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Vorwort

Diese Zusammenstellung der Rezeptsammlung meiner GrofSmutter ist eine Art Familienbuch, das
Einblick in die heimische Kiiche und in die Backstuben der Verwandtschaft und Freundeskreis an der
Wiener Strafle 62 in Budapest gewihrt. Die mit verzeichneten Namen stehen neben dem jeweiligen

Rezept.

Sie war Grundschullehrerin. Ab Juni 1920, zwei Monate nach Grof3vaters Riickkehr aus der franzosi-
schen Kriegsgefangenschaft begann sie mit der systematischen Aufzeichnung ihrer Koch- und insbe-
sondere Backrezepte. In den 1920-er Jahren haben meine Grof3eltern beide in der Elementarschule
in der Lajos utca in Obuda unterrichtet. Bereits 1926 war meinem Vater die ,gute Erzichung® und
meinem Grofvater nach dem Hunger in Krieg und Gefangenschaft die gute Kiiche anzusehen.

Die Zusammenstellung der Rezepte wurde in diesem Buch bewusst in der urspriinglichen zeitlichen
Reihenfolge belassen. Im breiten Spektrum der guten Hausmannskost sind Suppen, Hauptgerichte,
Desserts und weitere Leckereien vertreten. Einige Rezepte sind in mehreren Variationen beschrieben.
Die Sammlung endet mit der Auflistung der Einmachgliser fiir den Winter 1956/57, sie haben gut
geschmecket.

Manche Notizen sind teils unvollstindig oder fehlerhaft, schon die Originale sind knapp gehal-

ten. Die Ubersetzung von Kiichenrezepten ist fiir mich Neuland. Trotzdem habe ich versucht auch
sprachlich die stellenweise noch durchdringende Urtiimlichkeit der seinerzeit vorhandenen Mitteln
einfliefen zu lassen. Diese Sammlung mége die Stimmung von vor hundert Jahren wiedergeben und
eine Anregung sein, wie man aus einfachsten Zutaten, auch in Notzeiten gute Delikatessen bereiten
kann.

Bei der Bearbeitung der deutschen Ausgabe fiel auf, daf§ etliche dieser Kostlichkeiten im Internet
auch als alte 6sterreichische Kiiche wiederzufinden sind. Ohne hier weitergehende Interpretations-
ansitze zu starten wurde die Auffindbarkeit durch entsprechende Fihnchen markiert. Es bleibt ja
schlieflich alles in der Familie. Auch die einzelnen Bezeichnungen und das Inhaltsverzeichnis wurden
zweisprachig belassen, die Monarchie lif8t herzhaft griiflen.

Grof3-Gerau, 2020

Michael Andor
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Dr. Andor Mihaly (vorne, sitzend)
Budapest, Lajos u. (34 ?), Mai 1925



Andor Mihélyné
Budapest, II1. Bécsi tt 62.
1920. VI. 2.

REZEPTE FUR GEBACK
Kakaokuchen (Cacaos torta) —

15 dkg Zucker, 1 Ei (Eiweif8schnee) und 3 dkg Butter werden schaumig

geschlagen/verriihrt.

Dazu wird gegeben:

3 dkg Kakaopulver,

15 dkg Mehl,

7-8 Loffel Milch (wohl Eflloffel),

Backpulver und

eine Messerspitze Backsoda (Natron). Langsam fertig backen.

Torte (Torta

20 dkg Zucker

6 dkg Fett, 1 Ei (EiweifSschnee) schaumig schlagen/verriihren.

Ein wenig Gewiirznelken, eine Messerspitze Zimt, 1 Loffel Rum,
Vanillezucker (nach Wunsch), ein Backpulver, 35 dkg Mehl und so viel
Milch, wie der Teig braucht, damit er nicht zu weich oder zu hart wird.
Wenn die Backform klein ist, kann die Menge jeweils halbiert werden.

Kekse (Caces)

62 dkg Mehl,

10 dkg Butter,

25 dkg Zucker,

eine Prise Salz,

1 ganzes Ei und 1 Eigelb,

2 1/2 dl Saure Sahne, eine halbe Vanillestange, eine Messerspitze Backpulver
(Backsoda/Natron)

—
Teig fiir Beigli (Peigli tészta) —
1 kg Mehl,

20 dkg Fett,

15 dkg Margarine oder Butter,

10 dkg Vanillezucker,

2 Eigelb,

eine kleine Zitronenschale,

2 dkg Hefe,

2 Efllsffel Rum,

etwas Milch.
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Teig fiir Linzer (Linzer tészta) N —

— —
10 dkg Fett,

20 dkg Mehl,

10 dkg Zucker,

eine Messerspitze Backpulver,

2 Eier.

Walnusstorte (Diostorta) = =

1/4 kg Zucker, 6 Eigelb, gut schaumig schlagen und verriihren.

1/4 kg Walnuss, feingemahlen und den Schnee von 6 Eiern hineinriihren. 1-2
Messerspitzen Backpulver dazugeben.

Bei kleiner Flamme ausbacken. Halbieren und mit Mus bestreichen.

Leckere Schokoladentorte (Finom csokolddétorta)

25 dkg Zucker mit 6 dkg Butter oder Fett gut vermengen und mit 3 Eigelb
schaumig rithren.

Hier dazuriihren: 25 dkg passierte Kartoffeln (kalt), 8 dkg Mehl, eine
Messerspitze Backpulver, eine Stange Schokolade, gerieben oder entsprechende
Menge Kakaopulver (entspricht etwa 5 dkg Kakao),

18 Stiick Walnuss grobgemahlen und den Schnee von 3 Eiweif3.

Schaum (Hab)

Wir rithren 10 dkg Butter mit 3 Effl6ffel Zucker schaumig und stellen es zur
Seite.

Im anderen Topf: 2 dcl Milch mit einem gestrichenen ESloffel Mehl verriih-
ren. Dann tiber heifler Flamme unter stindigem Rithren, damit es nicht ver-
klumpt, autkochen.

Nach dem Aufkochen rithren bis zum Auskiithlen. Danach geben wir dies zur
vorbereiteten Butter (siche oben) dazu und schlagen es bis fertig/schaumig.
(Auch etwas Vanillezucker kann dazugegeben werden).

Schaum (Hab)

Wir schlagen 1 Eiweif§ zu Schnee. Dazu kommen 5 gestrichene EfSl6ffel Pu-
derzucker, ein halbes Glas Saft vom Einmachobst und etwas Johannisbeermus
und schlagen dies erneut zu Schaum.

Tortenteig (Torta)

1 Glas Mehl,

1 Glas Mohn (wohl gemahlen),
1 Glas Zucker,

1 Glas Milch,

1 Backpulver

Danach fiillen.




Keksgebick (Keksz siitemény 1.)
30 dkg Mehl,

6 dkg Butter,

10 dkg Zucker,

1 ganzes Ei,

1 dcl saure Sahne,

eine Messerspitze Backpulver,
etwas Salz.

Keksgebick 2 (Keksz siitemény 2.)
1,15 kg Mehl,

15 dkg Butter,

5 Eier,

Oetker Backpulver,

Vanille,

1/2 kg Puderzucker,

1 Kaffeeloffel Backsoda,

3 dl saure Sahne.

Stollwerk-Zucker (Stollwerck cukor)
16 dkg Kartoftelzucker,

25 dkg Rohzucker,

7 dkg Butter,

1 Tasse Milchkaffee.

Ringe (Karikik)

40 dkg Mehl,

3 Eigelb durch den Sieb gebrochen (wohl nach dem Kochen)
25-30 dkg Butter,

15 dkg Walnuss, gemahlen

1 Eloffel Rum,

7-8 Eflloffel Puderzucker.

(wohl backen) und Walnuss driiberstreuen.

Spitzbuben (Spitzbubn)

7 dkg Mehl,

28 dkg Fett,

25 dkg Zucker,

ein wenig Salz,

1 Ei,

1 Kaffeeloffel zerstofSene Nelken,
Zitronenschale,

mit Kirsch- und Paumenmus fiillen.
Das Backblech nur mit Mehl bestiuben.
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Teigtaschen mit Marmelade (Lekviros lepény)
1/4 kg Fett,

3/4 kg Mehl,

1 gestrichener Kaffeeloffel Backpulver zusammenriihren ,,und in die Hilfte
fiillen.

Schnee-Creme (H6 krém)
4 geschilte Apfel, ohne Gehiuse kochen und dann passieren. Wenn

ausgekiihlt geben wir ein Eiweif§ dazu.
20 dkg Puderzucker, 1-2 Loffel Rum, lange rithren oder aufschlagen (Man
kann auch Vanillezucker statt Rum nehmen).

Creme (Krém)

7 Eigelb,

1/4 kg Puderzucker,

4 ERloffel Rum,

4 Loffel Zitronensaft,

Alles ein wenig verrithren, tiber die Flamme setzen und unter stindigem
Riihren schnell aufkochen. Wihrend des Kochens 5 Platten Gelatine
reingeben, welche wir zuvor im lauwarmen Wasser auflosen, und wenn das

ganze aufkocht, gieflen wir es in eine Porzellanschale und rithren bis zum
Auskiihlen.

Wir rithren den Schnee aus 7 Eiweif§ in die ausgekiithlte Masse.

Eine Cremeform mit Ol oder Butter ausschmieren, die Creme reinfiillen und
5-6 Stunden an einem kalten Ort stehen lassen.

Broselteig (Omlés tészta)

45 dkg Mehl,

15 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

Eigelb von einem oder zwei Eiern
(Milch, saure Sahne oder Rum),

1 Backpulver

Mit Marmelade oder halber Menge Walnusstorte fiillen und vergittern.

Splitter-Krepel (Forgédcs fink)
3 Eigelb,

1 dcl saure Sahne,

etwas Salz,

2-3 dkg Butter,

Messerspitze Backpulver

und dies zusammenkneten mit so viel Mehl wie es aufnimmct.



Kirschkuchen (Cseresznyés koch)

2 Loffel Fett,

2 Eigelb,

2 Loftel Zucker schiumig schlagen.

(4 Semmel oder 2 Pickchen Zwieback in Milch einweichen),

2 Eiweils,

ein wenig Zimt,

1/2 1 Kirschen. Dies alles zusammenriihren und fiir zirka 15 bis 20 Min.

backen.

;. [r—
Schnee-Nockerln (Madarte;j) s f—
4 Eiweif$ mit 3 dkg Zucker zu festem Schnee schlagen.
1 I Milch zum Kochen bringen und dann den Schnee mit einem Ef3loffel
portionsweise in die kochende Milch geben, bis der Schnee erhirtet. Dann

den Schnee portionsweise abschdpfen und in einer Schale sammeln. Die

Milch zunichst vom Herd nehmen.

Nun 4 Eigelb mit ¥ Stange Vanille und 12 dkg Zucker und einem

Kaffeeloffel Mehl gut vermengen, etwas von der Milch dazugeben, bis das

Ganze sich gut 16st. Dann die Milch unter stindigem Riihren hinzugeben

und gleichmiflig verrithren, damit es nicht verklumpt. Nach kurzem

Aufkochen unter weiterem Riihren auskiihlen lassen. Beim Servieren die

fertig gekochten Schnee-Nockerl darauf verteilen.
—

Vanillekrinzchen (Vanilids koszoricska) —

14 dkg Butter,

10 1/2 dkg (9 Loftel) Vanillezucker,

25 dkg Mehl.

Diinn ausgerollt.

Man kann 1-2 Eier hineinkneten, aber nur das Gelbe, mit dem Eiweif$ wird

die Oberfliche bestrichen.

Das Backblech wird mit Mehl bestiubrt.

Schokoladentorte (Csokolddétorta) 1920. VI. 2. Budapest, III.
12 Eigelb,

9 Efloffel Zucker,

4 ERloftel Schokolade,

5 ERloflel feine Semmelbrésel zusammen gemischt.

Schnee aus 12 Eiweifd schlagen und dazu geben.

Fillung:

12 dkg Butter,

3 Loffel Schokolade,

1 kleiner Loffel Rum,

1 kleiner Loffel Mus oder 4 Loffel Walnuss und Zucker (fliissig) darauf.
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N

Italienerohrchen (Olaszfiil) 1920. VI.
1/2 kg Mehl,

1/4 kg Stampfkartofteln,

12 1/2 dkg Fett,

3 Eflloffel Zucker,

1 Backpulver.

Kneten, ausrollen und mit Ausstechform im Kreppelformat (ca. 7 cm

Durchmesser) austechen. Die Mitte mit Plaumenmus und
zusammenfalten und wohl backen. Nach dem Auskiihlen mit Puderzucker

bestreuen. (FOTO?=)

Vanillekipferl (Vanilids kifli) Pikozdyné: 1920. okt. 10
20 dkg Butter, = =
14 dkg zermahlenen Zucker (Puderzucker?),

30 dkg Mehl,

12 dkg gemahlene Mandeln,

zuletzt: 1 Eigelb.

Kleine Kipferln backen und heif§ in Vanillezucker wenden.

Teig fiir Pite (Pite tészta)
14 dkg Butter,

Eigelb von zwei Eiern,

7 dkg Vanillezucker,

20 dkg Mehl.

Husarenkuss (Huszidrcsék) —— —

28 dkg Zucker,
28 dkg Mandeln,
4 Eiweifs,
Zitronensaft,

ein wenig Salz.

Apfelpite (Almds pite)

1 Liter Mehl,

1/4 kg gemahlener Zucker,
20 dkg Butter oder Fett,
Messerspitze Backpulver,
Zitronenschale.

Das ganze verreiben. Danach mit 3 Eigelb und etwas saure Sahne zusammen
kneten.

Die Hilfte vom Teig in einer Pfanne verteilen.

Die diinngeschnittenen Apfelstiicke darauf verteilen, auch gemahlene
Mandeln, Zucker, Zimt und Rosinen. Die zweite Hilfte vom Teig darauf
legen. Etwas Zucker und Mandeln draufstreuen und ausbacken.



Teigtasche mit Apfelfiillung 1. (Almds lepény 1.)
50 dkg Butter,

50 dkg Mehl,

3 Eigelb,

3 Eflloffel Rum,

etwas Salz,

und eine gewisse Menge saure Sahne.

(Anmerkung: Apfelfiillung siche Almds pite)

Teigtasche mit Apfelfiillung 2. (Almds lepény 2.)
28 dkg Butter,

35 dkg Mehl,

2 Eigelb,

etwas Zucker,

Rum,

2 Efdloffel saure Sahne,

etwas Salz.

(Anmerkung: Apfelfillung sieche Almis pite)

Marmeladenstangen (Lekviros stangli)
66 dkg Mehl,

42 dkg Butter,

2 Wiirfel Hefe,

6 Eigelb,

1 Effloffel Zucker

3 Efdloffel saure Sahne,

etwas Salz.

(Wohl einen Teig bereiten, in Stangenform auf einem Blech verteilen, mit

Mus bestreichen und backen.)

Brotmehltorte (Kenyérliszt torta)
15 dkg Brotmehl,

4 Loffel Milch,

12 dkg Zucker,

2 Eigelb,

2 Eiweif$ zu Schnee schlagen,

1 Packung Backpulver.
Mit Marmelade (Plaumenmus) fiillen.
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Walnussschnitte (Dids szelet) B
—— —

3 Eiweifd zu festem Schnee geschlagen.

Dreingeben: 1/4 kg Zucker (mit Vanille),

Saft einer halben Zitrone.

Eine halbe Stunde rithren bis hart geworden.

Ein Teil davon stellen wir beiseite.

Zur anderen Hilfte geben wir 1/4 kg gemahlenen Walnuss und vermengen es.
Auf einem mit Mehl bestreuten Nudelbrett ausrollen und den Eiweif$schnee

darauf verteilen.
Auf einem mit Mehl bestiubten Backblech hell backen.

Linzerteig (Linzi tészta) — —
Wir nehmen auf das Nudelbrett: e —
25 dkg Fett

25 dkg Zucker

50 dkg Mehl

Die geriebene Schale und den Saft einer Zitrone dazugeben.

Wir reiben Vanille rein, ein ganzes Ei, ein Eigelb und ein gekochtes, passiertes
Eigelb zusammen, kneten alles gut zusammen und legen es dann auf ein
Backblech. Etwas Teig behalten wir zuriick.

Nach Geschmack mit Aprikosen- oder mit einer anderen Marmelade
bestreichen.

Mit dem restlichen Teig bereiten wir ein Gittermuster auf der Marmelade.
Fertigbacken.

Teigtasche mit Walnuss (Diés lepény)

5 Eigelb,

14 dkg Zucker schaumig verriihren.

Dann 19 dkg gemahlenen Walnuss,

1 Loffel feinen Semmelbrosel,

und den Schnee von 5 Eiweif$ hinzugeben.

Langsam fertig backen, mit Plaumenmus zusasmmenkleben und in Wiirfel

schneiden.

Walnuss (Diés)

5 Eigelb,

25 dkg Zucker schaumig verriihren.

Dann14 dkg Walnuss gemahlen mit dem Schnee von 5 Eiweif$ vermischen,
und schon backen.

FULLUNG:

21 dkg Walnuss gemahlen,

in 14 dkg Zucker mit Vanillegeschmack aufgelost, und dann kochen.

Mit dieser Masse den Teig fiillen und backen, kalt schneiden.




Walnusstorte (Dids torta) = =
25 dkg Zucker,

14 Eigelb,

25 dkg gemahlene Walniisse,

25 dkg gemahlene Mandeln,

etwas Gewiirz (z.B. Nelken) und Zitronenschale.

Wenn gut vermengt, den Schnee von 14 Eiweif§ dazugeben und in zwei
Teilen backen.

Pogacsa mit Kartoffeln (Burgonyds pogicsa) =
25 dkg Quetschkartoffeln* (in Salzwasser gekocht und ausgekiihlt),

25 dkg Butter,

25 dkg Mehl,

Salz nach Geschmack, eventuell ein Eigelb* beimengen.

Gut zusammenkneten, 3-4 Mal ausrollen und wieder zusammenkneten.
Nicht ruhen lassen. Zum Schluf kleinfingerdick ausrollen. Den Teig
ausstechen (z.B. 3-4 cm, Schnapsglasformat).

Mit Ei bestreichen und auf dem Blech backen.

* Das Rezept war im Original unvollstindig, es wurde nachtriglich erginzt.

Pogacsa mit Fett (Zsiros pogdcsa) —
S + —

11/2 1 Mehl,

1 dkg Schweineschmalz,

1 Ei,

und so viel saure Sahne dazugeben, bis der Teig wie der Blitterteig wird.

Den Teig kleinfingerdick ausrollen, ausstechen und auf dem Blech backen.

Pogacsa mit Grieben (Toportés pogicsa)

3 1/2 dcl Mehl,

3 1/2 dcl Grieben, schon hell,

2 Eigelb,

3 Loffel saure Sahne.

Mit dem Nudelholz gut durcharbeitet. Die Grieben nicht weiter
zerkleinern. Einige Male aufeinanderfalten und zum Schluf$ ausrollen und
mit Eigelb bestreichen, siche oben.

Butterteig (Vajas tészta)
28 dkg Butter,
28 dkg Mehl.
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Schaum (Hab)

7 dkg Zucker,

7 dkg Grief3,

Saft und Schale von einer Apfelsine,

1/2 1 Wasser iiber dem Feuer unter stindigem Riihren aufkochen,

dann vom Herd nehmen und weiter schlagen bis es zum weiflen Schnee wird.
Mann kann etwas Rum hinzugeben.

Schaum (Hab) 1920. X. 10.
4 Apfel backen, durchsieben

8 Loffel Puderzucker, und
1 Eiweif zu Schnee schlagen.

Teig fiir Pite (Pité tészta)
30 dkg Mehl,

6 dkg Fett,

1 Ei,

7 dkg Zucker,

1 Backpulver,

6 Loftel Milch.

Mit Apfel oder Mohn fiillen.

Schokoladenkipferl (Csokolddé kifli)
12 dkg kleingeschnittene Mandeln, ungeschilt,

8 1/2 dkg Zucker,

1 ganzes Ei,

etwas Vanille und

2 Tafel Schokolade gerieben

gut zusammenkneten.

Auf einem mit Puderzucker bestiubten Brett formen wir Kipferl daraus.

Linzerteig (Linzer tészta)

60 dkg Mehl, T— —
 —

1/4 kg Fett,

1 Zitronenschale und Saft,

1/4 kg Zucker,

Zimt,

Nelken,

4 Eigelb,

1/8 kg Erdnuss oder Walnuss gemahlen,

mit saurer Sahne zusammenstellen.



Pressburger Hufeisen (Pozsonyi patké)

1/4 kg Butter oder Ginseschmalz,

1/2 kg Mehl,

1 Eigelb gekocht und kleingeschnitten,

etwas Salz,

4 zerstampfte Wiirfelzucker (1?),

2 dl saure Sahne,

2 reife Hefestiicke reinkriimeln und zum Teig kneten.
In 36 Stiicke schneiden und bis zum Morgen ruhen lassen.
FULLUNG:

1/4 kg Walnuss gemahlen,

20 Wiirfel Zucker,

Fett so grof$ wie ein Ei.

Dies in einen Topf geben. Ei, Zimt, Nelke und Zitrone hinzuftigen und
kochen.

Mohnkuchen (Mdkos lepény) 1921. 1. 21.
50 dkg Mehl, = =
10 dkg Butter oder Fett,

2 ganze Eier,

8 Eflloffel Zucker,

1 Kaffeeloffel Backpulver,

ein wenig Salz,

8-10 Eloffel Milch, so viel Milch nehmen, dass der Teig weich wird.

In zwei Teile teilen, ausrollen, nicht zu dick, weil er hochkommt. Mit Mus,
Walnuss oder Mohn fiillen.

Backen bis ,Semmel-gelb“. Noch warm mit Zucker bestreuen.

Damenlaune (Hélgyszeszély) (Nr.1)

14 dkg Butter,

21 dkg Mehl,

7 dkg Zucker,

Mit zwei Eigelb gut verarbeiten und auf dem Brett messerdick in der Pfanne
verteilen, trocknen, und mit Plaumenmus bestreichen.

2 Eiweif$ zu Schnee schlagen.

21 dkg Vanillezucker, 14 dkg Mandeln, diese Masse auf den Teig auftragen.
Einen Teil der Mandeln lings geschnitten draufstreuen und schén braun
backen.

Husarenkuss (Huszdrcsék) = =
14 dkg Butter

2 Eigelb,

7 dkg Vanillezucker,

12 dkg Mehl gut zusammenkneten. Kleine Kugeln bereiten.
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Trommeltorte (Dobostorta) Version I 1921. majus 26.
3 ganze Eier mit 3 dkg Zucker mit dem Schneebesen eine halbe —
Stunde aufschlagen. Danach streuen wir langsam 13 dkg Mehl langsam dazu
und tun den Teig in eine gut gefettete Backform. Langsam ausbacken.

Nach dem Backen schneiden wir die Torte in 4-5 Platten (Schichten) und
tiillen sie.

FULLUNG:

10 dkg schaumig geschlagene Butter, 5 dkg geschmolzene Schokolade und 2
ERloftel Vanillezucker gut verrithren.

Kirschkuchen (Cseresznyés lepény) ——
Zucker (entsprechend dem Gewicht von 4 Eiern), Fett, Mehl (entsprechend
dem Gewicht von 5 Eiern), ein Backpulver, Eiweif§schnee verriihren, in die
Backform gieflen, darauf reihenweise Kirschen legen und backen bis

Semmel-gelb.

Teegebick mit Salz (Sés teasiitemény) ——
30 dkg Mehl,

30 dkg geriebene Kartoffeln,

15 dkg Butter oder 12 dkg Fett

Oben Salz und Kiimmel streuen und langsam backen.

Kartoffeltorte (Burgonyatorta)
3 Eigelb

mit 18 dkg Zucker glatt rithren,
25 dkg passierte Kartoffeln, kalt

6 dkg Walnuss,

25 Stiick Kaffeebohnen gemahlen,
1 Kaffeeloffel Rum,

1 Efloffel Semmelbrosel,

und Schnee aus 3 Eiweif}.

Teegebick (Teasiitemény) E— —
1/2 Liter Mehl,

8 dkg Butter oder 6 dkg Fett gut zusammenmischen,

1 dkg Hirschhornsalz,

17 dkg Zucker,

2 1/2 dl Wasser

Gut vermengen, halbe Stunde ruhen lassen, diinn ausrollen (diinn wie
Suppenteig), ausschneiden.




Apfelsinenmus (Narancs lekvar) 1921. dec. 29.
1 kg Apfelsine mit der Schale weichkochen, wenn ausgekiihlt die gelbe
Schale abziehen und diinn schneiden. Die gekochten Apfelsinen passieren
und in 1 kg dichtkochenden Sirup hineingeben. 10 Min. lang kochen und
dann mit der Schale noch weitere 10 Min. Insgesamt 20 Minuten Kochzeit.

— —
Teegebiick (Teasiitemény) — —
60 dkg Mehl,

12 dkg Butter (oder 6 dkg Butter und 6 dkg Fett),

20 dkg Zucker,

3 dcl saure Sahne,

2 Messerspitzen Backpulver (Backsoda/Natron),

halbe Zitronenschale,

3 Eigelb,

Kneten, ausrollen, formen, nach dem Strecken mit der Reibe die Oberfliche
schmiicken und backen.

Schaumkuss (Baiser) (Habcsék) 1922. jan. 6.
Je Eiweif8 4 dkg Puderzucker tiber der Flamme heif zu Schnee =

schlagen. (Nach Wunsch mit Kermesbeeren rosa firben.)
Wenn fertig auf dem vorbefetteten Backblech als Hiufchen verteilen und
tiber an der Flamme langsam trocknen lassen.

Brauner Teig (Barna tészta)

6 Eigelb mit 6 Loffel Zucker schaumig schlagen,
3 Eflloffel schwarzen Kaffee,

1 Effloffel Rum,

2 Efdloffel Semmelbrosel,

1 Tafel aufgeweichte Schokolade,

etwas Butter.

Dies gut mischen.

6 E@3loftel gemahlene Mandeln,

und Schnee aus 6 Eiweifs.

., . I .
Nussbusserln (Dids puszerli) — —

1 Eiweif§ mit 20 dkg Zucker schaumig schlagen und mit dem Saft einer
halben Zitrone und 20 dkg gemahlener Walnuss vermengen. Mit mehliger
Hand Kiigelchen formen und diese auf ein mit Fett und Mehl vorbehan-
deltes Blech legen, oben Walnussstiicke darauf legen und im Ofen trocknen
lassen.
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Mehlkoch (Liszt koch.)

2 ganze Eier mit 4 Loffel Puderzucker und einer Messerspitze Backpulver
schaumig verriihren.

4 Loftel Mehl dazugeben und dann auf einem mit Mehl und Fett
vorbehandeltem Backblech in den Ofen tun.

Wir kénnen auch wahlweise Kirschen oder Aprikosen darauflegen.

. —
Vanillekipferl (Vanilids kifli) . —

15 dkg Mehl,

15 dkg gemahlene Mandeln,

15 dkg Butter

7 dkg Zucker,

2 Eigelb,

und Saft einer kleinen Zitrone.

An einem kalten Ort formen wir kleine Kipferl und backen diese bei kleiner
Flamme.

Ganove (Gazfickd)

7 dl Mehl,

21 dkg Zucker,
Zitronenschale,

1 Loffel zerkleinerte Nelken,
1/2 Kaffeeloffel Salz,

1 ganzes Ei,

28 dkg Fett,

2 dl saure Sahne.

