mit Krensofle

und Mandeln

Miirbes Fleisch in geschmackvoller
Sause mit edler Zugabe von Mandeln,
schafft ein echter Genuss fiir Gaumen
und ist fiir eine Party in rustikalem
Stiel obligatorisch.

| kg Rindfleischs

2 Essloffel Meerrettich gerieben
2 Essloffel Mandel

1 Zwiebel

3 Lorbeerblatter

1 Essloffel geriebene Semmel
Salz

Das gewaschene Rindfleisch, Kaltwas-
ser aufgieflen und aufkochen. Salzen
und danach Zwiebel, 3 Lorbeerblatter
zugeben und bis absoluter Sanftheit zu-
gedeckt kochen.

Das Fleisch aus der Brithe rausnehmen.

Die Sause:

In die Brihe Meerrettich geben und sie
mit geriebener Semmel verdichten. Kurz
aufkochen, damit Meerrettich sein
Geschmack nicht verliert. Das Fleisch
in Scheiben schneiden, reichlich mit
Sause ubergieflen, mit klein gehackten
Mandeln bestreuen und zum Beispiel
mit den gedampften Klofen servieren.




Die Meister der Kochkunst lebnen den
altpolnischen Auftrag ab, zu dem Kohl
Argendwas, was sich in der Speisekammer
befindet ,zu zugeben. Ibrer Meinung
nach, kann man Bigos nicht mit den Re-
sten vorbereiten, aber es soll aus Fleisch
und Wurst bester Qualitit entstehen.
Wenu sich schon alle Zutaten in einem
Topf befinden, seinen Gebalt sollte man
noch 48 Stunden durchkochen. Im Win-
ter sollte das Gefap in den Pausen zwi-
schen einem und zweitem Aufkochen
auf den Balkon oder hinter das Fenster
gestellt werden. Das Erfrieren gibt der
Speise einen einmaligen Geschmack.

Kohl mit den ,Zutaten” isst man
auch in den anderen Lindern, aber das
echte Bigos kann man nur in Polen aus-
probieren!

In der Vasé oder

in einem Kessel [ 29
Den Geschmack einer Suppe zu \

Auf den Kohl:
3/4 kg Sauerkraut
3/4 | Fleischbruhe
100 g Speck

1 Kartoffel
Nicht nur Beier cdufern ihre Vorliebe 1 Apfel

fiir das Eisbein. Das nachstebende Re- 1 Zwiebel

zept gehirt zu der Tradition des deutschen 1 Teelottel Zucker
Teils Euroregion Neife. Wir sind iiber- e s
zZeugt, dass die Zubereitung eines Eisheins ~ Di¢ Eisbeine mit Kummel, Pfeffe;‘-p{a_d
nach diesem Rezept erweckt die Begei- ialz lemrmb;n und i dilge N;C_h} ?’:
sterung mit diesem Leckerbissen der zahl- en lassen. In einem grofenopit/

e e | Wasser aufkochen, Fisbeine, Piment, e
reicioci S\eHner aus: ISChechen una TOWnS. 1 orheerblatter zuftgen, mit Kummel  In der Zeit, klein gewtirfelten Speck

verdndern oder sogar eine neue Suppe
auszudenken, fallt nicht so schwer — es
reicht ein Zutat mebr oder weniger. Das
Leben nétigte die Grenzer zu den Erfin-
dungen in diesem Sachbereich. Man
musste doch irgendwie die Familie aus-
fiittern, und mit einer billigen Suppe \
war das am leichtsten. Sie experimen-
tierten also in der Kiiche mit den man- '\
nigfaltigen Produkten, und ein Effekt
davon waren die berrlichen, regionalen \
Suppen. \
Die tschechischen Haushalterinnen
gossen auf die Teller unteranderem: Gra-

4 magere Eisbeine bestreuen und zugedeckt 45 Minutenin  und Zwiebel braten, Sauerkraut zufigen, matka (Art einer Biersuppe mit: Rog- ‘

1 grofle Zwiebel einem mittelmaflig erhitzten Bratofen  Fleischbrithe zugieRen und autkochen. genbrot, Zucker, Butter, Rosinen, Nel- ~ \

