Hausengel

rundum versorgt




Ein gutes Essen bringt Leute zusammen —

egal wo sie herkommen —
und gehort an Weihnachten einfach dazu.
Eine Inspiration flrs Weihnachtsmenu bietet
die kulinarische Vorstellung
aller Hausengel-Nationalitaten.
Individuell zusammengestellte,
landertypische Rezepte aus
Polen, Litauen, Kroatien, Bulgarien, Ungarn,
Rumanien und Deutschland
zum Nachkochen und Ausprobieren.

Weil Vielfalt bereichert
und richtig gut schmecken kann!
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LLoncKka Canata

Bulgarien

4 Tomaten
e 1 Salatgurke
3 frische griine oder rote Paprika
1 Zwiebel
% Bund Pertersilie

1 Packung Fetakdse vom Schaf o. Ziege _

8 Stiick Oliven =
Weilweinessig und Sonnenblumendl

Zubereitung:

Gemise waschen und Tomaten, Gurke und frische Paprika
R nach Belieben direkt in die Salatschissel schneiden.
e - Danach die Zwiebeln sehr diinn und in halbkreisférmige Scheiben schneiden

_, und auf das vorher geschnittene Gemiise auflegen. Oliven in Scheiben schneiden
—" " und fein gehackte Petersilie gleichmaRig auf den Salat verteilen, und mit ein
¢! wenig Salz, Weillweinessig und Sonnenblumendl wiirzen und gut umrihren.
Zum Schluss dann noch reichlich Feta darliber reiben und genieRen.




Barszcz czerwony

-

Rindfleisch-Briihe: Rote Beete Briihe:
- .,: 250 g Rinderbrust 300 g Rote Beete frisch
g 50 g Speck durchwachsen 2 EL Apfelessig
1 Stange Lauch 1/2 TL Salz
1 Petersilienwurzel 2 EL Zitronensaft
1 Lorbeerblatt 1/2 TL Zucker
2 Pimentkdrner 1 Knoblauchzehe E
1 TL Pfeffer schwarz 1/2 Bund Schnittlauch
1 Prise Salz

Zubereitung:
Die Rindfleisch-Briihe und die Rote Beete Briihe bitte getrennt zubereiten.
Spater werden die beiden Brihen gemischt.
Das Rindfleisch und den Speck in einen Topf geben und in grobe Stlicke
geschnittene Karotte, Lauch und Petersilienwurzel dazu geben. Mit dem
Lorbeerblatt, den Pimentkornern, Pfeffer und Salz wiirzen. Mit einem Liter Was-
ser aufgieRen, kochen, abschdumen und bei schwacher Hitze ca. 90 Minuten
weiter kdcheln lassen. Fleisch dann herausnehmen und die Briihe durch ein Sieb
abgieRen. Zum Schluss das Gemuse und den Speck mit einem Loffel ausdriicken,
danach wegwerfen.
Flr die Rote-Beete-Briihe zuerst die Rote Beete schalen und dann in sghmale
Streifen schneiden. Mit 0,75 Liter Wasser aufkochen und 10 Minuten
1/2 TL Salz und Essig unterrihren und noch 20 Minuten ziehen |
Die Rote-Beete-Streifen verbleiben als Einlage in der Suppe.
Sind beide Brihen fertig, werden diese gemischt. Die Suppe mit
Salz, Zitrone und Zucker abschmecken. Zum Schluss nochmals erhitzen.
Kurz vor dem Servieren fein gehakten Knoblauch in die Suppe geben, g
aber nicht mitkochen und mit kleingeschnittenen Schnittlauch bestreuen gy

und geniellen. ' I




b S ‘ . Kepta lydeka su krieny padazu
2 Litauen =
‘j"';')
= Z 1 kg Hechtfilet
s 100 g Mehl
3 2 Eier
100 ml Milch
Semmelbrosel
- Zitronensaft -
Salz
Pflanzendl

in MeerrettichsoRe:
- 100 g Meerrettich, 100 ml Sahne, Salz, Zucker

i Zubereitung:
- ___-'-Die Fischfilets putzen und abtrocknen, mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und
~ kurz ziehen lassen. Die Eier schlagen. Fischstreifen in Milch tauchen und dann
nacheinander in Mehl, den geschlagenen Eiern und den Semmelbroseln walzen.
AnschlieRend in Ol frittieren.
Die frittierten Fischstreifen auf Kiichenpapier legen, damit das Fett abtropft.
Als Beilage eignen sich frittierte oder gekochte Kartoffeln.

Fiir die SoRe:
100 g Meerrettich raspeln, mit der Sahne,
etwas Salz und einer Prise Zucker mischen
und gemeinsam mit dem Fisch servieren.