Fettteig (Zsiros tészta)

1 kg Mehl,

1/2 kg Zucker,

1/2 kg Fett,

2 ganze Eier,

4 Eigelb,

Saft und Schale einer Zitrone,

Formen, oben mit Wasser. Zucker und Walnuss drauf.

Linzerteig (Linzer tészta) = =
10 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

20 dkg Mehl,

2 Eier,

1 Messerspitze Backpulver.



Beigli-Teig (Peigli tészta)

1/2 kg Mehl,

15 dkg Fett,

2 Eigelb,

2 Loffel Zucker,

2 dkg Hefe,

etwas Salz,

ein wenig Rum,

wenig Zitronenschale und Saft.
Mit Milch zusammenkneten.
Am Abend vorbereiten, Morgens backen, Mittags essen.

Trommeltorte (Dobostorta ) Version I1 B —
—

10 Eiweif$ zu hartem Schnee schlagen,

10 Eigelb damit verrithren,

10 Effloffel Vanillezucker mit

4 Eflloffel Mehl zusammenmengen. !!!?

Das Blech befetten und daraus 7 Platten backen.

Das Blech jedes Mal auskiihlen lassen, neu fetten und etwas Mehl auftragen.
FULLUNG:

20 dkg Butter und 20 dkg Vanillezucker schaumig schlagen.

2 Schnitten Schokolade,

2 Eflloffel Kakao,

4 Figelb schaumig schlagen und damit die Kuchenplatten fiillen.

GLASUR:

20 dkg Zucker in einem Topf hell schmelzen lassen. Wenn etwas ausgekiihlt
aber noch fliissig auf die oberste Kuchenplatte gieflen, und mit einem
befetteten Messer verstreichen und die Torte in Stiicke schneiden.

Kaffee-Creme, Stollwerk (Kdvé krém, Stollwerk)

1/4 | schwarzer Kaffee,

1/4 1 Milch

20 dkg Kartoffelzucker,

56 dkg Zucker,

11 dkg Butter,

aufkochen, rithren, unter Riithren auskiihlen lassen.

In eine Porzellanschale giefSen und mit einem eingefetteten Messer zerteilen.
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Kleingebick mit Kakao (Cacaés aprésiitemény)

20 dkg Fett

40 dkg Mehl

20 dkg Zucker

3 Kaffeeloffel Kakao (oder 18 dkg Zucker, mit Saft und Schale einer Zitrone)
1 ganzes Ei und ein Eigelb

Zusammenkneten und etwas Milch dazugeben.

Oben mit Eiweif$ bestreichen und in kleine Formen reifSen.

Trommeltorte (Dobostorta) Version II1 [ —

10 Eiweif$ zu hartem Schnee schlagen,

10 Eigelb damit verriihren,

10 Effloffel Vanillezucker mit

4 Efl5ftel Mehl zusammenmengen. !!!?

Das Blech befetten und daraus 7 Platten backen.

Das Blech jedes Mal auskiihlen lassen, neu fetten und etw. Mehl auftragen.
FULLUNG:

20 dkg Butter und 20 dkg Vanillezucker schaumig schlagen.

2 Schnitten Schokolade,

2 Eflloffel Kakao,

2 Eigelb schaumig rithren und die Kuchenplatten damit fiillen.

GLASUR:

20 dkg Zucker in einem Topf hell schmelzen lassen. Wenn etwas ausgekiihlt
aber noch fliissig auf die oberste Kuchenplatte gieflen, und mit einem
befetteten Messer verstreichen und die Torte in Stiicke schneiden.

Schokoladenpudding (Csokolddé pudding) s
10 dkg Butter mit 6 Eigelb, 12 dkg Vanillezucker schaumig schlagen.
12 dkg geraspelte Schokolade, etwas Zucker und den harten Schnee aus 6

Eiweif$ dazugeben.

Dann geben wir all dies vorsichtig in eine mit Butter vorbefettete
Puddingform und lassen das Ganze fir eine halbe Stunde bei moderater Hitze
in einem grofleren Topf im Wasser dimpfen. Wir servieren mit Vanillesauce.
VANILLESAUCE:

2 dl Milch,

1 Eigelb,

5 dkg Vanillezucker

,Uber dem Feuer mit dem Schneebesen ,halb dick® rithren und wenn
aufgekocht servierbereit®.



Kartoffeltorte (Krumplis torta) Lendvay
2 Eigelb,

8 dkg Fett,

24 dkg Zucker,

Saft und Schale von einer Zitrone, eine halbe Stunde lang rithren, dann
dazu:

24 dkg Quetschkartoffeln (passierte Kartoffeln),

20 dkg Mehl,

1 Kaffeeloffel Backpulver,

Schnee aus 2 Eiweif}

und dann

in 2 Teilen backen, mit Walnuss oder Sahne fiillen.

Teigtaschen mit Mus (Lekvéiros lepény) Hajésné
60 dkg Mehl, —
20 dkg Fett,

20 dkg Zucker,

2 ganze Eier,
6 Loffel Mus (soviel wie bis es hilt)
Halbieren und mit Mus fiillen (auch Backpulver dazu).

Broselteig (Omlés tészta) Lendvay
5 Tassen Mehl,

1 Tasse Fett,

1 Tasse Zucker,

3 Eigelb,

Messerspitze Backpulver,

ein wenig Milch.

Zusammenkneten, in drei Teile teilen: auf die erste Teigplatte diinn etwas
Mus und 5 dkg gemahlenen Walnuss verteilen, dann wieder eine Teigschicht
drauflegen, mit Mus und 5 dkg Walnuss bestreichen, dann die obere Teig-
platte drauflegen, oben mit Eiweifd bestreichen.

Teigtaschen mit Zitronen (Citromos lepény) Lendvay
Mehl, Zucker und Butter entsprechend dem Gewicht von je 4 Eiern.

Das Eigelb mit dem Zucker gut verriihren, derweil noch 2 ganze Eier
dazugeben, dann Mehl und den Schnee aus dem Eiweif$, und zuletzt die
geschmolzene Butter (ein Backpulver). Wenn gebacken, oben diinn mit
Mus bestreichen, den Saft einer Zitrone mit Zucker verrithren und damit
den Mus bestreichen, trocknen lassen und schneiden.
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Hefekipferl (Elesztés kiflik) —
*  —

60 dkg Mehl,

1 dI Milch mit zerkleinerter Hefe,

1 Stiick Kartoffel gerieben,

2 dl saure Sahne,

etwas Salz,

ein handvoll Fett.

4 Teig, sternenformig schneiden, (das Fett in Milch schmelzen lassen).

Mit Mus fillen. (siehe Zeichnung im Orginal)

Kleines Honiggebick (Mézes apré siitemény) Hajo6sné
25 dkg Honig

mit 12 in Wasser getauchten Zuckerwiirfeln gut autkochen, bis es rot wird.
Wir schiitten 25 dkg Mehl in den heiflen Honig hinein, lassen etwas kiihlen
und geben dann noch 20-22 dkg Mehl hinzu.

1 ganzes Ei und 1 Eigelb,

Messerspitze Backpulver.

Dies zusammenkneten, ausrollen, in Backform reifSen mit Eiweif$ zweifach
bestreichen, auf dem befetteten Backblech backen.

Kurze Backzeit.

Teigtasche mit Kakao (Cacaos lepény) Hajo6sné

2 ganze Eler,

6 dkg Fett (10 dkg Butter),

25 dkg Zucker zu Schaum verriihren,

dann

36 dkg Mehl,

2 dl Milch,

2 Eflloffel Kakao,

1 Kaffeeloffel Backpulver,

wir backen es auf dem mit Fett und Mehl vorbereiteten Backblech. Wenn
ausgekiihlt schneiden und mit Mus fiillen.



Kleingebick (Apré siitemény) Hajosné
30 dkg Mehl,

15 dkg Zucker,

8 dkg Fett,

10 dkg gemahlene Mandeln,

2 Eigelb,

Saft von Zitrone.
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Broselteig mit Apfel (Almds porhany(’)s tészta) Hajoésné
30 dkg Mehl, =
30 dkg Butter,

2 Eigelb,

1 kleiner Loffel Rum,

1 dl saure Sahne

Nur mit Messer gut verarbeiten bis Halt gewonnen, mit dem Nudelholz
diinn ausrollen, und von 4 Seiten falten.

Dies 4 mal wiederholen, diinn ausrollen und dann fiillen.
FULLUNG:

10 Apfel (,mit Weingeschmack®), klein schneiden, mit

15 dkg Zucker,

3 Efloffel guten Weifdwein solange kochen bis ,,zerkocht® (bis der
Geschmack gleichmissig durch?),

nach dem Auskiihlen verfiillen.

(Die Fullung kann auch passiert werden.)

Teigtasche mit Kirschen (Cseresznyés lepény)
2 Eigelb,

10 dkg Zucker,

7 dkg Butter und dann

30 dkg Mehl,

Schnee aus 2 Eiweifs,

1 Backpulver.

Auf das befettete Blech legen, erst die Hilfte vom Teig, darauf die Kirschen,
etwas Zucker, dann die zweite Teighifte, und wieder Kirschen darauf.
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Pflaumenmus (Szilvalekvir) B
— —

Englische Plaumen entkernen, mahlen.

Zu jedem Kilo 20 dkg Zucker und iiber Nacht stehen lassen.

5 bis 6 kleinere Topfe nehmen, am Boden zwei Finger dick fiillen, und fiir 10
Minuten kochen, dann in Gliser fiillen.

Damenlaune (Holgyszeszély) (Nr.2)

4 Eigelb mit 6 dkg Fett schaumig schlagen,

25 dkg Mehl und halben Loffel Zucker dazugeben.

Wir lassen 2 dkg Hefe und einen halben Loffel Zucker in 4 Loffel Milch eine
Weile steigen, und geben es zum Mehl. Mit dem Loffel gut verrithren, auf
dem Blech verteilen und Mus auftragen.

3 Stunden lang steigen lassen, aus dem Eiweifd Schnee schlagen, mit Zucker
erneut aufschlagen und backen.

Trauriger Teig (Szomori tészta)
1 Schachtel Biskuitstiicke,
15 dkg Butter,

15 dkg Zucker,
3 Eigelb eine Viertelstunde lang schlagen,

wir geben dazu

15 dkg gehackte Mandeln,

3 Eflloffel Rum,

1 dI Milch.

Eine Reihe Biskuit, eine Schicht Creme usw.
Zubereiten am Vortag,.

Beim Servieren 5 dl Schlagsahne dazugeben.

Mischka-Torte (Miska torta) Piazzdné
2 ganze Eler,

1/4 kg Zucker,

1/4 kg Mehl,

4 dkg Butter,

4 dkg Kakao,

2 1/2 dl Milch oder saure Sahne,

etwas Backpulver,
Schlagsahne oder Mus.




6 Eigelb,

20 Puderzucker,

1 Vanillezucker.

1/2 Stunde riihren,

3 Schnitte geriebene Schokolade,

2 Efloffel Semmelbrosel,

1 Backpulver,

Schnee aus 6 Eiweifs.

Bei mittlerer Hitze backen in 3 Stiicke schneiden,
mit Schokoladencreme fiillen.

Mandeltorte (Mandula torta) ( 22? Fillung???)
5 Eigelb,

15 dkg Zucker,

1/2 Vanilliezucker,

1 Efloffel Brosel,

10 dkg Mandeln,

10 dkg Erdnuss,

5 Schaum (wohl Schnee).

Bei mittlerer Hitze backen, mit Mandelcreme fiillen.

Pogacsa mit Grieben (Leveles toportyiis pogicsa) —
40 dkg Mehl,

1 Backpulver,

2 Eigelb,

2 Efllsffel Rum,

ein wenig Pfeffer, Salz,

mit Milch bereiten wir einen leicht knetbaren Teig,.

Den Teig ,halb fingerdick® ausrollen, mit lauwarm fliissigem Schmalz be-
streichen und insgesamt 1/4 kg zerkleinerte Grieben vor jedem
Zusammenfalten auf den Teig auftragen/streuen. 4-5 Mal wiederholen, vor
dem letzten Ausrollen fiir eine 1/2 Stunde an einem kiithlen Ort den Teig
ruhen lassen. Dann fingerdick ausgerollt ausstechen (Auf dem Blech einzeln
verteilt backen).
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Frau Miillers Torte (Molndrné tortija)
25 dkg Zucker,

5 Eigelb,

1/2 Vanillezucker,

1/2 Stunde lang riihren.

5 dkg Erdnuss gemahlen,
Saft von 1 Zitrone,

12 dkg Griefs,

1/2 Backpulver,

Schnee aus 5 Eiweifs,

Bei mittlerer Hitze backen.

,Fillung®: Aus 3 dl Schlagsahne mit Vanillegeschmack oben drauf geben und
mit eingekochtem Obst dekorieren.

Cremetorte mit Rum (Rumos krém torta)

Zweierlei Teig:

Teig 1.

3 Eigelb,

8 Zucker,

1/2 Vanillezucker,

5 dkg Mehl.

10 dkg tiber Dampf geschmolzene Schokolade,
Schnee aus 3 Eiweifs.

Teig 2.

3 Eigelb,

8 Zucker,

1/2 Vanillezucker,

5 dkg Mehl,

ERlsffel Rum,

Schnee aus 3 Eiweifs.

Fillung:

18 dkg Butter, 4 Ef3loftel Puderzucker,
1 ganzes Ei, 1 Ef3loffel starken Rum.

Apfelteig (Alm4s)
50 Mehl,

1 Backpulver,
Salz,

20 Zucker,

1 ganzes Ei,

15 Fett,

2 dl Saure Sahne.
Mit Apfel fiillen.




Stefania Torte (Stefinia torta)
14 Zucker,

8 Butter,

1/2 Vanillezucker,

5 Eigelb.

1/2 Stunde riihren.

14 Mehl,

1/2 Backpulver,

Schnee aus 5 Eiweifs.

Daraus 6-8 Tortenplatten backen.
Creme (Fiillung): 20 dkg Butter, 18 dkg Puderzucker, 5 Schnitte
geschmolzene Schokolade.

Nuss Créeme (Dié krém)

20 Walnuss (wohl dkg, gemahlen),

15 Zucker,

mit 1/4 | Milch aufkochen und auskiihlen lassen.

Aus 11 Milch kochen wir eine Vanillecreme, geben die gekochten Walniisse
dazu und kochen das Ganze noch 2-3 Minuten lang.

Die Hilfte der heifl-fliissigen Créme giefSen wir in eine mit Wasser

vorgespiilte Gugelhupfform (kugléf).

Wir legen 8-10 Biskuits darauf, giessen Rum driiber, und geben die restliche
Creme darauf. Wir schiitteln es einige Male und lassen es fiir ein Paar
Stunden kiihl stehen.

Man kann es auch mit Mandeln zubereiten. Die Mandeln kénnen mit der
diinnen Haut gemahlen werden.

Dorf- pogicsa mit Pfeffer (Borsos falusi pogicsa)
25 (wohl dkg) grob gestiickelte Grieben,

10 dkg Fett,

35 (wohl dkg) Mehl,

1 Ei

1/4 kg passierte Kartoffeln (Quetschkartofteln),

1 Backpulver,

Messerspitze Pleffer, Salz,

Saure Sahne.

6 mal ausrollen, falten.
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Mokka-Créme-Torte (Mokkakrém torta)

14 Zucker,

4 Eigelb,

1/2 Vanilliezucker,

1/2 dl starker schwarzer Kaffee,

20 Mehl,

1/2 Backpulver,

Schnee aus 4 Eiweifs.

2 Lagen Teig backen.

Créme (Fiillung, Glasur) : 2 dkg Mehl, 15 Zucker, 1/2 Liter Milch, aus
starkem Bohnenkaffee (wohl Mokka) eine dicke Créeme kochen. Unmittelbar
nachdem von der Flamme genommen mischen wir den Schnee aus 2 Eiweif3

bei.

Zitronen-Creme-Schnitte (Citrom krém szelet)
8 Butter (6 Fett),

8 Zucker,

1 Ei,

1/4 Stunde riihren,

Saft und Schale von 1 Zitrone,

25 (wohl = dkg) Mehl,

1/2 Backpulver.

Auf dem mit Fett und Mehl vorbereiteten Blech backen.

Nach dem Auskiithlen Creme auftragen (Glasur):

Aus 4 dkg Mehl, 28 Zucker, 1 1 Milch und Zitrone eine dicke Creme kochen,
dann den Schnee aus 3 EiweifS zu der noch heiffen Créme geben.
Die Creme auftragen und mit Walnuss streuen.

Sandtorte nach Banat-Art (Bdnsdgi homoktorta)

10 dkg Butter,

3 Schnitte geriebener Schokolade,

1/2 Vanillezucker,

mit 5 Eigelb gut verriihren,

5 dkg Puderzucker,

2 ELlloffel Brosel,

1/2 Backpulver,

Schnee aus 5 Eiweifs.

Eine Tortenform mit hoher Seitenwand mit Butterbrosel bestreuen.

Fillung:

2 Mokkatassen starken Bohnenkaffee, 3 Eigelb, 12 dkg Zucker, 2 Schnitte
geriebener Schokolade.

Unter stindigem Riithren dick kochen.

15 dkg Butter — Die Torte in 4 Stiicke schneiden.



[iinglingsverfiihrer (Legényhéditd)
25 Zucker,

15 Fertt,

2 ganze Eier,

Saft und Schale von 1 Zitrone,

1/2 Vanillezucker,

1 Backpulver,

50 (wohl dkg) Mehl mit Milch zu Teig bereiten.
Die groflere Hilfte vom Teig unten aufs Blech.
Fillung:

12 dkg Walnuss, 12 dkg Puderzucker, 1/2 Zitronenschale gerieben, 2 ganze
Eier, 2 Eflloffel Brosel.

Oben darauf: Ei, Walnuss.

Trommel-Torte / billig (Dobos torta /olcsé) = =
25 dkg Mehl,

2 Eigelb,

8 dkg Zucker,

8 dkg Butter,

1 Backpulver,

1-2 Loftel Milch.

Weicher Teig, 8 diinne Teigplatten bereiten.

Fillung: Schokoladencreme mit 15 dkg Butter.

Als Auflage: 10 dkg Zucker karamellisieren und oben als Glasur verteilen.

Es gibt keine Bessere als mich (Nincs jobb ndlam)
50 Mehl,

1 Backpulver,

20 Zucker,

2 Eier,

2 Efloffel Fett,

1/2 Vanillezucker,

2-3 Schnitte geriebener Schokolade.

Unter Zugabe von Milch einen weichen Teig bereiten.
In die Mitte (wohl als Fiillung) Mus.

Oben darauf: Ei, Walnuss.
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Bohemen-Schnitte (Bohém szelet) —
32 Mehl,

1 Backpulver,

1 Ei,

20 Fett,

10 Zucker,

Saft und Schale von 1 Zitrone,

1/2 Vanillezucker

Auf den Teig auftragen:

Mus, darauf 3 Eigelb, 10 Walnuss, 2 Schnitte (wohl gerieben) Schokolade, 18
Puderzucker, Schnee aus 3 Eiweifs;

Zum Schluf} Gitter auftragen, Gitter mit Eigelb glasieren.

Kaffee-Creme-Torte, billig (Olcs6 kdvékrém torta)
32 Mehl,

1 Backpulver,

5 Butter,

8 Zucker,

1 ganzes Ei,

2 ELlloffel starker Bohnenkaffee,

1/2 Weinglass Vollmilch zu Teig verarbeiten.

5 Teigplatten backen.

Fillung: Kaffee mit 10 dkg Zucker, 15 dkg Butter

Lioner-Torte (Lyoni torta)

15 Zucker,

6 Eigelb,

1/2 Vanillezucker halbe Stunde lang geriihrt.
10 dkg gemahlene Mandeln,

2 Schnitte geriebener Schokolade,

5 dkg kleingeschnittene Apfelsinenschale,

7 dkg Brosel,

1/2 Backpulver,

Schnee aus 6 Eiweils.

In die Zwei geschnitten mit Aprikosengeschmack (-Marmelade) fiillen.
3 dl Schlagsahne auftragen.




Kartoffel- Pogacsa (Krumpli pogdcsa)

40 Mehl,

25 Butter,

20 gekochte Kartoffeln,

1 Backpulver,

1/2 dl saure Sahne,

1 Ei, Salz.

An einem kiihlen Ort einige Stunden ruhen lassen, dann 4-5 mal falten.
(siche a.S. 21)

Arabische-Kaffee-Torte (Arab kivé torta)

25 Zucker,

6 Eigelb,

1/2 Vanillezucker,

1 geriebene Schockolade,

20 Stiick Kaffeebohnen fein gemahlen,

1/2 Backpulver,

2 Loffel Mehl,

Schnee aus 6 Eiweifs.

Fillung.: 15 Puderzucker, 3 Eigelb, 1 ganzes Ei, 2 dl Milch,
1/2 Vanillzucker , 2 Ef}loffel starken Kaffee.

Dies kochen bis dick, unter Hinzugabe von 1/2 Schnitte Schokolade und
20 dkg Butter.

Die Torte schneiden wir in 2 Teile.

Linzer nach Graner Art (Esztergomi linzer)
50 dkg Mehl,
1 Backpulver,

1 ganzes Ei,

25 dkg Zucker,

25 dkg Fett,

1/2 Vanillezucker,

1 dkg Zimt,

1 Effloffel Kakao und saure Sahne.

Auf den weichen Teig Pflaumenmus auftragen, dann Walnuss draufstreuen
und mit einem diinnem Gitter dekorieren. Nach dem Backen etwas
Vanillezucker streuen.
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Kaffee-Créeme-Torte (Kavékrém torta)

32 dkg Mehl,

1 Backpulver,

5 dkg Butter,

8 dkg Zucker,

1 ganzes Ei,

2 Eflloffel starker Bohnenkaffee, mit

1/2 Weinglas Milch zu Teig verarbeiten und daraus 5 Teigboden backen.
Mit Kaffeecreme fiillen und auf der Oberfliche auftragen.

Mimosenschnitte (Mimédza szelet) —— —
30 dkg Mehl,

Backpulver,

8 dkg Zucker,

1 ganzes Ei,

25 Butter (20 Fett),

1/2 Vanillezucker, (daraus wohl einen Teig bereiten und backen).

In die 4 (wohl Schichten) geteilt 3 verschiedene Geschmicker (wohl
Marmelade) auftragen.

Auf die Oberfliche: Ei, Walnuss, Vanillezucker gestreut.

Schinkenrolle mit Blitterteig (Leveles sonkds tekercs) —

Wir verarbeiten 35 dkg Schmalz mit 20 dkg Mehl, und lagern es als Wiirfel
geformt in einem Tuch fiir eine Stunde an einem kalten Ort. (1)

Aus 25 dkg Mehl, 1 Backpulver, 1 ganzem Ei, etwas Salz und Milch bereiten
wir einen Blitterteig. (2)

Diesen Teig (2) so weit ausrollen, daf§ wir den Schmalzteig (1) einpacken
konnen, dann ausrollen bis diinn wie Suppennudel, danach dick
zusammenfalten. Den Faltvorgang 4 Mal wiederholen.

Zum Schluf§ den Teig fingerdick ausrollen und quadratische Stiicke schneiden.
Diese mit gekochtem Ei und Schinken fiillen, leicht falten und mit Ei
bestrichen backen.




Dreierlei siify (Hiromféle édesség)

50 dkg Mehl,

1 Backpulver,

25 dkg Zucker,

25 dkg Fett,

2 ganze Eier und 1 Eigelb,

1 Vanillezucker zu Teig bereiten.

Mit dem halben Teig eine grofle Kuchenform randstindig belegen.
Mit drei Sorten Fiillung fiillen.

1./

1/4 kg Mohn, Vanillezucker, Milch, (etwas Zucker).

2./

Aprikosenmarmelade,

3./

20 dkg Walnuss, Vanillezucker, Milch, (etwas Zucker).

Mit dem restlichen Teig bedecken, backen und mit Puderzucker streuen.

Kartoffelpogicsa (Krumplis pogdcsa)

12 dkg Mehl,

12 dkg Fett,

1 Ei,

Backpulver,

Salz,

gemahlener Pfeffer,

15 dkg Kartoffeln (wohl Quetschkartoffeln) zusammenkneten und ruhen
lassen.

Dann diinn ausgerollt mit fliissigem Fett bespritzt zusammenfalten.
Insgesamt 4-mal falten und ausrollen, zum Schluf§ kleinfingerdick ausrollen
und mit dem Ausstecher (.ca 3 cm Durchmesser) in die Form reissen und
auf dem Blech verteilen. Oben mit Ei bestreichen, anritzen und backen.
Blitterteig mit Hiittenkise (Tiirés béles) —
50 dkg Mehl,

1 Ei,

Kaffeeloffel Fett,

2 Kaffeeloftel Essig,

mit lauwarmem Wasser einen Blitterteig bereiten, in zwei Teile geteilt an

einem warmen Ort zugedeckt ruhen lassen.

Gut ausrollen und auseinanderziehen, mit Fett bespritzen und
Backblechgrof$ strecken.

Fillung: 20 dkg Zucker, 1/2 kg Hiittenkidse (Schichtkise 20 %), 4 Eigelb,
Eiweif$schaum (wohl Schnee aus 4 Eiweif), Vanillezucker.

Milch und Eigelb verrithren und auftragen.

41



42

Kakaoschnitte (Kakads szeletek)

8 dkg Butter (6 dkg Fett),

1 ganzes Ei,

25 dkg Zucker,

1/2 Zitronenschale gut unterriihren,
25 dkg Mehl,

4 dkg Kakao,

1/4 1 Milch, Backpulver,

mit Pflaumenmus fiillen, mit Vanillepuderzucker bestreuen

Weichweizengrief! mit Vanille (Vanilids darakrém)
1/2 1 Milch, 1/2 | Wasser Vanillecreme kochen mit 25 dkg Zucker und 5 dkg

Grief3.

Die Form mit Puderzucker bestreuen, in diese geben wir die warme Creme.
Nach dem Auskiihlen auf eine Platte auskippen und mit Obstkompott
servieren. (Kuchenform / Gugelhupf)

. ——
Walnusstorte (Dié torta) —— —

14 dkg Zucker,

4 Eigelb,

1/2 Packung, Vanillezucker, schiumig schlagen,

7 dkg Wallnuss,

7 dkg Mandeln, geschilt und gemahlen,

1 Efloffel Mehl,

1/2 Backpulver,

Schnee aus 4 Eiweifs,

1 ERloftel gemahlene Kaffeebohnen,

Fillung: 7 dkg Puderzucker, 7 dkg Wallnuss, mit Schlagsahne.

Bravour der Landsherrin (F8ispdnné remake) ?
25 dkg Butter,

3 Eigelb,

1 Backpulver,

15 dkg Zucker,

Saft und Schale einer Zitrone,

50 dkg Mehl,

1/2 Vanillezucker.

zusammenkneten, 3/4 vom Teig auf ein Backblech legen, mit Plaumenmus
bestreichen, Sahne darauf, 3 Eiweif, 15 dkg Zucker.

Mit dem restlichen Teig ein Gitter bereiten (und backen).

Nach dem Auskiihlen schneiden und mit Vanillezucker bestreuen.