3 Lorbeerblatter halten. Die Haut der Eisbeine in Qua-  Die Kartoffel raspeln und mit Apfel ken, gebacktem Zimt, Zitrone, Quark), &
5 Pimentkorner drate aufschneiden, zusammen mit  zugeben, mit Zucker abschmecken. pokrzywaczka, zebraczka (die Bettle- \
4 Essloffel Meerrettich dem sich unter der Haut befindenden  Aufkochen. rin), ﬁ{“d_k“ Hanna (die glatte Hanna),

1/2 Glas saure Sahne Fett. In Wirfel geschnittene Zwiebel  Das fertige Eisbein mit dem mit Sahne marchwiaczka, chlebdwka aus Butter-

2 Esslotfel Mehl zugeben und das Fleisch oft giefend  und Mehl gemischten Meerrettich milch. Die Vorfabren heutiger Lausitzer

Kummel, Pteffer, Salz braten, bis es weich wird. aufgiefien.




afen zum Friibstiick am meisten die Brot-
meblsuppe mit Brot, Biersuppe, und zum
Abendbrot Pilzsuppe und die Kartof-
felnkloPchen, die aus dem Mittagessen
iibrig blieben. An den Festtagen und we-
gen der familidren Feier wurden Briibe
mit Fleischklof oder schwarze Briibe
(aus dem Blut) serviert.
In der Anzabl der Suppen haben
die Polen den Vorrang. Nach 1945
brachten sie sie mit sich nach Riesenge-
birge aus mannigfaltigen, kulturell an-
dersartigen Regionen und die Mebrbeit
von diesen Suppen fand in den Meniis
ihren Stammplatz.
Die oberste Stelle nimmt die
Riibensuppe ein, die zum Kanon der -
nationalen, polnischen Speisen gebort. s iy - = W , sl . :
Dieser Begriff bezeichnet weife . S R 8\ frh :Knoblauchzehen
Riibensuppe, die eine Sorte der saurer : - G ' B\ = il 1 Glas Hihnerbrihe
Meblsuppe ist. Dariiber schreiben wir 1 Glas trockener Weifiwein
an einer anderen Stelle. Dazu gebort 4 Scheiben geraucherter Schinken

I i‘ "l‘
ari *‘&‘Hl!‘_tt
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34 aber auch die ganze Familie der Roten- +1/2 Teeloftel Senfkorner
beete Suppen, die aus den frischen oder - 1/2 Teelottel Estragon
sduern Rotenbeeten vorbereitet wur- 3 Lorbeerblatter
den- vegetarische (Vorabendsuppe), 0,5 | sauere Sahne
mit Backpflaumen, ukrainische (gemi- 2 Essloffel Mehl

schte Gemiise fast aller erbltlichen
Gemiise, mit Kohl und Bobnen, Fle-
isch und Wurst) wolyiiski (die To-
maten kommen dazu), Beifkohl
(Beifkobl wurde auf der sauren
Mehlsuppe gekocht), etc., etc.
Die Koblsuppen treten regelmeifig
zablreich in den Meniis beraus — aus
dem sauren Kobl und siifem Kohl vor-
bereitet. Mann kann sie mit mannigfal-
tigem Gemiise, mit Pilzen, mit Obst
und Fleisch ergiinzen. In die altpolni-
sche Koblsuppe fiigt man beispielweise
zu: getrocknete Birkenpilze, Pflaumen-
mus, getrockene Pflaumen, Sabne, Mebl,
Wacholdersamen, Salz, und in die polni-
sche Koblsuppe gibt man zu: fetter
Raucherspeck, Porree, Zwiebel, Lorbeer-
blétter, Pimentkdrner, Pfeffer, Salz,

Das Kaninchen, in Portionsstiicken ge-
schnitten, in einem Schmortopf anbraten
. und herausnehmen. Auf dem selben Fett
- gehackte Zwiebel mit Knoblauch glasig
- braten, Lorbeerblitter und in Wiirfel ge-
 schnittene Schinken zufiigen, mit ein bis-
hen Wein zugeben und umrithren.
:Das Kamnchen_m den Schmortopf le-
gen, mit Brihe und dem restlichen
‘Wein ‘aufgiefien; ‘Senf -und Estragon
: ufugen. Zugedeckt 45 Minuten schmo-
'ren, mit Wasser aufgieRend. Sahne zu-
ben und schmoren, bls das Fleisch