Traum Pite (Alom pite)

30 dkg Mehl,

1 Backpulver,

8 dkg Zucker,

10 dkg Fett,

1 ganzes Ei,

1/2 Vanillezucker,

Mit 3-4 Efloftel Milch einen Teig bereiten, mehrfach durchkneten wie
beim Blitterteig, strecken und in die Zwei teilen. Die eine Hilfte tun wir als
Teigboden auf das Backblech und dann die Fiillung darauf.

Fillung:

20 dkg Zucker mit etwas Wasser zum Sirup kochen,

15 dkg Quetschkartoffeln, 20 dkg gemahlenen Mohn kurz kochen und
diese Masse auf den Teigboden auftragen.

Mit dem restlichen Teig bedecken, mit einem Ei bestreichen und mit der
Gabel mehrfach anstechen.

Punchcreme mit Rum (Rumos puncs krém)

4 Eigelb,

15 dkg Puderzucker,

1 Vanillezucker,

1 Weinglas siiflen Wein,

tiber Dampf zu Creme gekocht. Nachdem vom Herd genommen mit
2 Kaffeeloffel Rum, 15 dkg Butter ausriihren.

Nach Wunsch rosa firben.

Schokoladencreme / aus Eiweif} (Csokolddé krém /fehérjébdl)

Zum harten Schnee aus 4 Eiweif geben wir 10 dkg Puderzucker, 3 Schnitte
geriebene Schokolade, 1/2 Packung Vanillezucker und arbeiten dies gut
zusammen bis glatt.

Kastaniencreme (Gesztenye krém)

Zur Vanillecreme 15 dkg passierte Kastanien dazugeben und mit 12 dkg
Zucker auf freier Flamme einige Minuten kochen. Dann rithren bis zum
Auskiihlen. 12 dkg Butter kommen noch hinzu.
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Karamell (Karameles)

10 dkg Zucker mit 2 Kaffeeloffel Wasser auf freier Flamme erhitzen bis eine
gelbliche Farbe angenommen.

Mit 15 dkg Wallnuss, (oder Erdnuss, oder Mandeln) fiir einige Minuten

weiter rosten (darf nicht anbrennen).

Wir verteilen diese Masse auf einer zuckerbestiubten Marmorplatte und lassen
sie beim Auskiihlen hart werden.

Darauf (auf diese gebrannte Zuckermasse) streuen wir etwas Vanillezucker und
einen Ef3loffel Puderzucker, zertriimmern es mehlig und vermengen mit 15
dkg Butter.

Wir kénnen 5 Eigelb, 1 Ef3loffel starken Kaffee, eine Packung Vanillezucker
hinzugeben und auf Dampf kochen bis fest.

Teig mit Walnussfiillung (Diés béles) =
30 dkg Mehl,

1 Backpulvere,

3 dkg Zucker,

1 Eigelb,

12 dkg Fett

Grofleren Teil der Masse auf einen Backblech verteilen und mit
Aprikosenmarmelade bestreichen.

Fillung:

14 dkg Puderzucker, 1/2 Packung Vanillezucker, 1 Loffelchen Rum,

2 Eigelb, Schnee aus 3 Eiweils, als Fillung auftragen.

Mit der zweiten Hilfte vom Teig bedecken wir die Fiillung und stechen es mit
einer Gabel an, bestreichen es mit einem Ei und backen. Nach dem Auskiihlen
in rechteckige Stiicke schneiden.

Schaumtrichter mit Schlagsahne (Tejszines habtolcsér) —
4 Eigelb,

15 dkg Zucker,

1/2 Packung Vanillezucker.

Gut verrithren. Dazu geben wir 10 dkg Mehl mit 1/2 Backpulver vermengt,
zum Schluff den Schnee aus 4 Eiweif3.

Auf dem Backblech backen wir eine diinne Teigplatte aus dieser Masse. Den
noch warmen Teig schneiden wir in viereckige Stiicke und formen Trichter.
Nach dem Auskiithlen mit etwas gestifSter Schlagsahne fiillen. Das Fiillen
geschieht unmittelbar vor dem Servieren. Als Fiillung kann auch eine Creme
genommen werden als Alternative: 4 Eigelb, 4 Loffel Zucker, 6 dkg Fett, 1
Backpulver. Dies gut verrithren. 25 dkg Mehl und so viel Milch dazugeben,
dafs es dickkremig wird. Halb backen mit Mus bestreichen und mit Schnee
aus 4 Eiweifl und 15 dkg Puderzucker fullen.




Kaffeecreme (Kdvékrém)

2 Eigelb,

15 dkg Puderzucker,

1 Packung Vanillezucker,

2 Weinglas voll schwarzen Kaffee.

Dies zusammen tiber Dampf dick kochen,
mit 15 dkg Butter vermengen.
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Seregelyes, Sommerkiiche

um 1936



n. n.

Hermann Mihalyne geb. Toth Julianna
Andor Mihalyne geb. Raffay Margit
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Delegiertenkreppel Brandteigkrapfen ,,Windbeutel“(Képvisel6fink) 1.

Vizviry Mariska
In einem kleinen Topf 2 dl Milch mit 3 dkg Butter und Salz glate T ===

verrithren.

Danach auf der Flamme unter stindigem Riithren zum Kochen bringen. Unter
weiterem Rithren streuen wir 12 dkg Griefimehl rein bis es zu blubbern be-
gint.

Dann von der Flamme nehmen und unter Rithren auskiihlen lassen.

Jetzt geben wir 3 Eier einzeln hinzu und verriihren es gut.

Auf das Blech (zuvor mit Fett und Mehl vorbereitet) legen wir den Teig in
Form von kleinen Semmeln. Mit Ei beschmieren und bei gleichmifSig guter
Flamme goldbraun backen.

Wenn fertiggebacken, die einzelnen Kreppel bis auf ein 2 cm Stiick am Rand
aufschneiden und aufklappen.

Das Innere aushohlen und mit kalter Vanillencreme fiillen. Danach schlieffen
und leicht zusammendriicken.

20 dkg Zucker in einem Topf bis goldbraun karamellisieren. Mit 1 dl Wasser
tibergieflen und gut vermengt zum Kochen bringen. Von der Flamme nehmen
und mit einer Schmierfeder (Kiichenpinsel) schnell die Oberfliche bestrei-
chen.

Apfelpite (Almads pite) Vizviry Mariska

60 dkg Mehl, = =
30 dkg Butter,

3 Eflloftel Puderzucker,

2 Eigelb,

1 Backpulver,

2 dl saure Sahne.

FULLUNG:

1 kg Apfel,

1/4 kg Puderzucker,

5 dkg Wallnuss grob gemahlen,
5 dkg Rosinen,

Zitronenschale (wohl gerieben).
Oben mit EiweifS bestreichen.

Puddingcreme / Vanillepudding (Tejsodd) Vizviry Mariska

Ich gebe in einen Schneekessel (Schiissel) 1/2 1 Milch mit 1 Stiick ~— —_——
I .

Vanille und riihre es mit 5 Eigelb zusammen.

Den Schneekessel stelle ich dann in einen mit Wasser gefiillten Topf tiber die

Flamme und rithre den Inhalt mit dem Schneebesen so lange, bis es {iber dem

Wasser langsam aufkocht und die notwendige Dichte erreicht.

Dann nehme ich es von der Flamme und gebe unter weiterem Rithren Puder-

zucker nach Geschmack hinzu.



Gemiisesalat (Zoldség saldta) Vizvary
4-5 gekochte Kartoffeln mit gekochtem Suppengemiise, in Wiirfel schnei-

den zusammen mit 3 siissen Apfeln.

Mit 1-2 Efloftel Essig oder Zitronensaft verdiinnen.

2

10 dkg Aprikosengeschmack (= wohl Aprikosenersatz -mus) , 5 dkg Puder-
zucker und Schnee aus 5 Eiwef8 gut vermischen.

Zunichst mit dem Zucker abschmecken und dann den Schnee hinzufiigen.
Die Puddingform mit Butter bestreichen und mir Kristallzucker bestreuen.
3/4 gefiillt und dann fiir 25 Minuten kochen.

Orangencreme (Narancs krém) Vizvary
5 Eigelb, _— _—

5 gehiufte ESloftel Puderzucker,

1 Teeloffel (nuller?) Mehl,

2 dl Wasser verriihren.

Schale und Saft einer halben Orange.

Ein wenig autkochen, vom Herd nehmen und bis zum Auskiihlen riihren.

Nussroulade (Roldd (dié) Kondor B.-tél
Zu 20 dkg Walnuss (wohl gemahlen) geben wir 20 dkg Zucker, = =

10 Eigelb, 2 kleine handvoll Semmelbrosel und den harten Schnee aus 6
Eiern. All dies vermengen wir gut und backen es langsam ,an der Flamme®.
FULLUNG:

20 dkg Walnuss (wohl gemahlen) mit 20 dkg Zucker und etwas Milch auf-
kochen und damit die Rouladen fullen.

Frankfurter Torte (Frankfurti torta) Aprilynétél
21 dkg Wallnuss, =

21 dkg Zucker,

30 Kaffeebohnen, gemahlen,

7 Eigelb,

7 Eiweif3, hart (wohl als Schaum geschlagen).

In 3 Teilen backen.

Creme:

1. Wir vermengen 10 dkg Butter mit 3 Eigelb.

2. Wir kochen 10 dkg Zucker mit ganz wenig Wasser (, Tropfen®) zu einem
Sirup.

3. Wihrendessen schmelzen wir 3 Schnitte Schokolade.

Wir weichen den Sirup auf und noch warm geben wir ihn zur geschmolze-
nen Schokolade hinzu. Dann giefSen wir diese heifSe Masse auf die Butter
und riithren es bis zum Hartwerden. Damit fiillen wir die Torte.
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Weifdweinsauce (Borsodé) Botosné
8 Eigelb,

16 dkg Zucker,

1/2 1 Weildwein,

wenig Zitronenschale,

Saft von einer halben Zitrone.

Kaffee-Gufl (Kivé ontet) Botosné
3 Eiweils,
1/4 kg Zucker,

3 Loffel schwarzen Kaffee
Wir stellen es auf die Flamme und riithren es bis zum dichten Schaum. Sofort
auf die Torte giefen und schnell verteilen.

Aprikosen-Guf} (Barack éntet) Botosné
3-4 Eloffel Aprikosengeschmack (wohl Marmelade) vermengen wir mit 1/4
kg feinem Puderzucker.

Wir geben es auf die Torte, es muss sich verteilen konnen (zerfliessen) wie von
selbst. Nach dem Verteilen schnell Zucker draufstreuen bis es trocken anzieht.

Hausfreund (fiir 10 Personen) (H4zi barat (10 személyre)) Botosné
1/4 kg Butter,

14 dkg (9 ERloftel) Zucker,

25 dkg (14 Efloffel) Mehl,

15 dkg Mandeln, geschilt

2 Loffel Rum.

Wir kneten es zusammen und rollen diinn aus.

Mit dem Ausstecher ( ca. 3 cm Durchmesser) in die Form reissen und backen.
Mit Aprikosengeschmack (Marmelade) zusammenkleben und mit einem

Schokoladengufl iiberziehen.

Butterteig (Vajas tészta) 1. Botosné
30 dkg Butter, — =
40 dkg Mehl,

3 Eigelb, gekocht, passiert durch den Sieb,

7 Efloffel Zucker,

1 Effloffel Rum,

15 dkg Walnuss oder Mandeln, gemahlen.

Kreisformig ausstechen. Oben mit Wasser anfeuchten. Walnuss darauf streuen.
Bei heifler Flamme ausbacken und mit Mus zusammenkleben.



Butterteig (Vajas tészta) 2. Beretvasné
56 dkg Mehl mit etwas Salz, in die Zwei geteilt.
In die eine Hilfte geben wir 56 dkg Butter kleingeschnitten und gut

vermengt.

Zu der anderen Hilfte geben wir 2 Eigelb, 2 EfSloffel saure Sahne,

1 ERloftel Essig, 1 Loffel Rum und bereiten einen Blitterteig.

Wenn der Teig beginnt aufzugehen tun wir den Butterteig darauf so, dafl
der Rand vom Blitterteig zuriickgefaltet werden kann. Wir falten den Teig
dreifach und lassen ihn dabei jeweils eine halbe Stunde ruhen.

Mit einem heiflen Messer in lingliche Stiicke schneiden. Oben Wallnuss
draufstreuen und bei heifler Flamme backen. Wenn fertig mit Puderzucker
bestreuen.

Ergiebig, schon die Hilfte wird zu viel.

Schokoladenroulade (Csokolddé roldd) 222-16l
6 Eigelb mit

12 dkg Zucker eine halbe Stunde lang rithren und derweil

10 dkg Schokolade erweichen (wohl anschmelzen),

3 Eflloffel Feinmehl,

der harte Schnee aus 6 Eiern (Eiweif?).

Auf einem Blech auf Backpapier backen. Beim Fiillen wenden und warm
befiillen.

FULLUNG:

4 Eiweif§ mit 15 dkg Zucker tiber heiflem Wasser kochen.

Aufschlagen und damit den lauwarmen Teig fiillen, der dann
zusammengefaltet wird.

Linzer vermischt (Kevert linzer) Kapotsyné
3 Eigelb,

15 dkg Zucker,

7 1/2 dkg Butter,

Saft von einer halben Zitrone,

10 dkg Mehl,

Schnee aus 3 Eiweifs.

Teufelspillen (Ordég pilulii)

1/2 kg Mehl,

1/4 Liter kochend heifles Wasser driibergieflen und rithren bis zum
auskiihlen. Mit 5 Eigelb, 2 Wiirfelzucker und etwas Salz vermengen,
zusammenkneten, ausrollen, in Stiicke reiffen und wie Kreppel im heif3en
Fett ausbacken.

Mit Schokolade iiberziehen.
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Schokoschnitte (Csokolddés szeletek)

6 Eigelb,

6 ERloffel Zucker,

15 dkg Butter schaumig verriihren.

Wir geben dazu

12 dkg geriebene Schokolade,

12 dkg Mehl und

zum Schlufl den hartgeschlagenen Schnee aus 6 Eiern (EiweifS).
Auf dem Backblech ausbacken, in lingliche Stiicke schneiden
und mit Mus zusammenkleben.

5.

Walnuss Teig (Pite) (Diés pite) Kondor Boriska
20 dkg Butter, =
25 dkg Mehl,

4 Efdloffel Wasser,

1 Efloffel Puderzucker,

ein wenig Salz.

FULLUNG:

5 Eigelb,

20 dkg Zucker,

20 dkg Walnuss, gemahlen,

wenig Rum oder Zitronenschale,

Schnee aus 5 Eiweifs.
Vor dem Backen mir der Gabel einige Male anstechen.
20 Minuten backen.

Quarkkipferl (,,Hiittenkisecroisants®) (Tarés kiflik) 6. Hermanné (?)
25 dkg Butter,

25 dkg Mehl,

25 dkg passierter Schichtkise (Quark, Hiittenkise),

wenig Backpulver.

Zusammenkneten, halbfingerdick ausrollen, mit Plaumenmus fullen.

Im heiflen Ofen ausbacken. Danach in Vanillezucker wenden.




Billiglinzer (Olcsé linzer) Keményné
20 dkg gekochte passierte Kartoffeln,

40 dkg Mehl,

20 dkg Zucker,

2 ganze Eier,

4 dkg Walnuss,

Zitronenschale,

Kleinl6ffel Backpulver,

10 dkg Butter.

Mit Mus bestreichen und (Teig) Gitter darauf.

Schmalzgebick (Héjas siitemény) Kiss Kovacsné
30 dkg Schmalz,

40 dkg Mehl,

ein wenig Salz,

Messerspitze Packpulver mit etwas Hefe mit einem Glas Limonade
zusammenkneten.

Wenn der Teig nicht hilt, warmstellen.

Alle 10 Minuten dreimal falten.

Fingerdick ausbreiten, mit dem heiflen Messer schneiden und mit Mus
fiillen.

Im heifSen Ofen backen und in Vanillezucker wenden.

Broselteig (Omlés tészta) Kiss Kovacsné
1/4 kg Butter,

1/4 kg Mehl, gut zusammenreiben,

2 Efdloffel Puderzucker,

1 Eigelb,

1/2 Weinglas Rum.

In Form reiflen und mit Vanillezucker streuen.

Leckere Palatschinken (Palatschinkentorte) (Finom palacsinta)

4 Eigelb,

1 ERloffel Puderzucker,

2 1/2 dl Milch,

4-5 Eflloffel Mehl,

Schnee aus 4 Eiweifs.

Eine Seite backen und mit der gebackenen Seite nach oben auf den Teller
legen und mit Zimt und Zucker bestreuen. Schichtweise stapeln.

Die letzte Lage legen wir so auf, dass die Backseite nach oben weist.
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Kakao Creme (Cacao krém)

1. 1 1/2 1 Milch mit 4-5 ganzen Eiern aufkochen.

2. Derweil 16sen wir 2 dkg Gelatine in warmer Milch auf und sieben es durch
ein Teesieb (Pro Person 1 Kaffeeloffel Kakao).

6 Essloffel (gehduft) Puderzucker.

Mit 4-5 ganzen Eiern verriihrten Kakao, Zucker und die gel6ste Gelatine

verrithren wir mit ein wenig heisser Milch und geben es zur heissen Milch (s.
o. unter 1) dazu.

3. Wir rithren es mit dem Schneebesen iiber dem feuer so lange bis es aufkocht
und dick zu werden beginnt.

Zum Schluss eine Form mit Wasser befeuchten und die Creme reinfiillen. Wir
servieren mit etwas Schlagsahne.

Biskuit mit Schokoladencreme (Piskéta csokolddés krémmel) Vigéné
Wir geben Biskuits aus 6 Eiern in eine Glasschiissel und begief3en es mit Rum.
Wir tun Mus oder Johannisbeeren darauf und tragen dann folgende Creme
auf.

Créme:

2 grofle Riegel Schokolade,

2 ganze Eier,

mit einem halben Liter Milch vermengt,

Stiickchen Butter,

Vanille,

nach belieben Zucker dazugeben, unter stindigem Riihren aufkochen

und weiter rithren bis ausgekiihlt.

Wir geben die Creme auf die Biskuits und Schlagsahne drauf.

Sauerkirschkuchen (Meggyes lepény) 1.

10 dkg Butter,

20 dkg Mehl,

1 Eigelb,

1 Elloffel Puderzucker,

etwas Salz

Saft einer halben Zitrone.

Wir kneten einen Teig daraus.

Den Teig ausrollen, strecken, in ein befettetes Backblech geben, und mit der
Hand verteilen. Bei langsamer Hitze halbfertig backen. Wenn ausgekiihlt,
oben Mus, im Sommer Sauerkirschen auftragen.

Creme:

3 Eigelb,

3 Eflloffel Zucker,

3 Eflloffel Mehl,

Schnee aus 3 Eiweifs,

dies mit Zitronenschale abschmecken, und auf den kalten Teig auftragen.
Bei moderater Flamme (fertig) backen.




Broselteig mit Walnuss (Olmés diés lepény)
10 dkg Fett,

7 dkg Zucker,

1 Eigelb,

30 dkg Mehl.

Zusammenkneten.

Fillung:

3 Eigelb,

15 dkg Vanillezucker,

18 dkg Walnuss gemahlen,
Schnee aus 4 Eiweifs.

Oben mit Eigelb bestreichen.

Zitroneneis (Citromjég)
1-2 Eiweif$ mit
3-6 Loftel Puderzucker,

mit Zitronensaft nach Geschmack gut dicht verriihren.

Sauerkirschkuchen (Meggyes lepény) 2.
14 dkg gemahlene Mandeln,
die gleiche Menge Zucker,

1 ganzes Ei,

6 Eigelb zusammen eine halbe Stunde lang riihren,

dann den Schnee aus 6 Eiweif§ und 3 Effl6ffel Semmelbrosel dazugeben.
Auf einem mit Fett und Mehl vorbehandelten Backblech/Backform backen:
Die Hilfte der Masse gieflen wir in die Form, darauf die Kirschen. Dann

den Rest der Masse daraufgeben, oben eine Reihe Kirschen daraufgeben
und hell backen.

Maulwurfhaufen (Pocoktiris) Debreczenyné
2 dl starken schwarzen Kaffee mit

20 dkg Zucker aufkochen und mit 2 ganzen Eiern und 2 Eigelb dick
rithren.

Dann riihren wir hinzu:

20 dkg Butter

30 dkg kleingebrochene Biskuits.

Wir geben es kegelformig in die Schale.

Die Masse wird mit einer Glasur aus 10 dkg gerosteten Zucker tiberzogen.
Einen halben Liter Schlagsahne dazugeben.
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Kalte Torte (Hideg torta)

Eineinhalb Dosen in Milch getauchte Biskuits.

Creme:

24 dkg Butter,

6 Eigelb,

1 Hadvoll Walnuss oder Haselnuss (gemahlen)

etwas Rum.

Am Abend in eine mit Butter vorbereitete Form geben und fiillen.
Am Morgen Schlagsahne auftragen.

Semmelsauce (Zsemlyemadrtis) Porosné
Semmeln in Wasser einweichen.

In etwas Fett Knoblauch résten. Dann Paprikapulver und die ,,ausgedriickten®
Semmeln dazu geben und mit einer klaren Fleischbriihe aufgieflen.

Zwiebelsauce (Hagymamadrtds) Porosné
Im heiflen Fett etwas Zucker ,,résten (schmelzen?, karamellisieren?), dazu
geben wir etwas Mehl und ,,rosten weiter.

In diese Mehlschwitze geben wir dann feingehackte rote Zwiebeln und giefSen
es mit einer klaren Fleischbriihe auf.

Mit Essig abschmecken.

Rum

7 dl Alkohol,

3 dl Wasser (destilliert),

6 , Wiirfel Puderzucker® ,rosten® (2 s.0.), dazu geben wir 3 dl Wasser,
aufkochen und nach dem Auskiihlen zum Alkohol geben.

Zwecks Abschmecken Stiick lings geschnittene Vanille und Rumextrake
dazugeben.



Rehriicken (Ozgerinc 1.) Anyuska
6 Eigelb,

1/4 kg Puderzucker,

1/4 kg Mandeln, gemahlen,

1 Effloffel Rum,

1 Zitronenschale, gerieben.

Schnee aus 6 Eiweifs.

Die Rehriickenform (Backform) mit Butter ausschmieren, Mehl streuen
und die Masse hineingeben.

Behutsam backen mit Schokolade tiberziehen und mit lings geschnitenen
Mandelstiicken spiecken.

9.

Rehriicken 2. ( ézgerinc 2.) Kramforuszné
10 dkg Zucker,

10 dkg Mandeln, gemahlen,

10 dkg Schokolade, gerieben,

35 g gezuckerte Apfelsine,

35 g Zitrone???

2 dkg Semmelbrosel,

5 Eigelb und Schnee.

Creme:

10 dkg Zucker,

10 dkg Butter,

2 Eigelb,

schwarzer Kaffee, oder Rum, oder Schokolade, oder Vanillie zum
Abschmecken.

Schokoladentiberzug:

20 dkg Zucker in 1/8 Liter Wasser zu einem dicken Sirup kochen.
Dem lauwarmen Sirup 16 dkg weiche Schokolade und ein Stiickchen

Butter hinzuftigen.
Damit tiberziehen wir den Teig.

Indianer (Indianer)

5 dkg Zucker mit einem halben Efl6ffel Wasser und 4 Eigelb schaumig
schlagen.

Dann geben wir 10 dkg Mehl mit einer halben Packung Vanca Backpulver
vermengt und den harten Schnee aus 4 Eiweif$ hinzu.

Fillung: 1/2 Liter Sahne und 5 dkg Puderzucker.
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Trommeltorte (Dobostorta)
Teig: Biskuitteig
Creme: 20 dkg Butter, 20 dkg Puderzucker und geschmolzene Schokolade.

Mokka-Kuchen (Mokka torta) — —
Teig: Biskuitteig — —

Creme: 20 dkg Butter, 20 dkg Puderzucker mit ein wenig starkem schwarzen
Kaffee.

Creme: 3 ganze Eier, 20 dkg Puderzucker, 1/4 dl starken schwarzen Kaffee (=
Espresso?) zu einer dicken Creme kochen.

Nach dem Auskiihlen 20 dkg Butter hinzugeben.

10.
Gemahlener Keks mit Schokolade (Daralt keksz csokolddéval) Teri
80 dkg Mehl,
20 dkg Zucker,

1 Packchen Backpulver,

4 ganze Eier,

10 dkg Butter,

2 dkg Fett,

Saft einer halben Zitrone,

Schale von 2 Zitronen (wohl gerieben).

Dies gut vermengen, einen halben Tag ruhen lassen. Dann linglich duch die
Form pressen (wie dicke Nudeln, durch Fleischwolf oder Kiichenmaschine mit
Spritzgebickvorsatz) und ausbacken.

Danach die Enden halb in Schokolade tauchen.

Schneeregen (Dara)
5 dkg Grief§ in einem halben Liter Wasser mit 13 dkg Zucker unter stindigem
Schlagen mit dem Schneebesen aufkochen.

Dann unter weiterem Schlagen auskiihlen lassen.
Wir rithren den Saft einer halben Zitrone und einen Eflloffel Mus hinein.
In Gliser oder Glasschale fillen und Biskuits oder Kekse dazugeben.



Kirschteig (Cseresznyés lepény) Heuffelné
35 dkg Mehl,

20 dkg Zucker,

10 dkg Butter,

mit 3 Eigelb schaumig riihren.

1 Backpulver,

Milch, soviel bis es schon diinn wird.

Schnee aus 3 Eiweifs,

und Kirschen darauf legen.

Das Backblech fetten und mit Mehl bestiuben.

11.
Mignon Seregélyes, Botosné
10 dkg Butter mit 4 Eigelb und 1/2 kg Zucker schaumig schlagen. — =
2 Efloftel Schokoladenpulver (geriebene Schokolade?),
1 ERloftel Kakaopulver mit 2 dl Milch gut verriihren.
Dazu geben wir 1/2 kg Mehl, 2 dl Milch und Schnee aus 4 Eiweif.
Creme:
20 dkg Butter,
20 dkg Zucker,
5 dkg Walnuss, gemahlen
1 Kaffeeloffel Rum.
Punschtorte (Puncs torta) —
.

8 Eigelb und Eiweifschnee,

7 Eflloffel Wasser,

15 Efloffel Mehl,

9 Effloffel Zucker.

FULLUNG:

3 dl Wasser aufkochen und 2 Tafel Schokolade, 12 dkg Zucker hinzugeben.
Wenn die Schokolade geschmolzen, 12 dkg gemahlene Walniisse einriihren.
Wir gieflen dies heif$ auf den Biskuitteig, wovon wir zwei Lagen beiseite
legen als Boden- bzw. als Deckplatte.

Die Obere und die Bodenplatte bestreichen wir diinn mit Mus und legen
die ausgekiihlte Creme dazwischen, wo wir auch 4-5 Effloffel Rum
dazugeben.

Die obere Platte bearbeiten wir zuvor mit Zitronenzucker (Zitronensaft,

2 Efloftel Zucker). Wenn getrocknet, aus dem Schnee aus einem Eiweif3
(mit)12 oder 15 dkg feinen Puderzucker gut ausriihren.

Wir firben es rosa und iiberziehen damit die Torte.*

12.leer 13.
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Walnuss-Pite nach Magnatenart (Mdgnds didspite) Katé
35 dkg Mehl,

15 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

1 ganzes Ei,

1 Backpulver,

Saft und Schale einer Zitrone,

mit Aprikosenmarmelade bestreichen.
3 Eigelb,

mit 15 dkg Zucker schaumig schlagen,
15 dkg Walnuss,

halbe Packung Vanillezucker,

und Schnee aus 3 Eiweifs.

Auf die Aprikosenmarmelade geben und oben darauf Teiggitter bereiten.
Ausgekiihlt schneiden.

In einem Zug vorbereiten und backen.

Honigsiif} (Mézes) Katé
1 Tasse Honig,

10 dkg Zucker,

2 ganze Eier,

1 Kaffeeloffel Nelken,

1 Kaffeeloffel Zimt,

Mit (,,2-er Koch®) Mehl zusammenkneten bis dick wie Suppenteig
(Suppennudeln).

In Backform reifSen.

Oben darauf mit lings geschnittenen Mandelstiicken dekorieren.

»Ein gut messerspitz Backpulver tun wir auch rein.“

Schokoladencreme (Csokolddés krém)

16 dkg geriebene Schokolade (Hilfte auch mit Kakao moglich),
10 dkg Puderzucker

2 ganze Eier,

Uber Dampf zur einer dicken Créme kochen.

Nach dem Auskiihlen 2 dkg Gelatine dazugeben.

Dieser rithren wir 6 dl (zuvor festgeschlagene) Schlagsahne bei.

Feine Siilze (Finom kocsonya)

40 dkg Schwarte,

1,15 dkg Schweineschulter oder Oberschenkel,

35 dkg Schwanz,

2 Kaffeeloffel Salz, Knoblauch,

4-5 Liter Wasser, vom Aufkochen an anderthalb Stunden kochen.




Torte mit Kaffeecreme (Weihnachten) (Torta kdvékrémmel (kardcsony))
5 Eigelb,

6 ERloffel Zucker,

9 Eflloffel Mehl,

Wasser,

eine gute Messerspitze Natron oder halber Backpulver,

Schnee aus 7 Eiweils.

Creme:

2 ganze Eier,

5 ERloftel Zucker,

2 Eflloffel Mehl,

Wir kochen es mit 2 dl gut starkem schwarzen Kaffee auf.
Heif§ auf 10 dkg Butter giefen und rithren bis zum Auskiihlen.

Zserbo ( Gerbeaud) (Zserbé) Katé
50 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

2 ganze Eier,

2 dkg Hefe zusammenkneten.

In 3 Teile geteilt den Teig auf dem Backblech verteilen.

Mit Aprikosenmus bestreichen und Walnuss bestreuen.

15 dgk Walnuss,

15 dkg Zucker,

2 Stunden lang ruhen lassen auf dem Blech, nach dem Ausbacken wenn
ausgekiihlt Schokoladentiberzug auftragen.

Kakaokipferl (Weihnachten) (Cacaos kiflik (kardcsony))
23 dkg Walnuss,

8 dkg Puderzucker,

2 ganze Eier,

3 dkg Kakao,

Mit dem Loffel zusammenriihren, kleine Kipferl formen, in Kristallzucker
wenden.

Im heissen Ofen nur trocknen.
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Falscher Biskuits (Hamis piskéta)
1 ganzes Ei,

1 Eflloffel Fett,

5 Efloftel Zucker,

5 Eflloffel saure Sahne,

Eine Messerspitze Backpulver,
soviel Mehl wie es braucht bis der Teig die Dichte gewinnt wie Strudelteig.
Mit Aprikosengeschmack (Mus, Marmelade) fiillen und verstreichen.

1 ERl6ffel Aprikosenmus,

1 Eflloffel Puderzucker,

Schaum aus 1 Eiweif§ und zuriick in den Ofen samt Schaum.

Spanische Torte (Spanyol torta)
25 dkg Mehl,

22 dkg Butter,

1 Eigelb,

halb handvoll Walnuss,

halb handvoll Puderzucker.

Nach dem Backen in Platten schneiden (Boden bereiten) und Aprikosenmus

auf die Platten auftragen.
Auf die obere Platte Schaum ,,wie oben“ und zuriick in den Ofen.

Himbeermus (lecker und ergiebig) (Mélna lekvir (finom és kiad6s))

3 kg rote Stachelbeeren gut kochen, passieren und ansetzen zum Kochen.
Wenn gut eingedickt, dann 3 kg Zucker dazugeben und gut
zusammenkochen. 2 dkg Backpulver dazugeben und zum Schluf§ 5 kg
Himbeeren. Nach 5-8 Min weiterem Kochen heif§ in Gliser abfiillen.

16.

Tortenbuiskits(Torta piskéta)
3 Eier,

3 1/2 Loftel Zucker,

2 Loffel Wasser,

4 1/2 Loftel Mehl,
gut Messerspitze Natron (Backpulver).

17.



Kiirbis mit Pfirsich (Dinnye 8szibarackkal)
Die gleiche Menge Kiirbis und Pfirsich (halb/halb) vorbereiten.
(Gereinigt den Kiirbis in grofiere Stiicke geschnitten.)

Fruchtgewicht gereinigt ca. 4 kg.

Wir nehmen 1 kg Zucker und kochen mit etwas Wasser einen Sirup.
Wenn gut durch dann geben wir die Frucht dazu.

Ca. 8-10 Min. kochen mit einer Stange Vanille.

»Heifd in Gliser (Einmachglas) fiillen, zubinden und zwischen
Kiichentiichern in trockenen Dampf tun.“

. — —
Mayonnaise (Mayones) — —
3 Eler,

etwas Salz,

Saft einer halben Zitrone,

1 Teeloffel Zucker,

2 ERlsffel Ol, mit einem Schneebesen gut vermengen.

Tartar:

Tartar wird daraus, wenn ein EfSloffel Senf, ein wenig Zucker und 2 dl saure

Sahne dazugegeben werden.

Rohkost (Nyers koszt)

1/4 kg Kohlrabi, kleingeschnitten
1 Efdloffel Zitronensaft,

2 Eflsffel Ol,

3 Ef3loftel saure Sahne vermengen.
20 dkg Rotkohl, kleingeschnitten,
1 Apfel, kleingeschnitten,

2 ERloffel Ol mit Zitronensaft,

und mit ein wenig Salz vermengen.

18.leer 19.

Schokoladenparfait (Csokolddé parfé) ———
8 Ef3loffel Puderzucker mit 3 Eigelb und 2 Eiweif$ vermengen.

Die Masse tiber Dampf schlagen bis dick.

3 Tafel Schokolade (Riegel-Blockschokolade?) in etwas Wasser kochen bis
es dick wird.

Nach dem Auskiihlen zu der zuvor vorbereiteten Ei-Zucker-Mischung

hinzugeben.
Dann mit 1/4 Liter Schlagsahne vermengen und einfrieren.
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Kaffeecreme (Kdvékrém)

5 Eigelb,

5 EGloftel Puderzucker,

3 E3loftel starker schwarzer Kaffee und

2 Tafel geloste Gelatine rithren wir tiber der Flamme so lange zusammen bis es
eindicke.

Wenn Ausgekiihlt, einen viertel Liter harter Schlagsahne dazugeben, in Form
gieflen und ,auf Eis stellen®.

Zitronencreme (Citromkrém)

10 dkg Hutzucker ,,reiben wir ab an der Schale von 3 Zitronen.*

Danach ,zerkleinern® (im Morser ?) und mit dem Eigelb von 5 Eiern
schaumig riihren.

Unter stindigem Rithren geben wir den ausgepressten Saft der Zitronen und
einen Kaffeeloffel Rum dazu.

Dann rithren wir das Ganze iiber der Flamme bis es anfingt sich zu heben.
Man muss sehr darauf achten, daf es nicht aufkocht.

Noch vor dem Aufkochen nehmen wir es von der Flamme und wenn lauwarm
ausgekiihlt, rithren wir den harten Schnee aus 5 Eiweif§ dazu.
In Gliser gefiillt, mit Kochobst geschmiicke kalt stellen.

Leckere Apfelsinentorte (Finom narancstorta)

Die Schale von einer schon grofSen Orange diinn hiuten und klein schneiden.
Mit dem Eigelb aus 5 Eiern gut verriihren.

Dazu geben wir das entkernte und zerschnittene Fruchtfleisch der Apfelsine
und

14 dkg gemahlene Mandeln.

Das ganze wird eine 3/4 Stunde geriihrt.

Zum Schluf} rithren wir vorsichtig den harten Eiweiflschnee aus 5 Eiern mit

ein.
Apfelsinenglasur:

14 dkg Hutzucker reiben wir an der Schale einer Apfelsine ab,

mit 8 Loffel Wasser kochen wir es so lange bis es Fiden zieht.

Wenn lauwarm ausgekiihlt,

dann geben wir 1/8 Kilo Puderzucker und den Saft einer Apfelsine hinzu.

20. 21.



Kaffeekuchen (Kdvés lepény)

5 Eigelb mit 15 dkg Zucker schaumig riihren.

10 dkg Walnuss, gemahlen,

2 Schnitte Schokolade, gerieben

20 Kaffeebohnen, gemahlen, dazugeben.

Dies gut vermengen und den harten Schnee aus 6 Eiweif§ und 5 dkg Mehl

dazugeben.

Erdbeertorte (Epertorta)

6 Eigelb vermengen wir mit 25 dkg Zucker, dem Saft und Schale einer
halben Zitrone.

14 dkg Mehl und der harte Schnee aus 6 Eiweif§ kommen noch hinzu.
FULLUNG:

3 dl Milch mit 3 Ef§loffel Mehl erhitzen wir so lange bis es anfingt zu
kochen,

dann unter Riithren auskiihlen lassen.

Wir rithren 15 dkg Butter mit 12 dkg Vanillezucker schaumig und geben es
in die ausgekiihlte Mehl/Milch Mischung,.

Halbes Kilo Erdbeeren (grofie), die in 2-3 geteilt, geben wir hinzu.
Wir tiberziehen es mit Schlagsahne.

Kirschen mit Alkohol (sehr gut) (Meggy alkohollal (nagyon jé)
Heuffelné

3 kg Kirschen, 1 dl Alkohol (Gesamtmenge)

Aus 1 kg Zucker,

4 dl Wasser und

1 gestrichen Kaffeeloftel Backpulver kochen wir einen Sirup.

Die Kirschen geben wir schichtweise in das Einmachglas und gieflen etwas
Sirup und Alkohol darauf.

Nach dem Sirup 1 ESloffel (Alkohol?).

Auf diese Art fiillen wir das Glas.

Den Alkohol teilen wir so ein, dass es reicht bis fiir den Abschluf$ oben
darauf.

Wir binden es zu und stellen das Glas auf seinen Platz.

22.
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Broselteig mit Obst (Omlés tészta gyiimélccsel)

Wir bereiten aus

1/8 kg Mehl,

6 dkg Butter,

3 dkg Puderzucker,

1 Eigelb,

und eventuell etwas saurer Sahne, einen Teig, rollen ihn aus und legen ihn auf
den Boden einer Tortenform. Etwas Teig sollte fiir den Rand der Tortenform
noch geblieben sein. Den Hohlraum fiillen wir mit gereinigten Erbsen, damit
der Rand nicht einfillt. Backen.

Nach dem Backen entfernen wir die Erbsen (diese kann man anderweitig
verwenden).

Wir filllen den Teig mit entkernten Kirschen oder Preiselbeeren und geben gut
Zucker dazu. Zum Schlufd als Guss oben darauf die Mischung aus

2 Eigelb, 8 dkg Puderzucker, 1 dl saure Sahne und Schnee aus 2 Eiweifs.

Wir tun es erneut in den Ofen, damit die Creme durchbackt. (Den Ofen gut
vorheizen!)

Broselteig mit Schinken (Omlés tészta sonkdval)
Wir bereiten den Teig (siche oben, wie zuvor) ohne Zucker mit etwas Salz zu.

Wir geben den Teig in die Form, wie zuvor.

Auf den Teig verteilen wir dann Kartoffelpiiree (mit Milch, Butter) und
15-20 dkg geschnittene Schinkenstiicke und backen es aus.

Wir servieren dazu Bratkartoffel und Salat.

23.



Mohnkuchen (Mdkos lepény (Szarvaskd)) ———

1 ganzes Ei und die gleiche Menge

Schmalz gut zusammenriihren.

1/4 Liter Mohn (wohl gemahlen), Walnuss (wohl gemahlen) oder Kakao,
1/2 Liter Milch,

die gleiche Menge Zucker,

1 Backpulver oder 1 dkg Natron,

Saft und Schale einer Zitrone.

Der Teig soll weich wie Biskuit werden, so viel Mehl nehmen wir dazu.
Die vermengte Masse auf einem gut befetteten Backblech ausbacken.
Mit Puderzucker bestreuen.

Kartoffelkuchen (ochne Mehl) Krumpli lepény (liszt nélkiil)
1 kg Kartoffel, passiert,

3 Eigelb,

3 Eflloffel Zucker,

1 Efloffel Fett,

1 Backpulver,

Schnee aus 3 Eiweifs.

Wir verteilen es auf einem gut vorgefetteten Backblech, backen es ,an
langsamer Flamme® und bestreuen mit Zucker.

Es kommt rein noch die geriebene Schale und Saft einer Zitrone oder
Vanillezucker.

Mit Zucker bestreuen.

Blitterteig (kaltes Wasser) (Leveles tészta (hideg viz))

40 dkg GriefSmehl,

20 dkg Schmalz oder 10 dkg Butter und 5 dkg Ginseschmalz,
etwas Salz,

2 dl saure Sahne mit 2 dkg Hefe vermengen.

Das ganze gut ausarbeiten.

(unleserlich), 2 Stunden lang in kaltem Wasser ruhen lassen.

4-fach falten wie Blitterteig.

Ruhen lassen und die kleinen Platten gefillt im heiflem Ofen backen.
In Vanillezucker wenden. (oder 10 dkg Ginseschmalz)

24.25. leer 26.
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Walnussringe (Di6s karikak) Botosné
40 dkg Mehl,

25-30 dkg Butter,

8 Efloffel Puderzucker,

1 Effloffel Rum,

15 dkg Walnuss, gemahlen,

3 Eigelb hartgekocht.

Zusammenkneten, Ringe reiflen, aus dem ausgerollten, nicht dicken Teig.
Oben etwas Wasser daraufgeben und Walnuss streuen.

Backe schnell — Beim Backen muss man Acht geben!

27.
Ferdinand-Rolle (Ferdindnd tekercs) R —
— —
30 dkg Mehl,
3 dkg Hefe,
3 Eigelb,

klein wenig Salz,

wenig Puderzucker.

Unter Zugabe von Milch bereiten wir einen Teig, von der Konsistenz wie
Blitterteig.

Wir lassen die Hefe vorher aufgehen — die Milch, die wir dazugeben soll
lauwarm sein.

Gut halbe Stunde ruhen lassen.

Auf dem Brett halbfingerdick ausrollen.

Wir vermengen 10 dkg Butter mit 2 EfSl6ffel Vanillezucker und verteilen es
auf dem ausgerollten Teig.

Dann aufrollen wie Peigli (Beigli)-Teig, in 2-fingerdicke Stiicke schneiden und
aufs gefettete Backblech legen. Wir lassen den Teig etwas steigen.

Wenn halb gebacken dann wird er mit einer Losung aus 2 1/2 dI Milch und
10 dkg Zucker aufgegossen. Der Teig wird wihrend des Backens zwei Mal
begossen:

Das erste Mal, als der Teig schon eine Viertelstunde im Ofen war.

Das zweite Mal vor der Entnahme aus dem Ofen.

Jetzt lassen wir den Teig hohstens noch 5 Minuten im Ofen.

Backzeit gesamt: eine halbe Stunde. Warm servieren.



Brosel-Ringe (Omlés karikdk)

25 dkg Mehl,

12 dkg Butter oder Fett,

8 dkg Puderzucker,

Saft und Schale von 1 Zitrone.

Einen Teig bereiten, ausrollen und in die Zwei teilen. Den einen Teil
kreisformig und den anderen Teil als Ringe geformt ausstechen. Die Ringe

einzeln auf die kreisférmigen Scheiben tun, und Walnuss in das Loch in der
Mitte. (Wohl auf dem gefetteten Backblech, ausbacken)

Leckerer Kirsch-Johannisbeer-Kuchen (Finom meggy — ribizli lepény)
Heuffelné

35 dkg Mehl,

10 dkg Butter,

20 dkg Zucker,

3 Eigelb,

1 Backpulver,

Milch, soviel der Teig aufnimmyt, er soll diinn werden.
3 Eiweif8 zu Schnee geschlagen,

Kirschen und Johannisbeeren darauf streuen.

Das Blech fetten und mit Mehl bestreuen.

28,29. leer 30.

Pikant luftig-locker (Pikdns izii felfiijt)
35 dkg Mehl, 3 dkg Fett, 2 dkg Hefe.

Weichen Teig bereiten, auch salzen.

Griine Petersilie, gerstete Zwiebeln, ein wenig Paprikapulver, eine Sellerie
gerieben und eine Karotte.

Sofern vorhanden Champignons.

Dies in der gefetten Form steigen lassen und an ,,schnellem Feuer backen.
Nach dem Backen etwas Fett oder Ol driibergief3en. (,Mit Milch etwas
Eintopf oder zur Sauce aufgeben.®)

Man kann auch 5 dkg Kise dazu geben.

69



70

Kartoffelkrapfen (Krumplis fink)

1/4 kg Mehl,

1/4 kg Quetschkartoffel,

2 dkg Hefe,

gut salzen,

1 Efdloffel Fett,

mit Wasser, Milch — weicher Krapfenteig.

Auf dem Brett steigen lassen, gut ausbreiten, fingerdick.
Schinkenstiickchen als Hiufchen darauf legen und mit der groflen

Kreppelform den Teig ausstechen. Zudecken und eine Stunde steigen lassen.
Dann wie Kreppel ausbacken, ,,zugedeckt, gedffnet” mit geriebenem Kise
streuen. Man kann es auch mit saurer Sahne, Champignons fiillen.

31.leer 32.

Mandeltorte (recht fein) Mandula torta (igen finom) Béanydszné
8 Eigelb, 28 dkg Zucker schaumig riihren.

28 dkg Mandeln oder Erdnuss,
8 Eiweifd zu Schnee geschlagen.

Creme:

6 Eigelb, 20 dkg Zucker verriihrt.

2 Mokkatassen starker schwarzer (wohl Kaffee, Espresso).

Bei Dampf iiber der Flamme kochen. Wenn ausgekiihlt 20 dkg Butter.

Gestapelte Makkaroni (Lerakott makaréni)
1/4 kg Makkaroni gebrochen kochen und durch ein Sieb abtropfen lassen.
35 dkg halbfettes Schweinefleisch als Gulasch (hier: Pérkolt) zubereiten,

durch den Wolf drehen und mit dem eigenen Saft und mit etwas saurer Sahne

verrithren.

1 kg fleischige Tomaten schneiden und salzen.

In dem gefetteten feuerfesten Glas reihenweise den Makkaroniteig, den
,Gulasch® und den Saft darauf. Oben die Tomaten. Jede Schicht begiefen
und mit geriebenem Kise streuen. Ganz oben der Teig gut mit Kise belegen.

Im heifSen Ofen schon gelb backen.

Makkaroni mit Tomaten (Paradicsomos makaréni)

Fein gehackte rote Zwiebeln in Fett oder Butter kurz anrosten.

Mit eingedicktem Tomatensaft aufgiefen, mit Zucker und Salz wiirzen,
durchkochen.

Die kleingebrochen Makkaronistiicke kochen, abtropfen lassen und zu den
Tomaten geben zusammen mit etwas gerduchertem Fleisch.

Alles zusammen aufkochen und beim Servieren mit Parmesan streuen.



33.

Billige Kreppel (Olcsé fink)

Zu 30 dkg Mehl geben wir 1 Ei.

2 dkg Hefe in 1 dI Milch, 1 Ef3loftel Zucker steigen lassen. Dann so viel
Milch, dass es einen weichen Teig gibt.

Den Teig eine Weile ruhen lassen und dann auf dem Mehlbrett ausstechen.
Ruhen lassen bis doppelt so grof3.

Im heiflen Ol backen. Zunichst die Oberseite, zugedeckt backen, dann
gewendet offen (ohne Deckel) backen.

Einfacher Hefeteig (Egyszerii kelt lepény)
30 dkg Mehl,

5 dkg Zucker,

5 dkg Margatine oder anderes Fett,

1 Eigelb,

1 dkg Hefe in gezuckerter Milch, angelassen.

Den Teig gut ausarbeiten.

Das Fett geben wir lauwarm, fliissig hinzu. Mit Milch oder lauwarmem
Wasser ausarbeiten.

Wenn der Teig aufgegangen, dann in ein gefettetes Backblech geben, Grief3

daraufstreuen und der Jahreszeit entsprechend Friichte darauf verteilen.

Geschichtete Palatschinken (Rakott palacsinta)
Wir backen Pfannkuchen ohne Zucker und schichten sie in einem Topf
(oder auf einem grofien flachen Teller).

Zwischen jedem Pfannkuchen etwas Fiillung geben.

Mogliche Fiillung: gerducherte Schilrippchen oder Schinken zerkleinert,
mit Sauerrahm vermengt und mit Dill abgeschmeckt oder Walnuss
gemahlen mit Zucker oder in Petersilienbutter gediinstete Champignons
mit Sauerrahm oder Kalbsgulasch gemahlen (durch den Fleischwolf) mit
Sauerrahm.
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Griitze gekocht in kalter Milch (Hideg tejben f&tt dara 6ntettel)
14 dkg Grief3, 5 dkg Zucker mit etwas Zitronenschale in einem Liter Milch
kochen bis dick.

34 leer 35.

Schnee aus 3 Eiweif$ beirithren und dann das Ganze in einen mit Wasser
angefeuchteten Guglhupf giefSen.

Moglicher Aufguf3: Karamell, gekochte Kirschen, gekochte Sauerkirschen oder
andere gezuckerte Fruchtsifte, verdiinnter Mus.

Karamellguf3:

5 dkg Zucker gerdstet mit einem Becher Milch auflassen und kochen solange
bis der Zucker sich ginzlich auflgst.

3 Eigelb mit 1 ESloffel Mehl vermengen und mit der Karamelllssung
verdiinnt mit dem Schneebesen im Wasserbad schlagen bis es eindickt.

Wir nehmen es dann von der Flamme und schlagen bis zum Auskiihlen.

Den Inhalt der Form kippen wir in einen tiefen Teller und giefSen den Aufgufl
drumherum.

Italienischer Reis (Olasz rizs)

Fein gehackte Zwiebeln im Fett rosten, ein klein wenig Paprika dazugeben
und etwas Wasser.

Hierin wird der Reis weich gediinstet.

Wir servieren den Reis mit Tomatensauce abgeschmeckt mit etwas Salz und
Zucker, bestreut mit Parmesankise.

Polenta mit Champignons (Gombds puliszka)
Auf im Fett etwas angerosteten Zwiebeln bereiten wir aus 15 dkg Champig-

nons einen Pilzgulasch mit etwas rotem Paprikapulver und geben Sauerrahm
dazu.

Vor dem Servieren kochen wir unter stindigem Riihren einen halben Liter
Maismehl in ein Liter kochendes Wasser hinein.

Wir rithren, bis es sich vom Topf lost.

36.

Mischmasch (Mismas)

Wir kochen Reis und Letscho, Pellkartoffeln, harte Eier und etwas Wurst.

In der feuerfesten Schiissel gereiht: unten die Kartoffeln, den Reis und Letscho
darauf, oben drumherum die Eischeiben und Wurst.

Das Ganze gut mit Sauerrahm und Butter giefen.




Abendmahlzeit mit Reis (Rizses vacsoraétel)

Wir kochen Pilzreis und legen es Kranzformig auf den Teller.

In die Mitte griine Erbsen, und dazwischen Riihrei oder Rauchfleisch in
kleinen Stiicken.

Griinkohl geschichtet (Lerakott kel)

Den gut gewaschenen Griinkohl in 4 Teile schneiden und fiir einige

Minuten in heiflem Salzwasser kochen.

Wird schnell weich, man darf nicht zerkochen.

Wir tun es in eine feuerfeste Schale und geben kleine Butterstiicke hinzu.
Obendrauf Sauerrahm verteilen und mit Semmelbrosel streuen. (Das kann
auch wegbleiben.)

(Wohl zum Schluss kurz iiberbacken.)

Kisespeise auf italienisch (Olasz sajtos étel)

In Milch kochen wir einen dicken Grieflbrei.

Eine feuerfeste flache Schale mit Butter auslegen.

In einem kleinen Topf halten wir heif§e Butter bereit.

Den Grief§ mit einem, in die heifle Butter getauchten, (Ef3)-Loffel in kleine
Stiicke reifSen und auf der Schale (oder Teller) verteilen.

Jede Reihe mit geriebenem Kise gut streuen.

Dazwischen werfen wir Butterstiickchen.

Obendrauf ein wenig Sauerrahm gegoflen und Parmesan bestreut.
Wir backen es im Ofen, bis oben dunkelrot.

37.

Reis auf italienisch (Rizs olaszosan)

Wir kochen den Reis wie Nudeln.

Wenn schon weich, wir sieben es durch, in die heifSe Butter, mit
kleingehackter Petersilie drin.

Wir mengen Schinken, gewiirfelten Katenschinken bei und streuen mit
Parmesan.

Friihkartoffeln mit Sauerrahm (Tejfeles djburgonya)
1 kg Frithkartoffel gereinigt, in Scheiben geschnitten, in Salzwasser gekocht.
Abtroppfen lassen und in etwas Butter wenden.

In 3 dkg geschmolzener Butter das Gelbe von einem rohen Ei,

1 ERloftel Sauerrahm und kleingehackte Zwiebeln mischen und auf die
Kartoffeln gief3en, wenden und durchkochen, dabei darauf achtend, dafd es
nicht zerkocht.
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Riihrei - Finfaches Omlett (Egyszerii omlett)
Fiillen mit Champignons, Schinken usw. moglich.
3 Efloftel Mehl, 3 EfSloffel Sauerrahm, 3 Eigelb und Schnee aus 3 Eiweil3.
Wir verriihren das Ganze und backen es im heiflen Ol in der

Pfannkuchenpfanne hell.

Wir servieren es ,in die zwei gefaltet.”

Griine Bohnenscheiben (Zoldbab szeletek)

50 g gekochte griine Bohnen abtropfen lassen.

10 dkg Mehl in 8 dkg Butter, Schmalz oder Margarine erhitzen, mit 4 dl
Milch auflassen und unter stindigem Rithren soweit dick kochen, bis es sich
vom Topfrand 16st .

Wir nehmen es von der Flamme, mengen die gritnen Bohnen bei, sowie 2
ganze Eier und 40 dkg gekochte Quetschkartoffeln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Schnitte formen.

In Fett oder Ol ausbraten.

Dies reicht fiir 10 Personen.

Einfacher: die kleingeschnittenen und gekochten Bohnen salzen und mit
Pfeffer abschmecken, wir geben ein Ei und etwas Grief§ hinzu. Ahnlich wie bei
Frikadellen, in Semmelbrosel wenden und im heiflen Ol ausbacken.

38.

Einfache Pastete (Egyszerii pastétom)
Aus einem halben kg Kalbsleber mit roten Zwiebeln bereiten wir einen Braten.