Jen 'schles:schen Kloﬂen oder mit -
nudel und trockenem Weiftwein
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1r<IIHIm'|‘.’JI Am meistens bfiflff’t an die

Kohlsuppen aus Sc.‘thmribrtlfgg_ﬂbfr man-

che Rezepten empfeblem: @Hﬁbrube oder k
gemischte Briibe. i i
Die Gmupensup% *?.'r Ben viele \ Z aSZB‘ gryczanal
Jabrbunderte der Geé 1dateJJmﬁ=r sich. 'l
Das sind die Suppen Triitze MK ra- \ Die altp olnische Rouladen mit

kauische, Perlgriitze, Gerstem-mdﬂ Hir- BUChwelzengr utze

sengriitze. In den einfachste ;E%ezepfen
kocht man im Wasser diefeine krakau-
ische Griitze mit Dill und Salz. In den

anderen treten die zablreichen Gemiise
vordie weich in der Schuweinbriibe,
Rind — oder Gefliigelbriibe werden.
Man kann die Graupensuppe mit
weiffer Sabne, und sogar mit Molke
abschinecken, und die Kartoffeln kocht

man in der Suppe oder separal.

In der altpolnischen Kiiche war das Ge-
richt so auserlesen, dass man dazu
einen Wein servierte. Unsere Vorfabren
holten dann obue Zsgern aus ibren Kel-
lern ein Féisschen , einen trefflichen,
roten Ungarwein”. Heute, im Rabmen
@ der Euroregion Neiffe empfeblen wir die

tschechische, trockene , Frankowka".
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/ daunen (Rinder-, Kilber- und die

lich wie Erbsensuppe bereitet man die
Bobnensuppe vor.

Viele fanatische Anbdnger haben
die Gemiisesuppen: Tomatensuppe, die
berrliche Gurkensuppe (aus den Sauer-
gurken auf Schweinabsud, Rindbriibe

oder Gefliigelbriihe gekocht, manch-

mal sogar mit Kalbsnieren oder mit
Kaninchen), Sauerampfersuppe mit
Ei, Dillsuppe, Kartoffelsuppe (mit
der Meblschwitze, Sabue, und mit
MehlklsBchen die Bettlersuppe).
Die groPte Attraktion der meisten
in Polen organisierten Feste ist der
dampfende Kessel, voll mit aromati-
scher Warst, Réucherspeck und Fleisch
Erbsensuppe. Ihre Feinschmecker stehen
Schlange um sie auszuprobieren. Abn-

Die Polen lieben auch: die Kal-

600 gr. Rindfleisch

3 getrocknete Steinpilze

2 sauere Gurken

I Schote Paprika

7 Schwarzpletterkorner

4 Essloftel trockener Rotwein

Salz, Pfetfer

Das gewaschene Rindfleisch in Schei-
ben schneiden, leicht driicken, salzen
und pfeffern, und eine Stunde an einem
kalten Platz stellen. Gurken und Papri-
ka zerstiickeln, sie auf jeder Fleisch-
scheibe teilen, die gefiillten Scheiben
rollen, mit Zahnstocher zusammenbin-
den und auf dem erhitzten Ol anbra-
ten. Die gebratenen Fleischstiicke in
eine Pfanne einlegen und mit heiflem
Wasser und rotem Wein aufgiefen. Die
klein geschnittene Pilze zugeben und

bis sie weich werden ca. 20 Min. kochen

_ Die Rouladen schmecken am besten |

\ \ | mit Sause, Buchweizengrﬁtze\und mit
dem Glischen starken Rotwein.

viert mit Nudeln, Reis, Kartoffeln,
oder die Pilzsuppe (aus den getrockne-

/ ten oder frischen Pilzen).Es gibt auch

f)f Gefliigelkaldaunen), die Briibe, ser-
£

Fischsuppe, Milchsuppe, Fruchtsuppe,
kiibl servierte Chlodnik (mit Sauer-

milch, frischen Gurken, Beeren, Erdbe-
eren, mebrfruchtig).







Man findet natiirlich nicht alle Sup-
pen im Menii einer Restaurant, weil es
Hunderte Positionen haben miisste. Wenn

wir aber mebrere Restaurants besuchen

werden, dann lernen wir die meisten von

ihnen kennen. Und ein Spaziergang von
einem Lokal zu dem anderen kann gut
unseren Appetit und das Allgemeinbe-

finden beeinflussen.