Dreimal durch den Fleischwolf drehen.
Mit 15 dkg Butter gut vermengen und mit Zitrone und Senf abschmecken.

Hirse mit Fleisch (Schaf) Kéleskdsa hissal (juh)

Wir kochen das Fleisch als Suppe, dann kochen wir in der abgesiebten Briihe
die mehrfach gewaschene Hirse.

Karotten und Sellerie zugedeckt langsam diinsten lassen und kleingeschnitten
beiriihren.

Das Fleisch wird in Schmalz mit etwas Zwiebel und Paprika geschmort und
zusammen mit Hirse auf einem Teller serviert.

Riihrei mit Kartoffeln (Krumplis rdntotta)

Ein wenig geriebene rote Zwiebeln, halben Handvoll roh geriebene Kartoffeln,
eine zerkleinerte Griinpaprika, 1 Kaffeel6ffel Mehl und ein wenig Salz
vermengen und im heiflen Fett mit 3-4 Eiern verrithren und teigig backen.
Mit Paprika, gesalzen, mit saurer Beilage servieren.




Kartoffeln mit Sauerrahm (Tejfeles burgonya)

1 kg gekochte Kartoffel schilen und in Scheiben schneiden.

In 5 dkg Butter lassen wir etwas Zwiebel schmoren, 10 dkg Fleischwurst
kleingeschnitten vermengen.

Mit ein wenig Wasser auflassen, 15 Minuten lang kochen.
Wir geben Sauerrahm dazu, zuvor verriithrt mit 2 dl Mehl, wir rithren dann
die Kartoffeln hinzu, kochen das Ganze auf und servieren.

Reis mit griinen Erbsen (Zéldborsés rizs)

25 dkg Reis rosten wir auf 3 dkg Butter, lassen es mit einer gesalzenen
Gemuisebrithe auf und diinsten den Reis weich.

Die griinen Erbsen lassen wir auf etwas Butter mit Petersilie weich diinsten.
Wir vermengen beides und driicken die Masse in einen Gugelhupf.

Wir kippen es auf einen Teller und schmiicken es mit Gurkenstiicken zum
Servieren.

Kartoffelkraut (Burgonyds kdposzta)

1/2 kg Sauerkraut mit Zwiebeln (zuvor gerdstet mit Paprika) zugedecke
weich diinsten lassen. Kartoffeln kochen und schilen,

ein Handvoll Gulasch oder kleingeschnittene Fleischwurst dazu geben.
Aufkochen und servieren.

39.

Gelbe Torte (Sdrga torta) Botosné
6 Eiweif8 zu Schnee schlagen. Hinzu kommt: 20 dkg Walnuss, 20 dkg Zu-
cker, 3 Efdloffel Semmelbrosel.

FULLUNG:

6 Eigelb,

6 Efloffel Vanillezucker,

Mit 1 1/2 dl Milch zur dicken Creme kochen auf langsamer Flamme
stindig rithrend.

10 dkg Butter kalt beiriihren.

1 Packung Vanillezucker.

Kleine Ringelscheiben (Kis karikds) Heuffelné
30 dkg Mehl,

10 dkg Walnuss,

10 dkg Zucker,

10 dkg Butter.

Als Keksform kleine Ringe bereiten und sofort backen.
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Punch (Puncs)
3 dl Tee kochen — im Schaumbkessel: 4 Eigelb, 10 dkg Vanillezucker, 2-3
ERlsffel Rum.

Unter Rithren aufkochen, dann geben wir den Tee dazu und kochen es auf.

Beim Auskiihlen weiter rithren, wir servieren warm im Glas.

Weifle Schnitte (Fehér szelet) Dr Szildgyiné
6 Eiweifd zu hartem Schnee schlagen.
18 dkg Vanillezucker dazugeben und weiter schlagen.

Wir geben 12 dkg Mehl und 4 dkg Butter hinzu.
In Stollenform fertigbacken.

40.
Mohnlinzer (Mékos linzer) e —
34 dkg Mehl,
16 dkg Fett oder 20 dkg Margarine,
16 dkg Zucker,
2 Eigelb,

1 Kaffeeloffel Backpulver,

1 Loffel Sauerrahm,

wenig Zitronenschale.

Die Hilfte aufs Backblech, die andere Hilfte zum Gitter bereiten.
FULLUNG:

1 1/2 Tassen gemahlenen Mohn in Zuckerwasser kochen,
Zitronenschale,

2 Eigelb mit 2 Efl6ffel Zucker verriihren,

aus 4 Eiweifl Schnee schlagen und zum Mohn geben.

(Die Mohnmasse wohl auf dem Teig verteilen und diagonal ,vergittern®,
ausbacken.)

Kalter Grief§ (Hideg griz, dara)

6 dl Milch,

6 dl Wasser,

10 dkg Zucker,

12 dkg Grief3,

eine Prise Salz.

Kochen, 2 oder 3 Eier schiumig schlagen und reintun.

Creme: Karamellcreme geben wir dazu.



Baby Biskuit (Babapiskéta)
5 ganze Eier mit 40 dg Puderzucker zusammenriihren.

Wir geben dazu:

3 dkg Hirschhornsalz in 1 dl Milch aufgelést, und ein Drittel von 1,1 kg
Mehl.

Wir bereiten dies am Abend vor, am Morgen kneten wir das restliche Mehl
hinein.

~Messerriicken® diinn ausrollen, nur wenig Mehl streuen und auf dem
befetteten Blech backen.

Im heiflen Ofen backen. Wird augenblicklich fertig.

Echte Baby Biskuits (Igazi babapiskéta)

60 dkg Mehl,

10 dkg Margarine oder Fett,

22 dkg Zucker,

3 ganze Eier,

2 dkg Hirschhornsalz in 1 1/2 dl Milch auflésen.
Am Abend kneten, am Morgen erneut durchkneten.
Weiteres Vorgehen wie beim Rezept oben.

Borstig Kata (Borzas Kata) Gy6ryné
40 dkg Mehl,

15 dkg Fett,

3 Eigelb,

1 Backpulver,

10 dkg Zucker,

1 Zitronenschale,

mit etwas Milch zusammenkneten.
FULLUNG:

3 Eiweif8 zu Schnee geschlagen,

3 Essloffel Aprikosenmus,

10 dkg Walnuss,

15 dkg Zucker,

1 Vanillezucker,

Dies zusammenriihren und auf dem Teig verteilen. Vom Teig lassen wir
einen kleinen Rest tibrig. Diesen raspeln wir oben darauf.

41.
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Wasserbiskuits (Vizes piskéta)

5 Eier,

4 Loftel Wasser,

9 Loffel Mehl,

Messerspitze Backpulver,

Schnee aus 5 Eiweifs,

6 Loftel Zucker,

Backzeit: 25 Minuten auf niedriger Sparflamme.
3 Eier, 2 Loffel Wasser, 5 Loffel Mehl, 4 Loffel Zucker, Messerspitze
Backpulver,

Schnee aus 3 Eiweif$

Vanillecreme (Vanilids krém)
1 Liter Milch,

5 Eflloffel Mehl,

7 Loftel (20-25 dkg) Zucker,
Vanille,

3-4-5 Eier,

Eiweiss als Schnee.

Kartoffel-Apfel-Pite (Krumplis-almds pite) Botosné
22 dkg Mehl,

22 dkg passierte Kartoffel,

15 dkg Zucker,

1-2 Eier,

1 Backpulver,

10 dkg Butter oder 8 dkg Fett,

Saft und Schale von 1 Zitrone.

Weinlikér (Bor likdr) Zséka
1 1/2 Liter Rotwein aufkochen.

Zu 1 kg Zucker geben wir 1 Vanillestange und so viel Wasser, wie beim
Salonzucker (Szaloncukor) (s. Seite 82)

Den Zucker kochen, bis er Fiden zieht, den Rotwein warm mit dem Zucker

gut verrithren.
Zum Schluf§ geben wir einen halben Liter Rum dazu.



Burschenfinger (Legény fogd) Botosné
1/2 kg Mehl,

20 dkg Fett,

25 dkg Zucker,

2 Eler,

1 Packchen Backpulver,

1 Pickchen Vanillezucker.

Den Teig in die Zwei teilen. In die eine Hilfte 2 Riegel geriebene
Schokolade hineinkneten. Beide Hilften dann diinn ausrollen, runde
Formen stechen und diese einzeln aufs Backblech legen. Die hellen
Scheiben

mit Kristallzucker streuen und alles backen.

Nach dem Backen und Auskiihlen die dunklen Scheiben mit Mus
bestreichen und die weiflen darauflegen.

Pogacsa Sutyok Maria szinésznd receptjei
48 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

halben Efiloffel Salz,

1 Backpulver,

mit 4 dl Milch zusammenkneten.

Den Teig fingerdick ausrollen, ausstechen, auf dem Backblech mit Eigelb
bestreichen. Backen.

43.

Salzstangen (Sés rudacska / Sésstangli) Sutyok Miria
30 dkg Mehl,
1 Backpulver,

10 dkg gemahlene Speckgrieben,

10 dkg Fett,

1 Eigelb,

,mit 1-1 und 1/2 dl Milch® zusammenkneten,

Salz nach Geschmack,

Den Teig fingerdick ausrollen und mit dem Teigmesser in diinne Streifen
schneiden.

Auf dem Blech mit Salz und Kiimmel streuen, backen.
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Linzerstern (Linzer csillag) Sutyok Mairia
36 dkg Mehl,

18 dkg Butter,

12 dkg Zucker,

Mokkaloftel Backpulver,

Kaffeeloffel geriebene Zitrone, Zitronensaft.

Halbe Stunde ruhen lassen.

Zwei Sterne, der obere mittig gelocht, die Oberfliche in Kristallzucker oder
gemahlene Mandeln getaucht,

aber vorher die beiden Sterne mit Ei zusammenkleben. Mit Ei bestreichen und
wenden.

Teig nach Magdas Art (Magda-féle tészta) Botosné Magda
70 dkg Mehl,

wenig Salz,

2 Eflloffel Zucker,

28 dkg Fett,

In 1 dl Milch mit 1 Ef§loffel Zucker,

3 dkg Hefe aufgehen lassen.

Zum Zusammenstellen brauchen wir 12 Ef3lsffel Milch.

Den Teig vierteln wir und lassen ihn fiir 2 Stunden ruhen.

»Rund ausrollen, diinn wie gekochter Teig.”

1 Teigplatte schneiden wir in 16 Teile und fiillen (wohl vor dem Aufrollen)
einzeln mit ,beliebigem Geschmack.”

Nach dem Backen reichlich in Vanillezucker wenden, noch heifs.

(Butter oder Margarine 35 dkg, oder halbiert 17 dkg Butter, 18 dkg
Margarine.)

45,



Falsche Kastanientorte (Hamis gesztenye torta) Kiss Kovacs Rézsika
1 Becher Mehl,

1 Becher Zucker,

1 Becher Walnuss gemahlen,

1 Becher Milch,

1 Backpulver,

1 Eigelb, Eiweifd als Schnee.
FULLUNG:

1/4 kg passierte Kartoffel mehlig,
Zucker nach Geschmack,

5 oder 10 dkg Butter,

5 dkg Walnuss (wohl gemahlen),

Rum,

wenig Kakao.

Beim Teigbereiten kann man etwas Satz vom Bohnenkaffee in die Milch
geben.

Man kann auch mit folgender Créme fiillen:

Beliebige Menge Zucker rosten und mit einer halben Tasse schwarzem
Kaffee auflassen auflosen.

Unter Rithren kochen wir es bis kremig fliefend.

In einem Becher Milch verrithren wir 2 Efl6ffel Mehl mit dem
Schneebesen, gut, damit es nicht verklumpt und kochen es auf.

Nach dem Auskiihlen geben wir dies mit 10 dkg Butter zum Karamell und

verrithren es gut.

Wohlschmeckender Rumteig (Kuchen) (Igen finom rumos tészta) ~ Viryné
8 Eigelb mit 9 dkg Butter verriihren.

12 1/2 dkg erweichte Schokolade,

15 dkg Zucker,

20 dkg Walnuss gemahlen,

Schnee aus 8 Eiweifs,

2 ERloftel Brosel.

Backen.

Mit 35 dkg Zucker, 3 Loffel Rum und 7 Loffel Wasser bereiten wir eine

Masse und tragen diese auf den noch warmen Kuchenteig auf.
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Kakaoteig (Cacaés tészta) Varyné
5 dkg Fett mit einem Ei und 25 dkg Zucker schaumig schlagen —

lange riihren.

Dazu geben wir ein ,,enges Wasserglas“ Milch, mit einer Messerspitze
Backpulver.

4 dkg gemahlene Walnuss, ein gut Loffel Satz (wohl Kaffeesatz) und 25 dkg
Mehl geben wir dazu.

Auf dem befetteten und mit Mehl bestreuten Backblech fingerdick fiillen und
bei langsamer Flamme backen.

Mit Vanillezucker streuen, kalt in Wiirfel schneiden.

406.

Kaffeelikor (Kavé likor) Maca
Aus 5 dkg Kaffee kochen wir eine halbe Tasse starken Kaffee, ohne
Kaffeeersatz.

1/2 kg Zucker, 1/2 Liter Wasser und eine Vanillestange zu Sirup kochen.
Wenn ausgekiihlt, die Vanille rausnehmen und 1/4 Liter Alkohol hinzugeben.
Durch eine Serviette sieben und zum Schluf§ geben wir den starken Kaffee
dazu.

Nach einer Woche gut.

Weifde Schnitte (Fehér szelet) Zséka
6 Eiweif3, 25 dkg Zucker, 12 1/2 dkg Mehl

Wihrend der Eiweifd zu Schnee geschlagen wird, geben wir loffelweise den
Zucker und das Mehl hinzu. Zum Schluf§ den Saft einer halben Zitrone.
Derweil mengen wir Walnuss oder Mandeln, Quittenkise, Fruchtkompott
oder frische Friichte bei.

In der Rehform backen mit Fett und Mehl.

Grieflknédel (Grizes gombéc) Viryné
1/2 kg Grief$ in Wasser hart kochen, mit etwas Salz, 3 Eier beiriihren. s
Wir formen, wenn ausgekiihlt, mit wissrig-nasser Hand Kl68e und fiillen
diese mit Mus.

Nach dem Kochen im Wasser wenden wir die Klofe in gerdstetem Brosel und

bestreuen sie mit Zucker.

Eierlikor (Tojaslikér) e
1/2 Liter Milch 1/4 kg Zucker, Vanille aufkochen und auskiihlen lassen.

3 Eigelb mit 3 Efl6ffel Puderzucker gut verrithren und und dann zur kalten
Milch dazugeben, durch ein Tuch sieben und zum Schlufl 1/4 Liter Alkohol

dazu.




47.

Béchamelsauce (Besamel martds) Marcsa
6-8 dkg Butter schmelzen, mit etwas Mehl hell résten.
Ein paar Efl6ffel Parmesankise kommen hinzu, mit kalter Milch aufgief3en.

(Wir konnen auch Champignons dazugeben, zuvor mit etwas Zwiebeln
gerdstet.)

Vor dem Servieren rithren wir 1-2 Eigelb, 2 Effl6ffel Schmand bei.

Mit Zitrone ansiuern.

Falsches Honiggebick 1. (Hamis mézes 1.) Tini
8 dkg Fett mit einem ganzen Ei, 2 Kleinloffel Backpulver, Zimt und Nelken
verriithren.

Wir geben hinzu: 2 1/2 dl Wasser, 25 dkg Zucker und 50 dkg Mehl. Auch
etwas Zitronenschale.

Gut verriithren, auf gefettetem Backblech mit Mehl an langsamem Feuer
backen.

Falsches Honiggebick 2. (Hamis mézes 2.) Szildgyiné
2 ERloftel Zucker mit 2 1/2 dl Wasser zu dunklem Karamell kochen.

2 ganze Eier mit 30 dkg Zucker verriihren.

25 dkg Mehl, 1 Backpulver, Zitrone, mit Zimt und Nelken wiirzen.

Auf einem Backblech bei langsamem Feuer backen.

(Wir verwenden Brotmehl.)

Bierherstellung (Sorkészités)

4 Liter Wasser,

1/2 dkg Hopfen,

Mit 7 dkg kornig gerostetem Malz fiir 2 Stunden kochen.

Heif3 durch ein Kiichentuch sieben.

Wenn lauwarm ausgekiihlt mit einem Teil der Brithe 1/2 dkg Hefe gut

ausrithren.

Dazu geben wir: 7 dkg Zucker, gut vermengt zu der lauwarmen Briihe.
Unter stindigem Riihren verteilen wir es in Flaschen mit Schnappverschlufs.
Wir fiillen die Flaschen nicht voll.

Abends und morgens 6ffnen wir die Flaschen fiir einen Augenblick.

Nach 3 Tagen genief3bar.

48.
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Honiggebick (Mézes siitemény) Viryné

1/2 kg erhitzten Honig gieflen wir auf 30 dkg Roggenmehl.

Schnell zusammenkneten, damit es nicht verklumpt.

Noch wihrend es auskiihlt 4-5 Eier reinschlagen und gut verriihren.

Wir geben eine Messerspitze Backpulver, aufgeldst in einem Ef§loffel Rum,
dazu.

Auf dem Backblech zunichst an langsamem und dann an schnellem Feuer
backen.

Schifferteig (Haj6s tészta) Marcsika
40 dkg Mehl, glatt, —

25 dkg Zucker,

15 dkg Walnuss,

23 dkg Fett,

1 Ei,

1 Backpulver,

Saft und Schale einer Zitrone.
An langsamem Feuer backen.
Glasur:

12 dkg Zucker,

1 dl Wasser,

5 Schnitte Schokolade,

1 Loffel Butter,

2 Loffel Rum.

Wir kochen einen Sirup und giefSen ihn auf den heiflen Teig.

Feines Gebick (Finom siitemény) (Terke)
15 dkg Butter,

15 dkg Zucker,

4 Eigelb,

3 Schnitte geschmolzene Schokolade,

12 dkg Mehl,

Schnee aus 4 Eiweifs.

Das Backblech fetten und mit Mehl streuen (...und wohl auch backen).

Wenn ausgekiihlt 4 Eiweif§ mit 20 dkg Zucker auf Dampf autkochen und
damit fiillen.

Oben darauf Schokoladeniiberzug.




Wasserbiskuits (Vizes piskéta) Szehényiné
Je ein Ei, 5 dkg Zucker, 5 dkg Mehl, 2 Ef3loffel Wasser und Messerspitze
Backpulver.

4 Eier, 20 dkg Zucker, 20 dkg Mehl, 8 Efloffel Wasser, gut Messerspitze
Backpulver.

4 Efdloffel Wasser ins Gelbe und 4 EfSloffel ins Eiweif$ (...und dann wohl
kurz backen).

49.
Geheim-Creéme (Titok krém)

5 dkg Griefd mit 10 dkg Zucker in einem halben Liter Wasser fiir 10
Minuten kochen.

1 ERloftel erwdrmten Mus geben wir dazu.
Warm gut verrithren und mit dem Schneebesen 25 Minuten schaumig
rithren.

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) Gy6ryné
4 Eigelb,

25 dkg Zucker,

20 dkg Mehl,

5 Eflloffel Wasser.

Zunichst ohne das Mehl gut vermengen, dann das Mehl langsam
dazugeben und zum Schluf§ den Schaum aus 4 Eiweif§

(...und dann wohl kurz ausbacken).

Pflaumenkuchen (Szilvds lepény) Mimi
25 dkg Mehl,

25 dkg passierte Kartoffeln,
2 Eier,

1 Backpulver,

12 1/2 dkg Fett,

12 1/2 dkg Zucker

(...wohl auf dem Backblech verteilen und entkernte Pflaumen darauflegen

und backen)

50.
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Russen-Creme-Torte (Oroszkrém torta)
Wasserbiskuits (siche oben) aus 4 Eiern in Wiirfel geschnitten, gut mit Rum

gieflen, Vanillecreme auftragen.

Das wiederholen wir solange die Biskuits reichen. Wir achten darauf, dafy zum
Schlufd oben die Creme reicht.

Creme:

4 Eier,

Zucker nach Gescmack,

8 Eflloffel Mehl,

1 Liter Milch mit Vanille.

Unter stindigem Rithren aufkochen.

Zuvor bereiten wir Schnee aus 4 Eiweif§ und wenn die Creme aufgekochr,
geben wir Puderzucker in den Schnee.

Dies geben wir in die heif§e Creme und kochen die Creme fiir einen

Augenblick auf.

Georg's Teig (Gyuri tészta) Habos Erzsébet
25 dkg Mehl, —
10 dkg Fett oder 12 dkg Butter,

5 Eigelb,

2 ERloftel Zucker,

in 1 dI Milch 3 dkg Hefe aufweichen.

Damit stellen wir den Teig zusammen.

Wir tun den Teig auf das vorgefettete Backblech mit Mehl und lassen ihn fiir 2
Stunden ruhen.

Wir backen den Teig, noch bevor er fertig ist bestreichen wir ihn mit
Aprikosenmus.

Danach wird noch der Schnee aus 5 Eiweif§ mit 25 dkg Zucker und
Zitronenschale aufgetragen und der Teig fertiggebacken.

Nach dem Auskiihlen als Schnitte teilen.

Wissrige Walnusstorte (Vizes diés torta) dr. Szildgyiné
4 Eier,

10 Efdloffel Wasser,

12 dkg Walnuss,

20 dkg Mehl,

25 dkg Zucker,

1 Backpulver.




Salonzucker (Szaloncukor) —
In 1/2 kg Puderzucker geben wir 4-5 Efl6ffel Milch und kochen es so
lange, bis es blubbert.

Wir nehmen es von der Flamme, stellen es in kaltes Wasser und riihren bis

es zu Pulver wird.

Wir geben erneut 4-5 Ef§loffel Milch dazu und backen es aus.

(6 dkg Walnuss), aufkochen unter stindigem Riihren, dann

etwas auskiihlen lassen und weiter riithren .

Wenn es anfingt hart zu werden, gieflen wir es in eine mit Butter
bestrichene Porzellanschale oder eine Emaillienform.

Wenn etwas erhirtet, mit einem mit Butter angefetteten Messer schneiden.
»~Zum Probieren eine Drahtschlinge reindriicken, wenn glasig angelaufen,
dann schon gut.”

51.
Schokokuss (Csokolddé csék) Marta receptje
Schnee aus 2 Eiweifs,
14 dkg Zucker,
10 dkg weiche Schokolade
Vanillezucker,

10 dkg feingehackte Mandeln, (ohne Schale).

Eierschaumtorte (Tojds habtorta)

Ich bereite die Bodenplatte aus Linzerteig.

,Schaum aus 4-5 Eiern“ (wohl Schnee aus Eiweif}),

4 Loffel Puderzucker, mit 1 Liter Fruchtsaft aus Himbeer- Erdbeer- oder
anderen Friichten hart schlagen.

Ich verteile es auf dem gebackenen Teig, streue etwas Zucker darauf und
backe ein wenig weiter.

Feldtorte (Hadi torta)

3 Eigelb,

15 dkg Puderzucker,
geriebene Zitronenschale,
25 dkg Quetschkartoffeln,
10 dkg Walnuss, gemahlen,
2 Loffel Mehl,

Schnee aus 3 Eiweifs.
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Erdbeer-Creme (Eperkrém)
10 dkg passierte Erdbeeren mit 10 dkg Zucker tiber ,Jauwarmer Flamme® zu
dichtem Schaum schlagen. (... wohl als Dessert mit Schlagsahne drauf.)

Kénigsberger Klopse (Kénigsbergi hiisgombéc) —

1/2 kg Hackfleisch, 1 Ei, 3 eingeweichte Semmel,

Salz, Pfeffer, mit Zwiebeln gewdirzt.

Gut zusammenkneten, wir formen Klof3e.

Mit Wasser auflassen, zugedeckt ca. 1 Stunde kochen. Wir nehmen die Klofle
aus dem Topf. Die Brithe mit Mehl eindicken. Mit Essig abschmecken. Etwas
Zucker und Fleischextrakt konnen wir dazugeben.

Mit Kartoffel oder Maccaroni (...!) als Beilage servieren.

Tiirkentorte (Torok torta)

15 dkg Honig, 20 dkg Zucker aufkochen.

Schnee aus 4 Eiweif$ hinzugeben und rithren bis unter dem Loffel der
Topfboden zu sehen ist.

Nach dem von der Flamme genommen, 20 dkg kleingehackten Walnuss
schnell einriihren.

Die Oblatenblitter schnell fiillen. Reifst sofort.

52.

Walnusstorte ohne Fier (Diétorta tojds nélkiil) Marta
5 dkg Butter,

14 dkg Zucker,

25 dkg Mehl,

halb Backpulver,

8 dkg Walnuss, gemahlen,

1 Tasse Milch.

Allerlei-Teig (Mindenes tészta) Mirta
4 Eier mit 35 dkg Zucker und 5 dkg Fett gut ausriihren.

Wir geben 25 dkg Mehl, 2 dl saure Sahne und 2 dkg Hirschhornsaltz in 1 dl
Milch aufgel6st hinzu.

Wir bereiten dies am Abend vor und verarbeiten am Morgen noch 75 dkg
Mehl mit dazu.

Geschmack: Kakao, Vanille oder Zitrone dazugeben.

Um ein Kleingebick zu bereiten strecken wir den Teig diinn (,messerdiinn®).
Wenn wir es mit einer Creme fiillen wollen, backen wir Platten.




Kastanientorte (Gesztenye torta)
? . —

1/2 kg gekocht passierte Kastanien.
Zunichst

14 dkg Butter mit

1 ganzem Ei,

2 Eiweils,

14 dkg Vanillezucker,

2 Messerspitze Backpulver zusammen eine halbe Stunde lang rithren.

Dann geben wir die Kastanien hinzu. In einer gut gebutterten Form in 2
Teilen backen.

Mit Mus fillen. Mit Eierguf iberziehen.

2 Eiweif8 mit 25 dkg Puderzucker, einigen Tropfen Zitronensaft.

Mit einem Pinsel verteilen, mit Walnuss und Friichten schmiicken.

Pischinger Torte (Pischinger-torta e —
FULLUNG:

8 dkg Butter,

8 dkg Zucker,

2 Eigelb gekocht und passiert,

5 dkg weiche Schokolade.

Gut vermengt die (Teig-)Platten fiillen.

4 dkg weiche Schokolade,

6 dkg Zucker mit 3 Loffel Wasser als Sirup gekocht, etwas Butter (so viel
wie eine Walnuss) kommt hinzu.

Warm verstreichen (wohl als Glasur).

53.

Baby Biskuits 1. (Bébi piskéta 1.) Mirta
25 dkg Zucker mit 2 Eiern eine halbe Stunde lang riihren.

In 1 1/2 dl Milch Hirschhornsalz so viel wie 2 Erdniisse auflésen und 30
dkg Griefmehl dazuriihren.

Anderthalb Tage ruhen lassen.

30 dkg Mehl hinzukneten.

Nach 2 Stunden Ruhen diinn ausrollen, in die Form reifSen und vorsichtig
backen.
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Baby Biskuits 2. (Bébi piskéta 2.) Mirta
3 dl Milch aufkochen und 5 dkg Hirschhornsalz zu Puver gebrochen in die
kochende Milch tun.

Als die Milch aufkocht geben wir 2 Eier hinzu, wobei das eine Eiweif§ zum
Streichen aufgehoben wird.

6 Loffel Zucker, Schmalz (so viel wie 2 Walniisse) kommen hinzu.

Das Ganze weich kneten, wie Blitterteig, diinn ausrollen, in die Form reiflen,
bestreichen, mit Zucker streuen und backen.

Leckerer Hiittenkiise (Finom jé tdrés) Ida
50 dkg Mehl,

25 dkg Schweineschmalz (mang. = wohl Mangalica),

1 Eigelb,

1 Backpulver,

wenig Salz,

Zucker nach Geschmack,

soviel saure Sahne, dass man es kneten kann.

2 Stunden ruhen lassen.

Den Teig in zwei Teilen ausrollen, und einzeln auf dem vorgefetteten
Backblech verteilen.

FULLUNG:

70 dkg passierte Schichtkise,

2 Eigelb,

Zucker nach Geschmack,

Zitronenschale,

4-5 Stiick Quetschkartoffel,

3 dkg Schmalz,

Aus 5 dkg Mehl helle Mehlschwitze bereiten, diese mit Milch auflassen,
nicht zu diinn werden lassen.

Mit dem Schichtkise vermengen und zum Schluf§ Schnee aus 3 Eiweif$
und ein handvoll Mehl hinzugeben.

Die Fiillung auf der einen Teigplatte verteilen, die andere Teigplatte
darauflegen, bestreichen und fertigbacken.

Liptauer Kuchen (Liptéi siitemény)
60 dkg Mehl,

50 dkg Margarine,

50 dkg Liptauer,

1 Backpulver,

Salz.

54.



Kartoffel-Linzer (Krumplis linzer) Erzsébet
40 dkg Mehl,

15 dkg Fett,

20 dkg Zucker,

2 Eler,

eine gut Messerspitze Natron (Backpulver),

20 dkg Quetschkartoffel,

10 dkg Walnuss, gemahlen.

Mit Aprikosenmus fiillen, Gitter darauf.

Wasserbiskuits mit 3 Eiern (Vizes piskéta 3 tojdsbél)
3 Eigelb,

5 Efllsffel Mehl,

5 Efloffel Zucker,

2 ERloffel Wasser,

halbes Backpulver,

Schnee aus 3 Eiweifs.

Biskuittorte aus 5 Eiern mit Cremefiillung und Rum (Rumos, krémes
piskéta 5 tojisbél)

5 Eigelb,

8 Eflloffel Mehl,

8 Eflloffel Zucker,

6 ELloffel Wasser,

1 Backpulver.

(Daraus wohl Biskuitteig backen)

Creme:

2 Eigelb,

10-15 dkg Zucker,

7 dkg Mehl

in 1/2 1 Milch aufkochen.

Schnee aus 2 Eiweif$ in die heifle Creme.
Damit die Torte fiillen.

Die Creme mit Vanillezucker abschmecken.
Die Biskuits mit Rum begief3en.

Falsche Kakaotaschen (Teigtaschen) ohne Ei und Fett (Hamis cacaés
lepény tojds, zsiradék nélkiil)

”3 Stiick Frank(rund)-Kaffee reiben”, in 3 dl Milch gut verteilen.

30 dkg Zucker, 30 dkg Mehl, 2 Backpulver, (wohl vor dem Backen) mit
Mus fiillen.

91



92

Torte mit einem Fi (Egytojdsos torta) Rakyné Zsuzsi receptje
50 dkg Mehl,

10 dkg Fett,

15 dkg Zucker,

1 Ei,

1 Backpulver,

mit Milch zusammenkneten, dick wie einen fetten Teig.

In die 6 teilen und Platten backen (bis) gelb wie Semmel.

Creme:

6 dl Milch, 5 Eflloffel Mehl, 5 Effloffel Zucker. Daraus kochen wir eine dicke
Masse.

Dann rosten wir einen halben Ef3l6ftel Zucker und lassen es mit 2 dl Milch
auf und bringen die Milch zum Kochen. Zunichst bereiten wir dies vor und
dann geben wir es zu der dicken Masse hinzu und wenn ausgekiihlt mit 10-15
dkg Butter vermengen und die Platten fiillen.

Zubereitung auch mit Margarine moglich.

Auch ohne Ei moglich.

(2 Kaffeeloftel ,Morgentrunk® in die Creme.)

55.

Fiillung fiir Pischinger (Pischinger tolteléke)
3 Eigelb,

3 Efloffel Zucker,

10 dkg Butter gut ausriihren,

10 dkg Walnuss im Backofen trocknen, die Schale (Haut?) abwischen, dann
mahlen.

10 dkg Zucker braun rosten, in die ausgeriihrte Butter geben und sofort die
Platten fullen.

Brosel-Ringe (Omlés karikdk) Salgéné
60 dkg Mehl,

20-25 dkg Puderzucker,

1 Backpulver,

25 dkg Fett,

2 Eigelb,

knapp 2 dl saure Sahne (Schmand).

mit ,2-2-t“ Mus zusammenstellen.

Kalt ruhen lassen.

Diinn ausrollen, in die Drei teilen

(dann wohl ringformig ausstechen und backen).
Je 2 (Ringe) mit Mus zusammenstellen.

Man kann auch einen Ef§16ffel Rum hineintun.



4 Wefiné
15 dkg Fett, 15 dkg Kartoffel, 50 dkg Mehl, 1 ganzes Ei, Zitronenschale,
Vanillezucker, 20 dkg Zucker.

Warm mit Zucker streuen.

Eierpuserln mit Hirschhornsalz (Szalagélés, tojdsos puszerlik) Jolinka
3 Eier,

1 dkg Hirschhornsalz,

1 ERloftel Fett,

3 ELlloffel Zucker,

so viel Mehl es aufnimmt.

Ausstechen wie ,,Pogacsa®.
Vor dem Backen in Kristallzucker wenden.

Waundertaschen (Csodalepény)
14 dkg Fett,

16 dkg Mehl,

1 Eigelb,

ein wenig Salz,

mit Milch zusammenkneten,

in 2 Teile teilen.

FULLUNG:

4 Eigelb,

14 dkg Zucker,

14 dkg Walnuss (wohl gemahlen),

Schnee aus 4 Eiweifs.

Ein wenig von der Fiillung heben wir getrennt auf. Das kommt oben
darauf.

(Wohl einzelne Teilchen gebildet und im Ofen tiberbacken.)

Dies wird bestreut mit Walnuss und Vanillezucker.

Schneekiisschen/Schneebaiser (Habcsék siitemény)

Schnee aus 3 Eiweifs,

etwas Vanillezucker,

1 ERloftel Essig,

6 gestrichen Ef3loffel Puderzucker,

Riihren bis der Loffel drin steht.

»Halb Handvoll langgeschnitten Walnuss geben wir rein.”

Mit dem Loffel (als) kleine Hiufchen auf dem Blech verteilen und beim

schwachen Feuer trocknen bis weif$ geworden.

56.
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Schotten-Torte (Skét torta) Botosné
22 dkg Mehl,

25 dkg Zucker,

5 dkg Fett,

1 ganzes Ei,

1 Vanillezucker,

1 Backpulver.

Derweil in 2 1/2 dl Milch 2 Wiirfel ,,Frank-Kaffee“ aufkochen.

Dies geben wir kalt zu der obigen Menge und backen es aus.

Creme:

10 dkg Butter mit 10-15 dkg Zucker schaumig schlagen.

Derweil rithren wir 3 dkg Grieffmehl in einem halben dl kalter Milch glatt.
1 dI heifle Milch rithren wir portionsweise bei, kochen es dick und

nach dem Auskiihlen geben wir es zu der Butter, die wir mit Vanillezucker
abschmecken.

Kipferlkoch (kalt) (Kifli koch. (hidegen)) Botosné
4 Kipferl in Scheiben geschnitten mit 4 dl heifler Milch tibergiefSen.

Derweil 2 Eigelb mit 15 dkg Zucker, 1 Ef6ffel Mehl und 1 dl Milch
schaumig schlagen.

Einen halben Liter Milch geben wir langsam hinzu und kochen es zur dicken
Masse.

Die ausgekiihlte Masse vermengen wir mit den eingetauchten Kipferlscheiben.
2 Eiweif$ mit 10 dg Zucker und 1 EfSloffel Mus zu hartem Schnee schlagen
und oben daraufgieflen.

Wasserbiskuits mit 4 Eiern (Vizes piskéta 4 tojasbdl) Tini
4 Eigelb,

6 Efloffel Zucker,

6 ERloffel Mehl,

4 Eflloffel Wasser,

1 Backpulver.

Linzer (mit Kartoffeln) (Linzer (krumplis)) Kiss Kovacsné
30 dkg Mehl,

10 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

1 Ei,

Backpulver oder Natron,

10 dkg passierte Kartoffel,

Zitronenschale, gerieben,

5 dkg Walnuss, gemahlen.




Salzstangen (Sés stangli) Marcsa
30 dkg Mehl,

8 dkg Fett,

Kaffeeloffel Salz,

mit einer halben Tasse (Becher?) Milch,

2 dkg Hefe und

1 Wiirfelzucker (wohl zuvor angesetzt) zusammenkneten.

Austollen, mit Eigelb bestreichen.
Salz und Kiimmel driiberstreuen und rot backen.

57.
Sophies Kipferl (Zséfia kifli) Magda (Botos)
40 dkg Mehl,
15 dkg Fett,

2 dkg Hefe in 2 dI Milch verteilen und 15 Minuten gehen lassen.
Diinn ausrollen und den Teig ausstechen wie bei Pogécsa.

Mit Mus fiillen (und wohl Taschen bilden und ausbacken).

In Vanillezucker wenden.

Kirdntott griz
3/4 Liter Milch,
15 dkg Griefs,

2 ELloffel Zucker.

Dick kochen, passieren, in der Pfanne in Fett frittieren.

Fleischwolfkeks (Spritzgebick) (Hasdarilés keksz)
50 dkg Mehl,

15 dkg Fett,

25 dkg Zucker,

2 Eler,

1 Backpulver,

1 Vanillezucker,

2 Kleinloftel Essig,

ganz wenig Milch.

Hart kneten.
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Rokoko-Torte (Rokoké torta) —
.

5 Eigelb,

5 Efloftel Zucker,

2 Schnitte geriebene Schokolade,

2 Efdloffel Semmelbrosel,

2 Efll6ffel Mehl,

Schnee aus 5 Eiweifs.

Creme: Walnusscreme mit Rum.

Linzer (Linzer) = =
50 dkg Mehl,

15 dkg Zucker,

13 dkg Fett,

2 Eigelb,

Zitrone,

Backpulver.

Schaum-Brezel (Teigschnitte mit Walnussbelag) (Habos perec)

25 dkg Mehl,

17 dkg Fett,

17 dkg Zucker,

1 ganzes Ei,

1 Eigelb.

Oben darauf: Schnee aus 2 Eiweif3, 5 dkg Zucker, Walnuss oder Mandeln.

Wasserbiskuits (Vizes piskétk)
Je Ei 5 dkg Zucker, 4 dkg Mehl, 1 Efl5ffel Wasser.
3 Eier, 5 Eflloffel Mehl, 5 ERloffel Zucker, 2 Eflloffel Wasser, halbes

Backpulver.
5 Eier, 8 ESloffel Mehl, 8 Efloffel Zucker, 6 Effloffel Wasser, 1 Backpulver.

58.

Sauerampfer fiir den Winter (Séska télire)

Ampfer kleingeschnitten in etwas Fett diinsten bis das Wasser verdampft.
In Gliser fiillen und wenn ausgekiihlt fliiffig-kaltes Fett fingerdick oben
daraufgieSen.

,Zubinden® (wohl verschlieffen) und in die Kammer stellen.



Wassergurken (Vizes uborka)

Auf den Glasboden legen wir einen groflen Biindel Dill, Lorbeerblitter,
Kirschbaumblitter, Bohnenkraut, Meerrettich.

Wir stellen die Gurken aufrecht hinein, bis das Glas halb voll ist.

Jetzt wiederholen wir das selbe wie zu Beginn am Glasboden.

Dann stellen wir die Gurken weiter ins Glas, bis voll.

(In 1 I Wasser geben wir 2 dkg Salz)

Das Salzwasser aufkochen und noch heif§ auf die Gurken giefen.

Die Gurken werden mit einem Stiick aufgeschnittenem Meerrettich oder
einer Klammer nach unten gedriicke.

Mit Rinderblase oder Pergament zubinden und fiir 8 Tage ein feuchtes
Kiichentuch darauflegen.

Im Salzwasser konnen wir auch ein handvoll Pfefferkérner mitkochen.

Wir heben es auf fiir den Winter, wie Kiirbisse.

Sauerkraut (Kdposztasavanyitds) el
Wir entfernen die duferen Kohlblitter, legen sie in eine grofle Schiissel und
tibergief3en sie mit kochend heiflem Wasser.

Wir lassen es 10-15 Minuten lang stehen und gieflen (sieben) dann das
Wasser ab.

Wir schneiden oder hobeln die Krautkdpfe fein.

Auf den Glasboden legen wir einige Bohnenkraut, reichlich Dill, 2-2
Lorbeerblitter.

Darauf die Hilfte der Kraut, dann die {ibergofenen gesiedeten Blitter.
Dann erneut Kraut, darauf Bohnenkraut, Dill, Lorbeerblitter, 1-2 handvoll
Salz.

Randvoll mit abgestandenem Wasser fiillen und mit einem weiflen
Leinentuch zubinden.

Im Sommer in der Sonne, im Winter in der Kiiche, am einem warmen Ort
stehen lassen bis sauer geworden.
Man muss probieren/kosten.
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Rumkirschen (Rumos meggy)

Zu 1 kg Kirschen 80 dkg Zucker.

Auf dem Boden von einem 5-Liter-Einmachglas verteilen wir 2 fingerdick
Puderzucker, handtellerbreit Kirschen, dann wieder Zucker und so weiter, bis

das Glas voll.

59.

Das Glas mit einem Leinenstiick zubinden, 8 Tage an einem sonnigen Platz
stehen lassen.

Wenn die Kirschen sich nach unten gesenkst, fiillen wir mit Zucker und
Kirschen nach.

Nach 8 Tagen fiillen wir mit 8 dl erstklassig feinem Rum auf.

Wir binden das Glas mit Blasenpapier zu und stellen das Glas auf seinen Platz.

Aprikosenmus (Barack (sdrga) lekvér)

I. 1 kg Aprikosen werfen wir in kochend heifles Wasser,

nach 3-4 Minuten rausholen und schilen.

Wir wiegen das reine Fruchtfleisch, wir rechnen je Kilo 80 dkg

Zucker. Wir kochen im Topf zunichst das Fruchtfleisch ohne

Zucker fur eine halbe Stunde und geben dann den Zucker hinzu.

Vom Sieden an 10 Minuten lang kochen unter stindigem Riihren.

Wir fiillen den Mus in Einmachgliser und binden diese zu.
I1. Wir kochen die in die Zwei geschnittenen Aprikosen samt Haut fiir eine
Dreiviertelstunde und sieben es dann durch und nehmen je 1 kg Fruchtfleisch
80 dkg Zucker und verfahren weiter wie oben.

Pfirsichmus (Oszibarack lekvir)

Die Pfirsiche schilen wir am Nachmittag und mahlen sie durch.

Je 1 kg Fruchtfleisch nehmen wie 50 dkg Zucker.

Das Fruchtfleisch vermengen wir gut mit dem Zucker und lassen es iiber
Nacht stehen.

Am Morgen kochen wir es fiir eine gut halbe Stunde und fiillen es heif$ in die
Einmachgliser.

Kirschkompott (Cseresznyebefdtt)

1 kg Kirschen waschen und iiber dem Sieb abtropfen lassen.

1/2 kg Zuckerhut kochen wir zu einem mitteldicken Sirup.

Wir werfen die Kirschen hinein und kochen es (siedend) fiir ca. 10 Minuten.
Wir fiillen es heif$ in die Gliser, binden diese zu und stellen die noch heiflen
Gliser zwischen Daunendecken oder in ein Dunstbad (wohl zum langsamen

Auskiihlen).




Kirschen (Cseresznye)
1 kg entkernte Kirschen werfen wir in einen dichten Sirup, den wir aus 50
dkg Zucker bereitet haben und kochen es zusammen auf.

60.

Wir nehmen es dann vom Feuer und lassen den Sirup fir 24 Stunden
stehen.

Als wir die Frucht aus dem Sirup nehmen, kochen wir den Sirup erneut auf,
und geben dann die Frucht wieder hinein,

kochen es fiir 2 Minuten zusammen, fiillen es in Gliser, verschlieflen mit
Blasenpapier und stellen die Gliser in die Kammer.

Bei Sauerkirschen verfahren wir genauso, wir nehmen 75 dkg Zucker (je

Kilo).

Kirschen, Sauerkirschen fiir Blitterteig (Cseresznye, meggy rétesbe)

Wir fiillen die gleiche Menge gewaschene, entkernte Kirschen und
Sauerkirschen in Einmachgliser, geben oben Salizyl darauf, binden es mit
Blasenpapier zu und dimpfen es gut aus.

Stachelbeeren fiir Sauce, Suppe (Egres mértdsnak, levesnek)
Gereinigte Stachelbeeren nach Geschmack mit Zucker in Gliser fiillen.
Oben Salizyl darauf geben und ausdimpfen.

Griine Bohnen zum Einmachen (Zéldbab eltevése)
Griine Bohnen reinigen, waschen, in Stiicke schneiden und in schwach

Salzwasser weich kochen.

Uber einen Sieb abtropfen lassen und die Bohnen in Gliser fiillen.
Soweit gesalzenes Wasser kochen, wie wir im Sommer die Bohnen zu
kochen pflegen.

Das heif$e Salzwasser auf die Bohnen giefSen, Messerspitze Salizyl oben
darauf geben und ausdimpfen.

Beim Gebrauch in die heifle Mehlschwitze gieflen und zusammengeriihrt
aufkochen.

Pflaumen in Essig (Szilva ecetben)
1-Liter-Gliser mit gut reifen Pflaumen fuillen.
Wir geben 1 Ef3loftel Essig und 3 EfSloffel Zucker hinzu.

binden die Gliser zu und dimpfen.

61.
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P Brot (P kenyér)

6 Eigelb,

6 Loftel Zucker,

6 Loffel Griefdmehl

10 dkg Walnuss, geschnitten,
10 dkg Rosinen,

Schnee aus 6 Eiweifs.

Mischobst eingemacht im 10-Liter-Glas (Kevert gyiimélcs eltevés

10 l-es iivegbe) Sajtosné
1 kg Zucker, 1 dkg Salizyl, 3 dl Essig, 2 dl Wasser.

Dies aufkochen und der Grund — zu je 1 kg Obst geben wir 20 dkg Zucker —
Wir gieflen die Briihe ab, kochen sie auf, werfen die Frucht hinein, bringen es
zum sieden und fiillen das Ganze ins Glas.

Man mufl es nicht in den trockenen Dampf tun, nur zudecken. Das Glas
sofort zubinden.

Schaumkuss (Baiser) (Habcsék) Gévayné
Schnee aus 3 Eiweifs, — =

25 dkg Puderzucker,

1 ERloftel schwacher Essig.

In einem Topf tiber Damp nur so weit rithren bis der Topfboden warm wird,
dann von der Flamme nehmen.

Weiter bis dick schaumig riihren.

Zum Schluf§ geben wir 3 gestrichen Ef3loffel Mehl, 1 handvoll grob gehackte
Walnuss hinzu.

In ein mit Fett und Mehl vorbereitetes Backblech legen.

,Der Ofen soll heif$ sein, aber nur bei schwachem Feuer reiflen.

Paprika eingemacht (Paprika eltevés)

1/2 1 Essenz (-Essig),

2 | Wasser,

25 dkg Zucker,

2 Eflloftel Salz,

Meerrettich dazu.

Kalt driibergief3en, (zuvor) die Paprikaschoten in grofle Stiicke, in die Halb
oder Viertel schneiden.

Pflaumen in Essig (Ecetes szilva) Satorné
5 kg Pflaumen in ein 5-Liter-Glas (geben).

1/2 kg Zucker, 2 Efi]6ffel Essig und 1 Efl6ffel Salizyl aufkochen (... Wasser?)
Kalt daraufgieflen, zubinden und das Glas sofort auf seinen Platz stellen.




Dérrpflaumen (Aszalt szilva) Satorné
Einreihig auf das Backblech legen, im heifSen Ofen, wenn halb getrocknet

absieden, die Pflaumen sofort rausholen, sofort wieder zuriicktun (dabei
drehen?) und fertig trocknen.

62.

Mischobst eingemacht mit 80 dkg Zucker (Kevert gyiimolcs eltevés 80
dkg cukorral)

1 1 Wasser mit 80 dkg Zucker aufkochen. Wir geben 1 kg Obst rein, 2-2
Mal gut autkochen.

Wir fiillen das Obst in ein grof8eres Einmachglas, gieflen den Sirup heif§ auf
das Obst und tun es in trockenen Dampf.

Beim nichsten Obst sieben wir den Saft ab, kochen ihn auf, da kommt das
Obst rein, damit kochen wir es gut auf, tun das Obst in das Glas und
gieflen den heifSen Sirup driiber. (Auch Salizyl mitkochen.)

Wir beginnen mit Kirschen, Sauerkirschen, Pfirsich, Melone, Apfel, Quitte,
Trauben.

(Im Sirup kochen wir halb dkg Salizyl).

Leckerer Aprikosenmus (Finom baracklekvir)

Durch Sieden befreien wir die Aprikosen von der Haut, dann passieren wir
sie durch ein Nudelsieb.

Mit 80-50 dkg Zucker je Kilo lassen wir es iiber Nacht stehen.

Am Morgen in Gliser fiillen, gut ausdunsten, wie die Kompotts. Danach in
Trockendampf stellen.

Es ist besser die Aprikosen statt durch Ubersieden mit dem Messer zu

schilen.

Marinade-Bereitung (Pdc készités)

10 | Wasser mit 1 kg Salz, 2 kg roten Zwiebeln und ein paar Kopf
Knoblauch aufkochen.

Nach dem Auskiihlen 1 dkg Salpetersalz hinzufiigen.

Die gut besalzenen Fleischstiicke in diesem Saft marinieren.
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Vanillekriinze (Vanilids koszorik) —
30 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

10 dkg Vanillezucker (2 Pickchen Vanillezucker),

10 dkg Walnuss.

Ausstechen, messerdiinn strecken, je einen Lochring auf einen Musring legen.
(Wohl die Bodenringe zuvor mit Mus bestreichen,) danach ausbacken.

Mit Vanillezucker streuen (wir nehmen ein wenig weg von den 10 dkg

Zucker).

Hefekissen billig (Olcsé éleszt8s vinkus)

30 dkg Mehl,

12 dkg Fett,

2 dkg Hefe,

5 ERloftel lauwarmes Wasser — davon 3 in den Teig, 2 in die Hefe.

1 Stunde lang steigen lassen. Messerdiinn ausrollen. In die Vierecke schneiden,
schrig fillen und falten.

Nach dem Backen zuckern.

63.
Honigsiif} (Mézes) Botosné
1 kg GriefSmehl,
6 ESloffel Honig,
6 ganze Eier,
30 dkg Zucker,

2 Kaffeeloffel Backpulver.

Glasur fiir Honigsiif$ (s.0.) (Mézes behtzdsa) Luise

Wir stellen 10 dkg Zucker mit etwas Wasser tibers Feuer und lassen es so lange
driiber bis er vollstindig schmilzt und zwirnartig wird. Wir giefSen den
Zuckersirup auf den ,Schaum® (= Schnee?) aus einem geschlagenen Ei,
vermengen es und giefen tiber den Teig. (wohl nach dem Backen?)

Teigplatten fiir Creme Gebick (Krémes) Botosné
20 dkg Mehl teilen wir in die 3.

Teil 1 verarbeiten wir mit 17 dkg Margarine.

Aus dem restlichen 2/3 bereiten wir mit 1 Eigelb, 1 messerspitz Backpulver, 1
Kaffeeloftel Essig und kaltem Wasser einen Blitterteig.

Nach 10 Min. ruhen ausrollen und zweimal fur eine halbe Stunde ruhen las-
sen und ausrollen. Vor dem Backen mit der Gabel anstechen.




Torte (Torta) Kiss Kovacsné
20 dkg Zucker, 8 dkg Fett, 1 ganzes Ei schaumig schlagen.

3 E@loftel Aprikosenmus, wenig Zitronenschale, 10 Efloftel Wasser, 1
Kleinliffel Backpulver, 35 dkg Mehl

FULLUNG:

2 dl Milch, 2 Efllffel Mehl, 20 dkg Zucker, 2 dkg Kakao. Kochen.

Butter.

Kartoffel-Linzer (Krumplis linzer) Kiss Kovacsné
30 dkg Mehl,

10 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

10 dkg passierte Kartoffel,
1 Backpulver,

5 dkg Walnuss.

Gitter darauf.

64.

Maiswein (Kukorica bor)

6 | Wasser,

1 kg Mais gebrochen, gesiebt, gewaschen,

1 kg Zucker, davon 30 dkg gerdstet. Das Ganze zusammenschiitten.
2 dkg Hefe mit einem Teller abgedeckt.

Nach 8 Tagen Most, nach 14 Tagen Wein.

Ablésen, nach dem Trennen mit der halben Menge erneut bereiten.
Nach Geschmack mit 15 dkg Zucker zusitzlich stiflen.

An einem warmen Ort lagern.

Kirsch-Sauerkirsch-Kuchen (Meggy-cseresznyés lepény) Tini (fein)
44 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

18 dkg Zucker,

2 Eigelb,

halber Backpulver,

etwas Milch oder Schmand,

mit Sauerkirschen, Kirschen fiillen.

Oben mit Walnuss streuen.
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Griefitorte (Grizes torta) Botosné
4 Eigelb,

6 gestrichene EfSloftel Zucker,

6 gestrichene Ef3loftel Mehl,

2 gestrichene Efll6ffel Griefs,

1/2 dl Wasser, (= 2 1/2 Efiloffel Wasser),

Schnee aus 4 Eiweifs,

1 Backpulver.

Creme:
1/4 kg passierte Kartoffel, 10 dkg Butter, nach Geschmack Zucker, Rum.

Mit Essig einmachen (Ecetesek eltevése)
Zu 1| Essenz geben wir 4 1 Wasser und jel | Wasser 1 ESloffel Salz
und 4 dkg Zucker.

Sauerkirschen geriittelt (Rdzés meggy)

Zu jel kg entkernten Sauerkirschen geben wir 30 dkg Zucker, 1 gestrichenen
Kaffeeloffel Salizyl.
3 Tage lang gut riitteln, in Glaser gefiillt, auf den Platz stellen.

Kekstorte (Keksz torta)

20 dkg Keks, gemahlen,

10 dkg Zucker,

10 dkg Mus,

Dies zusammenarbeiten. Auf einem mit Kristallzucker bestreuten Brett
ausrollen und mit einer Creme nach belieben fiillen.

Aufrollen und schneiden wie Peigli (Beigli).

Billig, gut Gebick (Olcsé, j6 siitemény) Ida
25 dkg Zucker mit 3 dkg Fett und 1 ganzen Ei gut vermengen.

2 dl Milch hinzuriihren, dann 25 dkg Mehl und 1 Backpulver dazu.

Auf ein mit Mehl und Fett vorbereitetes Backblech gieflen.