Fiir Geschmack

und Aroma

In den legenddren Zeiten kannten
die Vorfabren der beutigen Tschechen,
Polen, Deutsche und Lausitzer nicht
viele Gewiirze. Der Geschmack vom
Braten, der Suppen, oder dem Gebéick

wurde am meisten mit Salz und
Kriuter verbessert, und mit Honig
gesiift. ,Die Gewiirzesrevolution” be-
gamn in der Kiiche zusammen mit
38 groflen geographischen Entdeckungen
am Ende des XV Jhd., obwohl die
schon friiher unbekannte Pflanzen
durch die arabischen Kaufleute aus
den Mittelmeerléinder, und sogar aus
Asien mitgebracht wurden.
Die neuen Gewiirze wurde mit der
Riicksicht auf ibre Maximalpreise
unter dem Schliissel” bebalten, aber
obne Map verwendet, weil auf diese
Art und Weise konnte man sein Reich-

1,5 kg kuchenfertige Henne Die Henne mit der Fartd

tum zeigen, und auferdem niemand 4 0,5 %{g Slauegkr%ut. - . K}i)hls fﬁiﬁl},l inf;ine rﬁitélé
wusste wozu sie dienen und in welcher i 2 mittelgrolie Zwiebeln et AN AT IS
Menge sie zu benutzen sind. ._ \1@,gr figucherspeck Zwiebel, SPECE tnd, Meh _
Die iibertricbene Faszination mit _ A | W R P Ck / Im Backofert bei 200 Grad brate ) Ze”’ |
den kulinarischen Neuigkeiten betraf Gebl‘ﬂ ene Landhenne R \ ghl. zu Zeltt{nﬂ Wasser aufglefﬂentl Fat fer-\
vor allem die Polen und das daverte iiber mit Sa‘ Eﬁkr aut | |\ el ‘Kﬁmr&el \53]’3

tige Henne'mit der restlichen Farce be-

b - \ \decken, mit Kiimmel bestretien' tund
feses "'”f"f?m“r‘f und einfache in der Zu dem mit Wasser&e\ erten und |\ noch 20 Min backen lassen, Die 'Au-
usfertig ﬁg Gericht kann die Augen, gehackten Sauetkraut} klein| geschmt-.l \ flaufform aufmachen, um die Henne
nd. Gaumen der unerwarteten Gdste er-  tene Zwiebel und Rauche15peck zuge-| | gold zu braten. Die weiche Henne raus-
\ freuen. Es wird noch besser mit einem ben. Die Henne innen und aufien sal- \ nehmen, \in\ Portionsticke ' schneiden
\ Seidel Mfﬁjff}; schmecken. ~ zen und\mit dem'Kummel bestreuen. ' und setvieren,

\
\ \

zwei Jabrbunderte lang. Die adeligen
Frauen belebrten ibre Tochter vor der
Heirat, dass sie ,Pieprzno und szafran-

no” (mit viel Pfeffer und Safran) kochen
sollen. Die Franzosen, die nach Polen in
1646 mit Maria Luise kawmen, beschwer-
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Die Ente mit Apfel und Pflister-
chen Zitrone nach polnischer Art

Pickfeine Variante der eleganten, polni-
schen Speise, sie kann die Hauptposi-
tion des festlichen Mittages sein. Eine
gerechte Verteilung der mit der Ente
gebratenen Kartoffeln verlangt diploma-
tische Féhighciten.

1 kichenfertige Ente (2 kg)
mit den Innereien

3 saure Apfel, 1 Zitrone

1 Scheibe Raucherspeck

1 ke Kartotfeln

2 Knoblauchzehen
Majoran, Salz

Die gewaschene Ente innen und auflen
mit zerdriicktem Knoblauch, Salz und
viel Majoran einreiben. Den Speck und
die Innereien in Wiirfel schneiden und
anbraten. Apfel auch wiirfeln und mit
dem angebratenem Speck mischen. Zu-
bereitete Farce in die Ente fiillen und
dann mit Zahnstochern zusammenhe-
ften. Mit Zitronensaft aufgieflen und an
einer kalten Stelle fur ein paar Stunden
abstellen. Gewaschene Kartoffeln in
dicke Scheiben schneiden, in eine einge-
fettete Schmortopf legen, darauf die
Ente legen, mit Zitronenscheiben bele-
Fen, auf beiden Seiten die restliche Farce
egen. Im Backofen zugedeckt ca. 1,5 Stun-
de bei 200 Grad backen.