Bei gleichmissigem Feuer backen.

Mus auftragen.
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Mohnrolle mit Hefe (lecker) (Elesztés, makos tekercs (finom))
30 dkg Kartoffel,

20 dkg Mehl,

3 dkg aufgegangene Hefe,

1 ganzes Ei,

1 Eloftel Fett.

Mit der Hand zusammenkneten und steigen lassen.

Ausrollen, strecken.

Wir fiillen es mit einer Masse aus ,Mohn und Sirup®.

Aufrollen und die Rolle in einem vorbefetteten Topf kreisrund verteilen.
Erneut ruhen lassen, mit Ei (wohl Eigelb) glasieren, im gut warmen Ofen
backen.

Kartoffelpogacsa (Krumplis pogdcsa) —
25 dkg Mehl,
15 dkg Kartoffel (=Grumbeeren),

6 dkg Fett,
2 dkg aufgegangene Hefe .

Fingerdick austollen, kreisrund Pogacsas stechen.
Auf dem mit Fett + Mehl vorbehandelten Backblech ruhen lassen.
Mit Salz und Kiimmel streuen.

Wasserbiskuits (Vizes piskéta)
Je Ei 5 dkg Zucker, 4 dkg Mehl, 1 Efloffel Wasser.

Mohnkuchen (lecker) (Mdkos lepény (finom)) —
pen) —— —

25 dkg Mehl,

12 dkg Fett,

wenig Salz,

1 Eloffel Rum,

mit saurer Sahne kneten bis hart wie Strudelteig, leicht ausarbeiten.

Aus dem Teig 2 Platten bereiten. Auf die Bodenplatte auf den Backblech
diinn Aprikosenmus auftragen.

Dann 15 dkg Mohn, Zucker, Zitronenschale und Zimt (Menge wohl nach
Geschmack) vermengen und trocken iiber dem Aprikosenmus verteilen. Mit
fliissigen Fett ,begieflen®. (wohl die zweite Teigplatte darauflegen und ...)
Mit Eigelb glasieren.
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Recht guter Hefeteig (Igen j6 élesztds tészta)

30 dkg Mehl,

10 dkg Fett,

2 dkg Hefe,

2 Eigelb,

wenig Salz,

Zucker,

mit Milch ein Teig bereiten wie Hefezopf. Sofort auf das Backblech gelegt Mus
oder Obst auftragen.

Obendarauf Schnee aus 2 Eiweif3, mit 15 dkg Zucker und Walnuss streuen.
Das Blech mit Fett und Mehl vorbehandeln.

60.

Hagebuttenwein (Hecserli bor)

1 1/4 kg Hagebutten (das Schwarze mit der Schere weggeschnitten).

Wir kochen 1 1/2 kg Zucker in 3 1 Wasser auf und gieflen es lauwarm auf die
Hagebutten.

Wir verschliefen das Einmachglas (Flasche?) und an einem warmen Ort
lagernd riitteln wir es tiglich durch. Nach 2 Monaten absieben.

Wein (aus Brotkruste) (Bor (kenyérhéjbdl)) Vali
5 1 Wasser,

30 dkg Brotkruste,

2 dkg Hefe,

1 kg Zucker,

7 Tage lang bei gleichmifliger Temperatur halten und zum Schluff absieben.

Apfelwein (Almabor) Laura
2 kg Apfel, sauer, ungeschilt reiben,

5 | Wasser,

1 kg Zucker,

1-2 dkg Hefe.

Jeden Tag etwas rithren, nach 2 Wochen absieben, in Flaschen fiillen, aber die
Flasche nicht zustopseln.

Vanillekipferl (Vanilids kiflik) Heuffelék

15 dkg Mehl, — —
—— —

15 dkg Walnuss,

7 dkg Zucker,

15 dkg Fett,

2 Eigelb,

mit Vanillezucker heif$ streuen.



Falsche Biskuits, preiswert (Olcsé hamis piskéta) Erzsébet
1 ganzes Ei,
mit 20 dkg Zucker verriihren,

ein wenig Zitronenschale,

5 dkg Fett,

2 dl Milch,

25 dkg Mehl,

1 Backpulver (moglich gut Kaffeeloffel),

auch Kakao hinzuftigen.

Feine Torte mit 4 Eiern (Finom torta 4 tojdsbdl) Erzsébet
4 Eier (den Eiweif$ als Schnee),

25 dkg Zucker,

20 dkg Mehl,

12 dkg Walnuss,

1 Backpulver,

10 Effloffel Wasser.

67.,68.leer 69.

Waunderkipferl (Csoda kifli) Ida
20 dkg Mehl,

14 dkg Margarine oder Fett,

1 1/2 dl saure Sahne,

wenig Salz,

Ausarbeiten bis hart wie Blitterteig, fiir 2-3 Stunden ruhen lassen.
Nach dem Ausrollen als Viereck geschnitten mit Mus fiillen, als Kissen oder
Kipferl falten und mit Ei bestreichen.

Erdnussschnitte nach Szepes-Art (Szepesi mogyoré szelet) Bodéné
20 dkg Zucker,

15 dkg Butter,

3 Eigelb,

mit einem halben Pickchen Vanillezucker fiir eine halbe Stunde riihren.
Wir geben hinzu 20 dkg Mehl, halben Backpulver, 8 dkg gemahlene
Erdniisse oder Walnuss und den harten Schnee aus 3 Eiweifs.

Wir backen auf dem befetteten, mit Mehl vorbehandelten Backblech.
Oben darauf mit 2-3 dkg gemahlenen Walnuss und Puderzucker streuen,
im heifSen Ofen backen.

Nach dem Auskiihlen in Schnitte teilen.

107



108

Pogacsa siif} (Edes pogicsa) Botosné
48 dkg Mehl,

10 dkg Fett,

10 dkg Butter,

5 dkg Zucker,

1 Backpulver,

1 ganzes Ei (davon ein wenig fiir das Bestreichen autheben)

2 dl saure Sahne (mit halbem Efil6ffel Salz).

Das reicht fiir etwa 40 Stiick.

London-Schnitte (Londoni szelet)
35 dkg Mehl,

5 Eigelb,

12 dkg Zucker,

12 dkg Fett,

1 Backpulver.

Dies ausrollen, darauf Schnee aus 5 Eiweif$, 15 dkg Zucker, 15 dkg Walnuss.
Fein, schmackhaft.

Pogacsa mit Hirschhornsalz (Szalagalés pogacsik) Urfiné
60 dkg Mehl,

10 dkg Zucker,

2 Eier,

1 dkg Hirschhornsalz,

25 dkg Fett (Margarine),

mit Milch oder saurer Sahne zusammenstellen.
Nach dem Backen in Vanillezucker wenden.

Ischler (Isler)

20 dkg Mehl,

10 dkg Butter,

15 dkg Walnuss,

8 dkg Zucker,

1 Eigelb,

wenig Milch.

Wir kénnen mit Mus oder Nusscreme fiillen, mit Schokolade iiberziehen.

70.



Obstreis (Gyiimélcs rizs)

1/4 kg Reis mit Vanillezucker in Milch kochen.

Y2 dl Rum dazugeben.

Nach dem Auskiihlen auf Teller oder in Gliser fiillen.

In 3 dl harter Schlagsahne vermengen wir, nach Geschmack gestfi,

1/4 kg Erdbeeren oder Himbeeren.

Wir verteilen die Sahne auf dem Reis und dekorieren mit je einem Stiick
Frucht.

Kaffeeschnitte (Kdvés szeletek)
1 Loffel Fett mit

2 Eigelb verriihren,

8 Loffel Zucker,

8 Loffel Mehl,

1 Kaffeeloffel Backpulver,

1 Vanillezucker,

8 Loftel Milch.

Zu einem Teig kneten, den Teig in die Zwei teilen. Die eine Hilfte mit
Bohnenkaffee firben. Den hellen Teig geben wir auf ein Backblech und
bestreichen ihn diinn mit einem leicht siuerlichen Mus.

Dann kommt der Kaffeeteig darauf und der Teig gebacken. Wenn fertig,
Schnee aus 2 Eiweifd mit 1 ESloffel Zucker und 6-8 dkg Walnuss darauf
verteilen.

Im Ofen fertigbacken.

Apfelkuchen mit Eierschnee (Habos almalepény)

30 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

12 dkg Zucker,

2 Eigelb,

mit Milch — saure Sahne einen Teig bereiten.

Den Teig geben wir aufs Backblech (... und backen ihn wohl halbfertig?).
Wir reiben 1 kg Apfel und geben Zucker, Zimt und Walnuss hinzu (...und
verteilen es wohl auf dem Teig).

(Den Saft der Apfel vor dem Zuckern auspressen.)

Oben darauf verteilen wir den harten Schnee aus (...wohl 2) Eiweif§ und
geben es erneut in den Ofen, und backen bis semmelgelb.
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Pflaumenkuchen (Szilvds lepény) E— —

In 1 dl lauwarmer Milch 2 dkg Hefe mit 6-8 Zuckerwiirfel steigen lassen.
5 dkg Fett verrithren wir mit 1 dl heiffer Milch, geben
1 Ei, ca. 30 dkg Mehl und die Hefe dazu und lassen den Teig steigen.

Die entkernten Pflaumen legen wir offen auf den Teig (AufSenhaut nach

unten).

Schinkenkipferl (Sonkas kifli)

10 dkg gekochte Kartoffel,

8 dkg Fett,

12 dkg Mehl,

mit wenig Salz.

Wir kneten den Teig zusammen, rollen ihn aus und schneiden in Rechtecke.
Wir fiillen den Teig mit kleinen Schinkenstiicken oder durch den Wolf
gemahlen.

Wir formen Kipferl, bestreichen diese mit Eiweif$ und backen sie bis

rosafarben.
71.

Gitterteig (Rdcsos tészta)

40 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

20 dkg Zucker,

1 Eigelb,

1 Backpulver,

1 Vanillzucker,

mit Milch zusammenstellen,

Mus (ca.30 dkg auftragen) und Gitter bereiten.

Georg's Feine Schnitte (Finom Gyuri szelet)

3 Eigelb,

30 dkg Mehl,

15 dkg Zucker,

15 dkg Fett,

3 dkg Hefe in ¥4 dl Milch aufgelost,

2-3 Eloftel Zucker sofort Mus auftragen (streichen).

Beim Zusammenstellen benutzen wir Milch und bereiten einen dicken aber
noch formbaren Teig.

Das Backblech mit Fett und Mehl vorbereiten.

2 Stunden ruhen lassen.

Bevor der Teig fertig gebacken wird tragen wir auf den Teig einen harten
Schnee auf, den wir aus 3 Eiweif§ mit 15-20 dkg Zucker bereitet haben und



backen den Teig noch ca. weitere 10 Minuten, damit er oben schon hell

semmelfarben wird.

Kreppel/Krapfen (Fink)
1/2 kg Mehl,

2 Eigelb,

4 dkg Zucker,

4 dkg Butter,

4 dkg Hefe,

Urfiné
[ —
—

mit Milch zu einem gut ausgearbeiteten weichen Teig kneten.

Vanillekipferl (Vanilids kifli)

36 dkg Mehl,

20 dkg Fett,

7 dkg Puderzucker.

Gut zusammenkneten, Kipferl formen.
Heif$ in Vanillezucker wenden.

Pogacsa
60 dkg Mehl,

25 dkg Fett,

3 dkg Hefe,

wenig Salz,

2 Eigelb,

saure Sahne, soviel wie der Teig aufnimmt.
Die Hefe geben wir kalt dazu.

Fiir eine Stunde stehen lassen, 3 mal falten.

Nach dem Ausstechen noch eine Weile ruhen lassen.

Mit Eiweif$ streichen.
(Ohne viel Salz.)

Siifle Pogicsa (Edes pogicsa)
48 dkg Mehl,

10 dkg Fett

10 dkg Butter,

5 dkg Zucker,
1 Backpulver,

1 ganzes Ei, davon ein wenig autheben zum Bestreichen,

2 dl saure Sahne (salzig, halber Efl6ffel Salz).
Reicht fiir ca. 40 Stiick.

Kiss Kovacsné
e
— —

Kiss Kovacsné

Botosné

72.
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Kiirbismus (Tok lekvar) Botosné
2 kg Kiirbis, 1 kg Sauerkirschen oder Himbeeren,

1 kg Zucker, bei Himbeeren nimmt man weniger, ca. 80 dkg.

Kiirbis und Fruchtfleisch durch die Miihle drehen.

Den Kiirbis koche ich fiir eine halbe Stunde, mit Sauerkirschen 3/4 Stunde,
mit Zucker 1/4 Stunde

(= wohl Gesamtkochzeit 1,5 Stunden?).

Auch Salizyl geben wir hinzu.

Wir stellen es in Trockendampf.

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 1 Urfiné
4 Eigelb mit

20 dkg Zucker,

5 ERloffel Wasser,

Messerspitze Backpulver, eine halbe Stunde lang gut ausrithren

(wenig Zitronenschale),

20 dkg Mehl und

Schnee aus 4 Eiweif$ geben wir hinzu
(...und wohl ausbacken).

Blitterteig ohne Fi (Leveles tészta tojds nélkiil) 1 Tini
40 dkg Mehl, hiervon aus 30 dkg mit Salzwasser Blitterteig bereiten.
25 dkg ,milchige Margarine® mit 10 dkg Mehl zusammenkneten, ruhen

lassen, falten.
Creme:

4 dl Milch,

4 dl Wasser,

2 Eigelb,

25 dkg Zucker,
25 dkg Frucht,
6 dkg Mehl.

Walnusstorte (preiswert) (Dids torta (olcsé)) Kapotsyné
In 3 Eigelb geben wir l6ffelweise 7 Ef16ffel Wasser, 22 dkg Zucker und
verrithren es gut.

Dann rithren wir 7 dkg Walnuss, 14 dkg Mehl, 3/4 Backpulver, und Schnee
aus 3 Eiweif$ hinzu.

Creme:

6 dkg Walnuss mit etwas Milch tibersieden,

10 dkg Butter mit 10 dkg Zucker und etwas Rum schaumig rithren. Wir
konnen einen Ef$loffel Brosel dazugeben.




Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 2 Kapotsyné
3 Eiweif$ mit 3 Ef§loffel Wasser zunichst zu hartem Schnee schlagen, dann
15 dkg Zucker hinzufiigen und weiterschlagen.

Einzeln leicht 3 Eigelb hinzurithren und zum Schluf§ 12 dkg Mehl.

73.

Liptauer-Pogacsa (Liptéis pogdcsik) Ida
10 dkg Fett oder Margarine,

10 dkg Liptauer,

3 dkg Hefe,

20 dkg Mehl,

Salz.

Lange ruhen lassen.

Blitterteig ohne Ei (Leveles tészta tojds nélkiil) 2 (Tini)
Aus 30 dkg Mehl mit Salzwasser einen Blitterteig bereiten.

25 dkg ,,milchige Margarine® und 10 dkg Mehl gut zusammenarbeiten,
falten und ruhen lassen.

(...und wohl fiillen, backen?)

Ein-Ei-Kuchen (Egy tojdsos torta)

1 Ei,

1/2 kg Mehl,

10 dkg Fett,

10 dkg Zucker,

1 Backpulver.

Creme:

1/2 kg Zucker zu Karamell résten.

Mit 1/2 | Milch aufgieflen, unter stindigem Riihren, damit es nicht
verklumpt.

Vorher im 1/2 1 Milch 40 dkg Mehl verrithren bis dick wie
Pfannkuchenteig.

Dann zum kochend heif§en Karamell gieflen und gut aufkochen.
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Eisenbahnerteig (Vasutas tészta) Joli
6 Eigelb,

10 dkg Butter,

26 dkg Zucker,

halbe Stunde lang riihren.

1 Zitronenschale,

20 dkg Mehl,

1 Backpulver,

Schnee aus 6 Eiweifs.

Pref3burger Kipferl (Beigli-Teig) (Pozsonyi kifli (peigli tészta)) Kapotsyné
21 dkg Mehl, R —
10 dkg Fett,

2 1/2 dkg Zucker,

1 dkg Hefe mit etwas Milch steigen lassen, fiir eine halbe Stunde an einem
kalten Ort ruhen lassen.

Kiisestangen (Sajtos rudak) Erzsébet
1/2 kg Mehl,

30 dkg Margarine,

gestrichen Kaffeeloftel Salz,

2 dl saure Sahne.
Diinn ausrollen, stangenférmig als Streifen schneiden und backen.

Oben mit Reibekise streuen.

74. Namen-Adresse 75.

Walnusskuchen mit Kartoffeln (Krumplis diés lepény)
Schnee aus 4 Eiweifs,

3 ERloffel Mehl,

4 ERloftel Semmelbrosel,

25 dkg Zucker,

25 dkg passierte Kartoffel,

ein wenig Backpulver,

8 dkg Walnuss.

Faltteig (Hajtogatott tészta) 1 Kapotsyné
30 dkg Mehl,

15 dkg Fett,

mit 2 dl Milch zusammenkneten, ruhen lassen und falten.

Abends zubereiten, morgens backen.

(Man kann auch 2 dkg Hefe reinkriimeln.)




Kartoffelpogacsa aus Faltteig (Leveles burgonyapogdcsa)
30 dkg Mehl,

30 dkg Kartofteln,

30 dkg Margarine,

1 Ei (Eipulver),

2 dkg Hefe,

1 Mokkaloffel Salz,

1 Ei zum Bestreichen.

Die Hefe in etwas lauwarmer Milch steigen lassen, dann mit der Hilfte der
Margarine, Salz, Kartoffeln und einem Ei einen Teig bereiten.

Eine halbe Stunde ruhen lassen und dann mit 1/3 der restlichen Margarine,
die wir zum Schmelzen gebracht haben, den Teig bestreichen.

Erneut bestreichen und falten (insgesamt dreimal).

Zum Schluf§ lassen wir den Teig eine Stunde ruhen, rollen ihn 2 cm dick
aus, stechen mit einer kleinen Ringform Pogacsas aus oder schneiden den
Teig mit einem heiflen Messer und lassen den Teig auf dem Backblech fiir
eine halbe Stunde ruhen.

Faltteig (Hajtogatott tészta) 2 Debrecenyiné
17 1/2 dkg Mehl mit 25 dkg Margarine zusammenkneten und in drei
Klof3e teilen.

17 1/2 dkg Mehl, 1 Eigelb, wenig Salz, Blitterteig (Essig).

Nach dem Ruhen die Klof3e hineinfalten und eineinhalb Stunden ruhen
lassen.

Tellergrof ausrollen und auf den Teller legen.

Kuchen nach Méria Keményné — der kleine Mischi mag’s
(Méria Keményné lepény Misike szereti)

1/2 kg Mehl,

20 dkg Margarine,

15 dkg Zucker,

halbes Backpulver,

2 Eigelb,

1 Vanillezucker,

Zitronensaft und Schale.

Obendarauf: Schnee aus 2 Eiweif3, 6 dkg Walnuss, 10 dkg Zucker, 3
Effloffel Mus.

(Auch mit Gitterteig moglich.)

76.
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Orangenmus (Narancs jam) 1933. marc. 8-dn Vizvari Marika
6 Apfelsinen mit diinner Schale und 2 Zitronen zunichst lingst in die Zwei
schneiden. Dann auf einem Brett iiber einer grof§en Schiissel mit einem
scharfen Messer in sehr diinne Scheiben schneiden, dabei die Kerne entfernen.

Wenn soweit fertig, wiegen und in doppelt so viel Wasser wie das Gewicht der
Frucht einlegen fiir 24 Stunden.

Dann im selben Wasser wo es drin gestanden hat bei grofer Hitze 20 Min.
kochen.

Danach wieder 24 Stunden stehen lassen in dem Topf, in dem es gekocht
wurde.

Erneut die Gesamtmenge wiegen und mit genau so viel Wiirfelzucker wieder
heif$ kochen fiir eine halbe Stunde.

Lauwarm ausgekiihlt in Gliser fiillen, bis zum nichsten Tag offen stehen
lassen, dann zubinden.

Erst nach 2 Monaten genief3bar.

Orangenlikér (Narancs likér)

Die ganze gelbe Schale von 10-12 Apfelsinen und 2 Zitronen recht diinn
schilen (mit einem scharfen Messer) und fiillen es in ein 1 1/2 Liter Glas
(=Flasche?), gieflen 1 Liter 96 % Alkohol darauf und lassen es gut zugestopselt
(wortlich = zugekorke) fir 3 Wochen stehen.

Wir kochen dann 20 dkg Zucker in 3 dl Wasser auf, schopfen dabei den
Schaum ab und geben diesen Sirup lauwarm in die Flasche mit dem Alkohol
und Apfelsinen, verschlieffen diese und lassen sie fiir 8 Tage stehen, tiglich
schiitteln.

Am 8. Tag fiillen wir das Ganze in eine 2 Liter Flasche und stopseln diese gut

zu.
Auf die Apfelsinenschalen, die in dem (ersten) 1 1/2 Liter Glas/Flasche
verblieben sind, gieflen wir einen Sirup, den wir aus 40 dkg Zucker in 7 dl
Wasser ebenfalls unter dem Abschopfen des Schaums gekocht haben.

Nach 8 Tagen, wihrend wir die 1 1/2 Liter Glas/Flasche mehrfach geschiittelt
haben, geben wir auch jenen Sirup ohne Schale zu der Mischung in der 2 Liter
Flasche hinzu und lassen gut zugestopselt das Ganze fiir 12 Tage stehen.

Die Flasche wird wihrend der ersten 10 Tage jeden Morgen geschiittelt, die
letzten zwei Tage ruhen lassen. Der Inhalt wird dann durch ein ,Siebpapier®
(=Filterpapier?) gesiebt und in 0,5 Liter Flaschen gefiillt, welche wir
zustopseln, versiegeln oder mit Teer verschliefSen.

77.



Pogacsa mit Speckgrieben aus Faltteig (Leveles tepert4s pogicsa)
1/2 kg Mehl, 1 Ei, Fett so viel wie eine Walnuss, wenig Salz, 1 dkg
zerbroselte Hefe bereiten wir zu einem Teig, mit so viel saurer Sahne, wie

der Teig braucht, um die Dichte von Blitterteig zu gewinnen. Wir machen
daraus einen Leib.

Wir mahlen 35 dkg gesalzene Speckgrieben in eine Schiissel.

Den Teig rollen wir auf einem Nudelbrett mit Mehl fingerdick aus und
verteilen 2/3 von den gemahlenen Grieben auf dem Teig.

Danach wird der Teig zuerst von unten nach oben, dann von oben nach
unten, von rechts nach links und von links nach rechts gefaltet. Eine
Viertelstunde ruhen lassen. Dann wieder ausrollen, den Rest der Grieben
verteilen, den Teig erneut eine Viertelstunde ruhen lassen, strecken und mit
der Stechform die Pogacsas ausstechen. Oben in die Pogacsas quadratformig
tiefe Kerben schneiden und mit Ei bestreichen. Wir achten darauf, dass das
Ei nicht an den Seiten runterliuft.

Bei starkem Feuer backen.

Schiebekreppel (A tol6 fink)

Wihrend stindig fleiffigen Rithrens am Herd (,Feuerplatz®) streue ich recht
rar 4 dl 0 GrieSmehl in 4 dl heifle Milch und wenn gleichmifig dick
gerithrt nehme ich es vom Feuer.

Auf dem Tisch weiter rithrend gebe ich einen fingerhutvoll Salz hinzu.
Wenn ausgekiihlt, rithre ich einzeln 4 Eigelb nacheinander bei.

So viel Teig wie moglich in einen Teigwolf mit Sternaufsatz geben und den
Teig in einen Topf mit fliissig heiflem Fett auf dem Herd schieben, mit dem

Messer in fingerlange Stiicke schneiden. Wenn rot gebacken, nehme ich die
Kreppel mit dem Schaumléffel aus dem Fett, lege sie auf einen Teller,

78.

streue sie mit Vanillezucker und gebe Mus oder einen Schokoladenguf3
dazu.
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Luftig leichter Hefezopf (=weich zerfallend) (Foszlés kaldcs)
2 dkg zerkleinerte Hefe mit 3 Wiirfelzucker in 1 dl Milch zur Sauerteig
bereiten.

In eine Schiissel schlage ich 1 Eigelb, 2 Prisen Salz und verrithre es mit 4 dl
Milch, in der ich zuvor 10 dkg Butter habe schmelzen lassen. Gebe dann den
Hefeteigansatz (siche oben) hinzu und schlieSlich so viel Grieffmehl, dass ein
Teig grifhig hart wie Blatterteig entsteht.

Mit einem Holzloffel schlage ich den Teig ,blasig bis er zum Schluff gleich-
miflig ,glatt® wird. Man muss sehr Acht geben, dass es keine Klumpen gibt.
Der Teig wird im Verhiltnis 1:2 in die Zwei geteilt, als Leib mit Mehl auf das
Nudelholz gestellt und mit einem lauwarmen Kiichentuch zugedeckt. Ich lass
den Teig an einem lauwarmen Ort so lange ruhen, bis er auf das Eineinhalbfa-
che ansteigt.

Den Teig rolle ich zylinderférmig auf ein Durchmesser von ca. 12 cm aus.
Diese Zylinder muf§ man auf dem Brett 3-4-mal (wohl um die Langsachse)
drehen.

Wenn soweit fertig, biege ich den langen Zylinder diinn hufeisenférmig.

Den kiirzeren Zylinder lege ich zwischen die zwei Schenkel vom Hufeisen,
das obere Ende unter dem Bogen vom Hufeisen. Aus den nun drei Schenkeln
flechte ich einen Zopf, die Enden druntersteckend.

Erneut fiir 20-25 Minuten auf dem mit Butter befetteten Backblech ruhen
lassen.

79.

Dann bestreiche ich den Teig mit dem aufgeschlagenen Ei und backe ihn im
gut warmen Ofen bis rot, bei moderatem Feuer 45 Minuten lang.
Schrig-schief gestellt auskiihlen lassen.

Bier Bereitung (!) (Sor készités) Gy8ryné
6 | Wasser,

30 dkg Zucker,

ein handvoll Mais,

3 handvoll Malz,

1 dkg Hopfen,
1 1/2 Stunden kochen, dann sieben und wenn lauwarm 1 dkg Hefe dazu.

(Zeitfaktor? Alkohol?)



Sauerkirschteig (Meggyes lepény)
30 dkg Mehl,

13 dkg Fett,

7 dkg Zucker,

1 Eigelb,

1 Backpulver,

(Wohl zwei Teigplatten bilden und als Fiillung:) Sauerkirschen, Walnuss,
gezuckerte Semmelbrosel zwischen die 2 Platten.

Oben bestreichen (Eierglasur), mit der Gabel anstechen (und wohl
backen...).

Wundertorte (Csoda torta) Kapotsyné
3 Eigelb mit 22 dkg Zucker gut verriihren.

Langsam l6ffelweise 7 EfSloffel Wasser hinzugeben.

Dann 7 dkg Walnuss, 14 dkg Mehl, 3/4 Backpulver, 2 dkg Fett und

Schnee aus 3 Eiweifs.

Creme:

6 dkg Walnuss und 10 dkg Zucker (wohl vermengen) mit heif§er Milch
ibersieden.

Wenn ausgekiihlt mit 10 dkg Butter ausriihren.

Auch Rum geben wir rein.

Gelatinecreme (Zselatinos krém)
4 Eigelb,
18 dkg Zucker,

mit 1 1/2 dl Milch aufkochen.
Schnee aus 4 Eiweif$ geben wir rein.

Dann, wenn ausgekiihlt, 2 in wenig Wasser geloste Gelatineplatten
hinzugeben.

Hier kénnen wir auch etwas Schlagsahne hineingeben.

Dies geeignet als Tortenfiillung.

Vor dem Fiillen betropfeln wir die Torte mit Rum.

80.

Fladen (Lepény) Kapotsyné
2 Becher Mehl,

1 Becher Zucker,

1 Becher Milch,

2 ELlloffel Fett,

1 ERloffel Mus,

1 Backpulver,

und ein wenig Walnuss.
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Blitterteigrolle (Leveles tekercs) Kapotsyné

40 dkg Mehl, I —
20 dkg Margarine,
wenig Salz,

wenig Essig.

Aus der einen Hilfte bereiten wir einen Blitterteig, die andere Hilfte mengen
wir mit der Margarine zusammen.

Den Teig 3 mal falten und wir schmieren 3 mal die mit dem Mehl
zusammengearbeitete Margarine rein.

Am Abend zubereiten, morgens fiillen wie Peigliteig.

Die Mischung von Apfel, Walnuss, Zimt und Zucker kommt in die Mitte.
Den einen Rand bestreichen wir mit Ei, den anderen falten wir darauf und
backen es im heiflen Ofen.

Noch heifd mit Zucker streuen.

Waunderkipferl (Csoda kifli) e
1 kg Mehl, 6 dkg Hefe,

8 dkg Fett,

6 dkg Zucker,

1/2 1 Wasser.

Gut zusammenarbeiten, in 8 Teile teilen, einzeln ausrollen (...und Kipferl
formen) Insgesamt 64 Stiick.

Mit Ei streichen, Salz, Kiimmel.

1 Tasse Milch,

1 Tasse saure Sahne,

1 Tasse Mehl,

3 Eigelb, Schnee.

Wohl Einmachobst (im Original als Fragment)
3 kg Johanisbeeren,

1/2 kg Himbeeren.

Den Saft wiegen und je Kilogramm 80 dkg Zucker.

3 kg mit Salizyl eingemachte Sauerkirschen, 1 dkg Salizyl.
Rum, 2 kg Sauerkirschen, 1/2 kg Zucker, 2 dl Rum.
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Hefekipferl (Elesztés kifli)

5 dkg Hefe,

1/2 1 Milch,

2 Elier,

20 dkg Zucker,

Mehl, so viel es aufnimmt.

Einen Teig weich wie Blitterteig bereiten, aufs Brett kippen (wohl ausrollen)
und in dreifingerdicke Streifen schneiden.

Mit geschmolzenem Fett bestreichen und Kipfer] formen. Heif§ zuckern.

Apfel-Walnuss-Tasche (Almads, diés lepény)
4 Eier,

1/2 kg Mehl,

24 dkg Fett,

25 dkg Zucker,

1 Backpulver,

Mit Apfel, Walnuss oder Schichtkise (Hiittenkise) fiillen.

. . — —
Salzstangen (Sés stangli) s f—

50 dkg Mehl,

20 dkg Kartoffel,

10 dkg Margarine,

3 dkg Hefe,

Salz.

In die 5 teilen, (...wohl auf dem Blech in ca. 1 cm breite 6 cm lange Streifen
schneiden), oben Ei, Salz, Kiimmel darauf, 2 Stunden ruhen lassen.

Fladenteig (preiswert) (Lepény (olcsd) 1
5 dkg Fett,

halbes Backpulver,

14 dkg Zucker,

25 dkg Mehl,

8 dkg Walnuss, gemahlen,

1 Tasse Milch.

Fladenteig (Lepény) 2

24 dkg Mehl,

12 dkg Margarine,

8 dkg Zucker,

Saft und Schale einer Zitrone,
1 Eigelb,

halbes Backpulver,

Milch oder saure Sahne.
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Eierpastete (Tojds pastétom) Prosnerné (Ida)
1 Kopf Zwiebel (wohl kleingeschnitten) in Fett glasig diinsten.

2 ganze Eier, roh,

Pfefferersatz (! wohl Pfeffer), Salz

4 Efdloffel Semmelbrosel,

1 dl Milch,

ein wenig griine Petersilie,

,5 oder 4 dkg Hefe.

Dies gut vermengen und auf die heiflen Zwiebeln geben.

4 Minuten unter stindigem Rithren kochen und kalt servieren.

82.

nDelegiertenkreppel Brandteigkrapfen (Képvisel6fink) Sarl6né
10 dkg Butter in 2 dl Wasser aufkochen.

Unter stindigem Rithren geben wir 10 dkg Mehl hinein und kochen bis es
dick wird.

Wir nehmen es vom Feuer und rithren weiter bis halb ausgekiihlt.

Jetzt geben wir 4 Eier dazu und rithren es mit dem Holzloftel glatt.

Auf dem befetteten Backblech den Teig mit der Milchkelle verteilen.

Wir achten darauf, daf§ kleine runde Haufen entstehen. (Gut im Abstand
voneinander, da sie noch grofler werden.)

Im heiflen Ofen backen. (Die Ofentiir 10 Minuten lang nicht mal 6ffnen.)
Nach dem Auskiihlen die Krapfen in die Zwei schneiden, fiillen und oben mit
Puderzucker streuen.

FULLUNG:

8 dkg Mehl in einem Viertel Liter Milch verrithren und zu einer Creme ko-
chen.

2 Eigelb mit 10 dkg Puderzucker vermengen und in die ausgekiihlte Creme
geben.

Zum Schluf den Schnee aus 2 Eiweif$ leicht unterheben und die Kreppel
damit fiillen.

Quittenkiise (Birsalmasajt készitése) Kiss Kovdcsné
2 1/2 kg Quitten ungeschilt weich kochen.
Derweil kochen wir aus 1.65 kg Zucker mit 3 dl Wasser einen dicken Sirup.

Die passierten reinen Quitten geben wir in den Sirup.

Wir geben den Saft einer Zitrone hinzu und kochen es 17-20 (eher 20)
Minuten.

Wir fiillen es in mit Wasser befeuchtete Formen (z. B. flache Schalen).



Bischofsbrot (Piispékkenyér) Salgéné
1 ganzes Ei mit 3 oder 5 dkg Fett verriihren.

Wir geben 20 dkg Zucker, 2 1/2 dl Milch, 28 dkg Mehl, 1 Backpulver,
wenig Backsoda und zum Schlufl 15 dkg kandierte Friichte dazu. (Rosinen,
Walnuss, Quittenkise, Sauerkirschen)

Teig (im Original Fragment) Béka nagymama
40 dkg Mehl, 20 dkg Fett, 8 Ef3loftel Essig, 4 EfSloffel Wasser.

Abends kneten, einmal falten und morgens backen.

83.
Schwarze Suppe (Fekete leves (ricinus)) dr. Toth
1 ERloftel Cognac, (Hausarzt 1943)
Schwarzer Kaffee,
1 gut ESloffel Rizinus (112?)
Cognac,
Schwarzer Kaffee,
Ol,
Cognac,
Zitrone zum lutschen.
Hirschhornbusserl (Szalagilis puszerli) Egitdl
Den Schnee aus 3 Eiweify mit 3 Eigelb gut aufschlagen. Mit — =

25 dkg Zucker gut weiter verriihren.

Wir geben 15 dkg Fett, 2 dl Milch, 2 dkg Hirschhornsalz und 75 dkg Mehl
dazu.

Abends zusammenstellen, morgens in die Form stechen und hellgelb
backen.

Broselteig mit Apfel (Omlés almds pite)

50 dkg Mehl,

25 dkg Fett,

4 Efloftel Wasser, einzeln zum Fett gegeben, gut verriihren.

1 Backpulver, halbes Ei, die Hilfte zum Bestreichen, 1 dl Milch, mit Apfel
fullen, geriebene Zitronenschale.

In den Teig kommt noch ein wenig Salz und 2-3 Efl6ffel Zucker.
Backzeit: Eine halbe Stunde.
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Negerwiirfel (Néger kocka)

4 Eigelb,

10 dkg Fett,

20 dkg Zucker,

25 dkg Mehl,

2 1/2 dkg Kakao,

halbes Backpulver,

2 dl Milch.

Wihrend dieser Teig im Backofen, schlagen wir tiber Dampf 4 Eiweif§ mit 15
dkg Zucker zu Schnee.

Wir gieflen den Schnee auf den heiflen Teig auf dem Blech, also wir ver-
schmieren ihn.

Dann als Uberguﬁ: 2 1/2 dkg Kakao, 5 Ef3loftel Wasser, 20 dkg Zucker, 2 dkg
Butter aufkochen.

Dies als Uberguf§ auf den verteilten Eiweif8-Schnee.

Der Teig verbleibt im emaillierten Backblech.
Nach dem Auskiihlen schneiden.

Wildhasenpastete (Vadnytil pastétom)

Fleisch und Innereien in Fett mit Zwiebeln und Paprika als Gulasch (Porkélr)
weich diinsten.

4 Schnitte Speck mitdiinsten.

Zweimal durch den Fleischwolf drehen, 1-2 eingeweichte Semmel und die 4
Speckschnitten mitmahlen.

Zum Wiirzen: schwarzer Pfeffer, Majoran, Salz, 2 Stiick Nelken, 2 ganze Eier,
2 dl saure Sahne und etwas Senf.

In einer gut befetteten Rehriickenform eine halbe Stunde tiber Dampf
kochen.
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Fillung fiir Pischinger (Pischinger tolteléke) 92

Ganove (Gazfickd) 26

Geheim-Créme (Titok krém) 85

Gelatinecreme (Zselatinos krém) 119

Gelbe Torte (Sdrga torta) 75

Gemahlener Keks mit Schokolade (Daralt keksz csokolddéval) 56
Gemiisesalat (Zoldség saldta) 49

Geschichtete Palatschinken (Rakott palacsinta) 71
Gestapelte Makkaroni (Lerakott makaréni) 70

Gitterteig (Récsos tészta) 110

Glasur fiir Honigsiif$ (s.0.) (Mézes behuizdsa) 102
Grief8knodel (Grizes gombéc) 82

Griefltorte (Grizes torta) 104

Griine Bohnen zum Einmachen (Z5ldbab eltevése) 99
Griine Bohnenscheiben (Zoldbab szeletek) 74

Griinkohl geschichtet (Lerakott kel) 73

Griitze gekocht in kalter Milch (Hideg tejben fott dara 6ntettel) 72
Georg's Teig (Gyuri tészta) 86

Georg's Feine Schnitte (Finom Gyuri szelet) 110
Hagebuttenwein (Hecserli bor) 106

Hausfreund (fiir 10 Personen) (Hdzi bardt (10 személyre)) 50
Hefekipferl (Elesztos kifli) 30, 121

Hefekissen billig (Olesé élesztos vankus) 102

Himbeermus (lecker und ergibig) Mdlna lekvir (finom és kiadés) 62
Hirse mit Fleisch (Schaf) Kéleskdsa hussal (juh) 74
Hirschhornbusserl (Szalagdlis puszerli) 123

Honiggebick (Mézes siitemény) 84

Honigsiif$ (Mézes) 60

Honigsiif$ (Mézes) 102

Husarenkuss (Huszdrcsék) 18, 23

Indianer (Indianer) 57

Ischler (Isler) 108

Italienershrchen (Olaszfiil) 18

Italienischer Reis (Olasz rizs) 72

Junglingsverfiihrer (Legényhédité) 37

Kaffee-Créme-Torte (Kavékrém torta) 40
Kaffee-Creme-Torte, billig (Olcsé kdvékrém torta) 38
Kaffee-Creme, Stollwerk (Kavé krém, Stollwerk) 27
Kaffee-Guf§ (Kavé 6ntet) 50

Kaffeecreme (Kavékrém) 45, 64

Kaffeekuchen (Kdvés lepény) 65

Kaffeelikor (Kavé likor) 82

Kaffeeschnitte (Kavés szeletek) 109

Kakaocreme (Cacao krém) 54

Kakaokipferl (Weihnachten) (Cacaos kiflik (kardcsony)) 61
Kakaokuchen (Cacaos torta) 13

Kakaoschnitte (Kakads szeletek) 42

Kakaoteig (Cacads tészta) 82

Kalte Torte (Hideg torta) 56



Kalter Grief8 (Hideg griz, dara) 76

Karamellig (Karameles) 44

Kartoffel- Pogacsa (Krumpli pogdcsa) 39

Kartoffel-Apfel-Pite (Krumplis-almds pite) 78
Kartoffel-Linzer (Krumplis linzer) 91

Kartoffel-Linzer (Krumplis linzer) 103

Kartoffelkrapfen (Krumplis fink) 70

Kartoffelkraut (Burgonyds kdposzta) 75

Kartoffelkuchen (ohne Mehl) Krumpli lepény (liszt nélkiil) 67
Kartoffeln mit Sauerrahm (Tejfeles burgonya) 75
Kartoffelpogacsa (Krumplis pogécsa) 105

Kartoffelpogdcsa (Krumplis pogédcsa) 41

Kartoffelpogacsa aus Faltteig (Leveles burgonyapogdcsa) 115
Kartoffeltorte (Burgonyatorta) 24

Kartoffeltorte (Krumplis torta) 29

Kisespeise auf italienisch (Olasz sajtos étel) 70

Kisestangen (Sajtos rudak) 114

Kastaniencreme (Gesztenye krém) 43

Kastanientorte (Gesztenye torta) 89

Kekse (Caces) 13

Keksgebick (Keksz siitemény 1.) 15

Keksgebick (Keksz siitemény 2.) 15

Kekstorte (Keksz torta) 104

Kipfelkoch (kalt) (Kifli koch. (hidegen)) 94
Kirsch-Sauerkirsch-Kuchen (Meggy-cseresznyés lepény) 103
Kirschen (Cseresznye) 99

Kirschen mit Alkohol (sehr gut) Meggy alkohollal (nagyon jé) 65
Kirschen, Sauerkirschen fiir Blitterteig (Cseresznye,...) 99
Kirschkompott (Cseresznyebefott) 98

Kirschkuchen (Cseresznyés koch) 17

Kirschkuchen (Cseresznyés lepény) 24

Kirschteig (Cseresznyés lepény) 59

Kleine Ringelscheiben (Kis karikds) 75

Kleines Gebick (Apré siitemény) 31

Kleines Honiggebick (Mézes apré siitemény) 30

Kleingebick mit Kakao (Cacads aprésiitemény) 28
Konigsberger Klopse (Konigsbergi hisgombdc) 88
Kreppel/Krapfen (Fink) 111

Kuchen (Torta) 13

Kuchen nach Mdria Keményné — der kleine Mischi mag’s (Mdria Keményné lepény
Misike szereti) 115

Kiirbis mit Pfirsich (Dinnye oszibarackkal) 63

Kiirbismus (Tok lekvdr) 112

Leckere Apfelsinentorte (Finom narancstorta) 64

Leckere Palatschinken (Kuchenartig geschichtet) (Finom palacsinta) 53
Leckere Schokoladentorte (Finom csokolddétorta) 14
Leckerer Aprikosenmus (Finom baracklekvér) 101

Leckerer Hiittenkise (Finom jé tarés) 90

Leckerer Kirsch-Johanisbeer-Kuchen (Finom meggy — ribizli lepény) 69
Lepény 113
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Linzer (Linzer) 94, 96

Linzer (mit Kartoffeln) (Linzer (krumplis)) 90

Linzer nach Graner Art (Esztergomi linzer) 39

Linzer vermischt (Kevert linzer) 51

Linzerstern (Linzer csillag) 80

Linzerteig (Linzer tészta) 20, 22, 26

Lioner-Torte (Lyoni torta) 38

Liptauer Kuchen (Liptdi siitemény) 90
Liptauer-Pogacsa (Liptdis pogicsdk) 113
London-Schnitte (Londoni szelet) 108

Luftig leichter Hefezopf (=weich zerfallend) (Foszlés kaldcs) 118
Maiswein (Kukorica bor) 103

Makkaroni mit Tomaten (Paradicsomos makardni) 70
Mandeltorte (Mandula torta) 33

Mandeltorte (recht fein) Mandula torta (igen finom) 70
Marinade-Bereitung (Pdc készités) 101
Marmeladenstangen (Lekvéros stangli) 19
Maulwurfhaufen (Pocoktiris) 55

Mayonnaise (Mayones) 63

Mehlkoch (Liszt koch.) 26

Mignon 59

Mimosenschnitte (Mimdza szelet) 39

Mischka-Torte (Miska torta) 32

Mischmasch (Mismas) 72

Mischobst eingemacht im 10-Liter-Glas (Kevert...) 100
Mischobst eingemacht mit 80 dkg Zucker (Kevert...) 101
Mit Apfel (Almds) 34

Mit Essig einmachen (Ecetesek eltevése) 104

Mit Wallnuss gefiillt (Diés béles) 43

Mohnkuchen (lecker) (Mdkos lepény (finom)) 105
Mohnkuchen (Mdkos lepény) 23

Mohnkuchen (Mékos lepény (Szarvasko)) 67
Mohnlinzer (Makos linzer) 76

Mohnrolle mit Hefe (lecker) (Elesztos, makos tekercs) 105
Mokka-Créme-Torte (Mokkakrém torta) 36
Mokka-Kuchen (Mokka torta) 58

Negerwiirfel (Néger kocka) 124

Nuss Créeme (Dié krém) 35

Nussbusserln (Diés puszerli) 25

Nussroulade (Roldd (did)) 49

Obstreis (Gytimaolcs rizs) 109

Omlett 114

Orangencreme (Narancs krém) 49

Orangenlikor (Narancs likor) 116

Orangenmus (Narancs jam) 116

P Brot (P kenyér) 100

Paprika eingemacht (Paprika eltevés) 100

Pfannkuchen mit saurer Sahne (Tejfeles palacsinta) 114
Pfirsichmus (Oszibarack lekvar) 98

Pflaumen in Essig (Szilva ecetben) 99



Pflaumen mit Essig (Ecetes szilva) 100
Pflaumenkuchen (Szilvas lepény) 110
Pflaumenkuchen (Szilvds lepény) 85

Pflaumenmus (Szilvalekvar) 32

Pikant luftig-locker (Pikdns izu felfujt) 69
Pischinger Torte (Pischinger-torta) 89

Pogacsa 111

Pogécsa 79

Pogacsa mit Fett (Zsiros pogdcsa) 21

Pogacsa mit Grieben (Leveles toportyus pogdcsa) 33
Pogacsa mit Grieben (Toportos pogdcsa) 21
Pogacsa mit Hirhornsalz (Szalagalés pogdcsdk) 108
Pogacsa mit Kartoffeln (Burgonyds pogdcsa) 21
Pogacsa mit Speckgrieben aus Faltteig (Leveles tepertos pogécsa) 117
Pogacsa siif§ (Edes pogdcsa) 108

Polenta mit Champignons (Gombds puliszka) 72
Pressburger Hufeisen (Pozsonyi patkéd) 23
Pressburger Kipferl (Beigli-Teig) (Pozsonyi kifli (peigli tészta)) 114
Puddingcreme / Vanillepudding (Tejsodé) 48
Punch (Puncs) 76

Punchcreme mit Rum (Rumos puncs krém) 43
Punschtorte (Puncs torta) 59

Quarkkipferl (,Hiittenkisecroisants“) (Turés kiflik) 52
Quittenkise (Birsalmasajt készitése) 122

Recht guter Hefeteig (Igen j6 élesztos tészta) 106
Rehriicken (Ozgerinc 1.) 57

Rehriicken (Ozgerinc 2.) 57

Reis auf Italienisch (Rizs olaszosan) 73

Reis mit griinen Erbsen (Z6ldborsés rizs) 75

Ringe (Karikdk) 15

Rohkost (Nyers koszt) 63

Rokoko-Torte (Rokoké torta) 96

Riihrei - Einfaches Omlett (Egyszeru omlett) 74
Riihrei mit Kartoffeln (Krumplis rdntotta) 74

Rum 56

Rumkirschen (Rumos meggy) 98
Russen-Creme-Torte (Oroszkrém torta) 86
Salonzucker (Szaloncukor) 87

Salzstangen (S6s rudacska / Sésstangli) 79
Salzstangen (S6s stangli) 121

Salzstangen (S6s stangli) 95

Sandtorte nach Banat-Art (Binsdgi homoktorta) 36
Sauerampfer fiir den Winter (Séska télire) 96
Sauerkirschen geriittelt (Rdzés meggy) 104
Sauerkirschkuchen (Meggyes lepény) 54, 55
Sauerkirschteig (Meggyes lepény) 119

Sauerkraut (Kdposztasavanyitds) 97

Schaum (Hab) 14

Schaum (Hab) 14

Schaum (Hab) 22
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Schaum (Hab) 22

Schaumkuss (Habcsék) 25

Schaumkuss (Habcsék) 100

Schaumtrichter mit Schlagsahne (Tejszines) 44
Schiebekreppel (A tolé fink) 117

Schifferteig (Hajos tészta) 84

Schinkenkipfer] (Sonkds kifli) 110

Schinkenrolle mit Blitterteig (Leveles sonkds tekercs) 40
Schmalzgebick (Hdjas stitemény) 53
Schnee-Creme (H6 krém) 16

Schnee-Nockerln (Maddrtej) 17

Schneekiisschen (Habes6k siitemény) 93
Schneeregen (Dara) 58

Schockoladentorte (Csokolddé torta) 33
Schokokuss (Csokolddé csék) 87
Schokoladencreme (Csokolddés krém) 60
Schokoladencreme / aus Eiweif§ (Csokolddé krém /fehérjébol) 43
Schokoladenkipferl (Csokolddé kifli) 22
Schokoladenparfait (Csokolddé parfé) 63
Schokoladenpudding (Csokolddé pudding) 28
Schokoladenroulade (Csokolddé rolad) 51
Schokoladentorte (Csokolddétorta) 17
Schokoschnitte (Csokolddés szeletek) 52
Schotten-Torte (Skét torta) 94

Schwarze Suppe (Fekete leves (ricinus)) 123
Semmelsauce (Zsemlyemdrtds) 56

Sophias Kipferl (Zséfia kifli) 95

Spanische Torte (Spanyol torta) 62

Spitzbubn (Spitzbubn) 15

Splitter-Krepel (Forgdcs fank) 16

Stachelbeer fiir Sauce, Suppe (Egres martdsnak, levesnek) 99
Stefania Torte (Stefdnia torta) 35

Stollwerk-Zuker (Stollwerck cukor) 15
Suaerkirschkuchen (Meggyes lepény) 53

Stifle Pogdcsa (Edes pogdcsa) 111

Teegebick (Teasiitemény) 25

Teegebick mit Salz (S6s teasiitemény) 24

Teig tiir Beigli (Peigli tészta) 13

Teig fir Linzer (Linzer tészta) 14

Teig fiir Pite (Pite tészta) 18, 22

Teig mit Walnussfiillung (Dids béles) 44

Teig nach Magdas Art (Magda-féle tészta) 80
Teigplatten fiir Creme Gebick (Krémes) 102
Teigschnitte mit Walnussbelag (Habos perec) 91
Teigtasche mit Apfelfillung 1. (Almds lepény 1.) 19
Teigtasche mit Apfelfiillung 2. (Almds lepény 2.) 19
Teigtasche mit Kakao (Cacaos lepény) 30
Teigtasche mit Kirschen (Cseresznyés lepény) 31
Teigtasche mit Walnuss (Dids lepény) 20
Teigtaschen mit Marmelade (Lekvdros lepény) 16, 29

131



Teigtaschen mit Zitronen (Citromos lepény) 29
Teufelspillen (Ordog piluldi) 51

Torte (Torta) 13, 103

Torte mit einem Ei (Egytojdsos torta) 92

Torte mit Kaffeecreme (Weihnachten) (Torta kdvékrémmel (kardcsony)) 61
Tortenbuiskits(Torta piskéta) 62

Tortenteig (Torta) 14

Traum Pite (Alom pite) 43

Trauriger Teig (Szomort tészta) 32

Tromeltorte (Dobostorta) Version I 24
Trommel-Torte / billig (Dobos torta /olcsd) 37
Trommeltorte (Dobostorta ) Version II 27
Trommeltorte (Dobostorta) 58

Trommeltorte (Dobostorta) Version III 28
Tiirkentorte (Torok torta) 88

Vanillecreme (Vanilids krém) 78

Vanillekipferl (Vanilids kifli) 18, 111

Hefekipferl (Elesztos kiflik) 29

Vanillekipferl (Vanilids kifli) 26

Vanillekipferl (Vanilids kiflik) 106

Vanillekrinzchen (Vanilias koszortcska) 17
Teigtaschen mit Mus (Lekvdros lepény) 29
Vanillekrinze (Vanilids koszoruk) 96

Walnuss (Diés) 20

Walnuss Teig (Pite) (Dids pite) 52

Walnuss-Pite nach Magnatenart (Mdgnds di6spite) 60
Walnusskuchen mit Kartoffeln (Krumplis diés lepény) 114
Walnussringe (Diés karikak) 68

Walnussschnitte (Dids szelet) 19

Trauriger Teig (Szomort tészta) 32

Walnusstorte (billig) (Diés torta (olcsd)) 112
Walnusstorte (Dié torta) 42

Walnusstorte (Dids torta) 20

Walnusstorte (Diostorta) 14

Walnusstorte ohne Eier (Diétorta tojds nélkiil) 88
Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 105

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 112

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 113

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 78

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 85

Wasserbiskuits (Vizes piskéta) 85

Wasserbiskuits (Vizes piskétak) 96

Wasserbiskuits mit 3 Eiern (Vizes piskéta 3 tojasbél) 91
Wasserbiskuits mit 4 Eiern (Vizes piskéta 4 tojasbol) 94
Wassergurken (Vizes uborka) 97

Wissrige Walnusstorte (Vizes dids torta) 86

Wefiné 88

Weichweizengrief§ mit Vanille (Vanilids darakrém) 42
Wein (aus Brotkruste) (Bor (kenyérhéjbdl)) 106
Weinlikér (Bor likor) 78
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Weifle Schnitte (Fehér szelet) 76

Weifle Schnitte (Fehér szelet) 82

WeifSweinsauce (Borsodd) 50

Wildhasenpastete (Vadnydl pastétom) 124

Wohl Einmachobst (im Original als Fragment) 120
Wohlschmeckender Rumteig (Kuchen) (Igen finom rumos tészta) 81
Wunderkipferl (Csoda kifli) 107

Wunderkipferl (Csoda kifli) 120

Wundersame Teigtaschen (Csodalepény) 93
Wundertorte (Csoda torta) 119
Zitronen-Creme-Schnitte (Citrom krém szelet) 36
Zitronencreme (Citromkrém) 64

Zitroneneis (Citromjég) 55

Zserbo(Gerbeaud - Budapest) (Zserbd) 61
Zwiebelsauce (Hagymamadrtds) 56



——— e cme e mwe e —

Meine Einmachgliser im Jahr 1956-57

Caiiliad

l Auf dem unteren Regal
Aprikosenmus

Glaser
Hagebutten

L Apfel
Pflaumen
Pfirsich
Oberes Regal
Sauerkirschen
Erdbeeren
Stachelbeeren

5
4
Brombeeren 3
3
3
1

Himbeeren
Kirschen
Melone

W NN\ — \O
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