15 Minuten vor dem Ende den Schmor-
topf aufmachen, um die Ente schon gold
anzubraten.

In Portionstiicke mit gebratenen Kar-
toffeln servieren. :




ten, dass die Speisen so scharf sind, dass

sfe sic
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ben die Fillle der Wurzel.

nanziell
Map “verwendet, was ausgezeichnete

wurde, weil er leicht zum Transportieren
war. Die tschechischen Haushélterinnen

icht essen lassen, und die Polen lo-

In der-Plebejerkiiche wurden aus fi-
“Griinden die Gewiirze mit
Geschmackeffekte mitbrachte. Deswe-
gen auch wurden neue Gerichte ausge-
dacht. Nach dem Teigeinriibren mit
Honig, Ingwer, Zimt und Nelken ept-
standen die Lebkuchen .Das Kuchend

nischen und tschechische
Leckerbissen.
Der Kiimmel, der den Appetit an-
regte und die Verdauung erleichterte,
spielte eine wesentliche Rolle in den
Kiichen des Grenzlands. Man findet
ibn vor allem im Kobl, aber er wird
sehr oft zum Abschmecken von
Gefliigel und gebratenem Fleisch ver-
wendet.Die Leute, die den Kiimmel
nicht mogen, informieren wir, dass er
nach~der anfinglichen Warmbehan-
dlung_seint stypischer Geschmack ver-
frgrt‘r‘f; mit der vorbereiteten Speise
dere, sebr attraktive Komposi-
tion bildet. Die polnischen, tschechi-
schen und deutschen Beicker bieten ver-
schiedene Gebiicke mit dieser aromati-
schen Gewiirze an.
Der Ingwer kam nach Rom aus
Asien schon in 1. Jdb., wo man ibn zu
den Sofen und dem Fleisc und
Hiibuchen, mit getrockneter Erbs "
Linse, mit der Zugabe von Salz gab,
und in dem Mittelalter kam er nach :
Mitteleuropa an, wo er schuell geliebt )

. wir raten aber zu versuchen, den Len-
" denbraten selbst vorzubereiten.

konnten obne den Ingwer nicht umgeben,

sie- be?iutztm ibn fast zu allen Speisen.
Heuteyist er nur beim Backen der Pfeffer-
kucheit und dem weibnachtlichen Ingwer-
teegebiick unerlsslich.

~ StaroCeska

svickova peceneé
na smetane

Alttschechische Lendenbraten
mit Sahne

Das Meisterwerk der tschechischen .
Kiiche, die kulinarische Visitenkarte ..

dieses Landes. Man findet das Gericht
in Menii jeder tschechischen Gaststitte, -

750 gr. Rindbraten

Der-[zn&_e*nbmtél_l_“ schmeckt am besten
""mit: Heidelbeeren, Hefekloflen und *

= =

. anbraten und herausnehmen. In dem
restlichen Fett die gewlrfelte Zwiebel,
in Scheiben geschnittene Mohre, Peter- .
silie und Sellerie, dann das Fleisch zu-

“figen, salzen, die Lorbeerblittchen,
Pleffer, Piment zugeben, mit Brithe auf-
giefen und zugedeckt im Backofen bra-
ten. Wahrend des Bratens die Briihe zu-
gieflen, damit Gemiise nicht festklebt
und-die Sause nicht bitter wird, Das wei-

- che Fleisch herausnehmen-und Gemdise

bei Seite legen. Die Sause mit Sahne fixen
~und noch 10 Minuten kochen ]assen

I~

ansivern. L 45

50 ¢ Speck i gedunstetem Saverkraut. 3
~| Lmittelgrofle ZWlebei & D i o k Y 1’_ e
“ 2 Mohren. LR . |"} : e zeli— . &
©" 7 dicke Scheiben Sellerie _ .usene' ys"ane _e. 0
. < EirBund Peeile - ", Gelbiistites Savchcratt, * 3 3
\ 60 g Butter R RS ; 3
~1/2 Glas Rindbriihe : = ) A
~Fin Glas saure Chremsahie 500'gr. Saverkraut
5 Plefferkorner - Y Zwicbel. = .
8 Pimentkorner : 2 Essloffel Schmalz 3
2Lorbeerblitter - 2 Essloffel Mehl"- ;
* Prise Kimmel ° “1 Teeloffel Zucker
oy = =5, Kimmel
~\ Dén Lendenbraten mit Speck spicken; - Salz ~

Es51g oder ein bisschen thlﬁwem

Das Schmalz zerlassen, darin die klein.

- gewiirfelte Zwiebel anbraten, geschni-

ttenes Kraut, Kiimmel, Zucker zugeben,

_mischen und zugedeckt schmoren_bis

alles weich wird. Falls notig-mit Wasser
aufgieflen, damit der Kohl nicht an-
brennt! Der weiche Kohl mit Mehl be-
streuen, mischen-und noch:cine Weile- - .
+ schmoren:*Nach. Geschmack salzen--"= AR
und eventuell mit Essig odér mit"Wein 7" '
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Das éhnliche Schicksal begegnete die
Wacholdersbeeren. Ihr Aroma kennen die
Verebrer des Wacholderbranntweins und
Gin, und friiber berrschten sie in dem fet-

ten Fleisch und den Fischen, generell aber
in allen ,aufblasenden” Gerichten. Zu
dem alttschechischen  Leckerbissen
gehort Rindfleisch auf Wacholder. Heu-
te fallt es schwer es in den Meniis der
Restaurants zu finden. Wir hoffen,
dass das nur vorldufige Zustand ist.
Man verwendet auch zur Zeit in
den Kiichen des Grenzlands wenig Sa-
fran, eine Gattung von Krokus, das
wunderbar gelb die Speisen farbt und
auch den Geschmack von Fischen und
Genmiise verbessert.

Die Polen haben schon fast verges-
sen, dass bei Erbsensuppen oder Bob-
nensuppe das Bobnenkraut, das Auf-
blédbung mildert, unerldsslich war. Es
war auch gut zum Braten und Séuern
oder zum Marinieren der Gurken.
Dank ibm bleiben sie stramm. Die
Deutschen machen mit dem Bobnen-
kraut Kartoffelpuffer

Nicht alle Gewiirze verschwinden

aus den Kiichenbrettern. Es féllt schwer,
sich solche polnische Suppen wie: Erb-
sensuppe, die saure Meblsuppe, Kal-
daunen, Kartoffelsuppe, oder Bobnen-
suppe ohne Majoran vorzustellen.
Man kann mit ibm Braten und Fisch-
filet abreiben. Die frische, fein einge-
hackte Bléttchen kommen in Gemiise-
salate vor, getrocknete verbessern den
Geschmack von Kartoffelnpuffer und
den gebratenen Kartoffeln.
Generell werden Gewiirze im kleine-
ren Umfang verwendet als zuvor. Obne
Gewiirze aber erlangten die regionalen
Speisen ibren einmaligen Geschmack
nicht, deshalb sind sic mit der Sicherbeit
wert, sich an sie wieder zu erinnern!
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Gt -_"-,'ter zufugen, aufkoc.hen und durchsezhen

-':"'.'- 1 groﬁe szebtﬂ

W ’ren, die Hefekloﬁe mit Soﬁe aufg1essen

' Stunde la.ng im Backofen in der Tempe-'_

- Den Lendenbraten in Scheiben servie-

dazu geber. An einem warmen Ort ¢a.. -

* 2 Stunden gehen lassen. Den Teig mit

g - Mehl bestreuen und in zwei Teile vertei- -

" ckenund mit Fleischfond und Bierweich
"‘braten DIB Sauce, mit Bruhe und Bier

len, aus welchen ‘man zweidicke Rollen -

" formt, Nach einer. Weﬂe in das s;edén-. s

de Salzwasser legen und. zugedeckt_-' R
20 Minuten kochen. Nach'dem Heraus-

- nehmen mit einer Gabel e:mstechen° da- SRR

mit. der Da.rnpf ausstrol:nt. A

'eihef 'gthﬁséé bror:ke]n 'die. 5
lile zugleﬁen, Ei zufugen und yers =
ren. Mehl zugeben und zu einem =~

eig schlagen, bis er sich vom Schiissel- - -
“boden Ist. Die klein gewtirfelte B Brotchen -
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