Sarma

e 2 kg Sauerkraut-Kopf 100 g geraucherten Speck ;
F

p. 150 g gehacktes Schweinefleisch 200 g getrocknete Rippe
350 g gehacktes Rindfleisch 1-2 EL Mehl
50 g Reis 2 EL Vegeta

Salz, Pfeffer, etwas Tomatenmark, siiRes Paprikapulver

Zubereitung:
[j,eh-men Sie den Krautkopf und schneiden Sie die Blattstiele heraus. (Wer kein emgelegtes
“““Kraut bekommt, kann sich damit behelfen, ein normales in Essig-Salzwasser fast gar zu
kochen.) Verwenden Sie nur ganze Blatter und waschen Sie sie gut ab.
Den Rest des Sauerkrauts schneiden Sie in Streifen.
Den Speck in Wirfel schneiden und braun anbraten.
Den Reis bissfest kochen. Die getrocknete Rippe in Stlicke schneiden.
In einer Schissel Hackfleisch, Salz, Pfeffer, stiRes Paprikapulver mischen.
Danach fligen Sie den angebratenen Speck zusammen mit dem Reis hinzu.
e Achten Sie darauf, dass Sie alles gut vermischen.
= Dann flllen Sie das Sauerkraut mit der Fullung und rollen die Blatter zusammen. Die Enden
der Blatter sollten eingepresst werden, um zu verhindern, dass Sarma zerfallt.
Etwas Fett und Sauerkrautstreifen in einen Topf geben. Darauf stellen Sie die Sarma
und legen in die Mitte die Rippe, die Sie in Stlicken geschnitten haben.
: Mit Wasser aufgielRen, bis die Sarma bedeckt sind.

" Tomatenmark und das Vegeta einriihren. Uber die Sarma geben Sie den Rest des Kohls.
Bedecken Sie den Topf und bringen Sie die Sarma bei maRiger Hitze zump Kochen.
Danach sollen Sie Hitze reduzieren und ca. 2- 2,5 Stunden koch

Bei Bedarf konnen Sie etwas Wasser dazu gieRen.
Sie konnen den Topf ab und zu schitteln, um die Krautwickel durc
das Rihren mit einem Kochl6ffel nicht zu beschadigen.
Aus etwas Ol und Mehl eine Mehrschwitze herstellen und
die Solle damit binden.

Dazu passt Kartoffelpuree.




Sult kacsa, parolt lilakdposztaval

gﬂ#ﬁ%& Ente mit BMM .

Ungarn
*f_: Entenbrust-und Keule Salz ’
‘5;'__"_ (nach Bedarf) Pfeffer
e 1 groRerer Rotkohl Rohzucker
e 2 Apfel Gewlirzsalz fur Ente (Bio)
7 1,5 kg Kartoffel Kimmel (optional)
Ganseschmalz Balsamico Bianco (mild-siR)

Zubereitung: -
Das Fleisch am Vortag vorbereiten: mit Gewdrzsalz einmassieren
und zum Durchziehen in den Kuhlschrank stellen.
~ Am nachsten Tag das Fleisch auf ein grolRes Backblech setzen und mit reichlich
‘Ganseschmalz im vorgeheizten Backofen 150-180 °C (Umluft) 40 Minuten lang
e mit Alufolie abgedeckt garen.
Danach ohne Folie von beiden Seiten schén knusprig werden lassen.
Wahrenddessen ab und zu mit dem Bratfett betraufeln.
Wenn das Fleisch schon braun ist, die Ente aus dem Ofen nehmen und den
kostbaren Bratensaft auffangen (ohne Backfett!)

Quetschkartoffeln
Zwischenzeitlich Kartoffeln schalen und mit Salz fertig kochen. Die gekochte
Kartoffel mit Kartoffelpresse zerquetschen und mit dem Bratensaft mischen.

Rotkohl

Den Rotkohl mit einem Messer hacheln, mit wenig Salz 5 Minuten lang
lassen. 2 Apfel zum Rotkohl einreiben und mit minimal Ol garen

Wenn der Rotkohl fast fertig ist, 2 Essloffel Rohzucker dazu geben u

fertig garen. 1-2 Essloffel Balsamico Bianco dazu geben.
Nach Bedarf gut mit Salz abschmecken. Pfeffer (eine Prise) und Kim
(eine Prise) bitte vorsichtig einsetzen und nur ganz zum Schluss dazu geben!
-
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Nirnberger Lebkuchen

/\/zmz@ er ZM =L
Deutschland
6 Eier
180 g Zucker, braun
2 EL Honig
2 TL Zimt
1 TL Lebkuchengewdirz S -
1 Prise Salz -
250 g Mandeln, gemahlen
250 g HaselnUsse, gemahlen :
200 g Orangeat, im Mixer noch etwas zerkleinert ;
200 g Zitronat, im Mixer noch etwas zerkleinert
n. B. Oblaten, 70 oder 90 mm
200 g Kuverttre

Zubereitung:

Eier, Zucker und Honig schén schaumig schlagen.
Die restlichen Teigzutaten untermischen
und den Teig flach auf die Oblaten streichen
(ergibt ca. 30 St./90 mm oder ca. 40 St./70 mm).

Auf das mit Backpapier ausgelegte Blech legen.
Backen mit Ober- und Unterhitze bei 150°, ca. 20 Minuten.

Nach dem Erkalten mit Kuvertire Gberziehen.




Visinata de casa

Rumanien

2 kg Sauerkirschen mit Kernen
2 | doppelt gebrannter Alkohol
2 kg Zucker
2 | Wasser

Zubereitung:
Die Kirschen waschen, Stiel abtrennen
und mitsamt den Kernen in einen Glasbehalter (mit engem Hals)
mit dem Alkohol mischen und
im dunklen Keller 1 Woche bedeckt lagern.

Nach einer Woche wird ein Sirup aus 2 kg Zucker
und 2 Litern Wasser hergestellt. 2-3 Minuten kochen lassen,
bis sich der Zucker aufgel6st hat, dann abkihlen lassen
und schlielRlich Gber die Kirschen giefien.
Vorsichtig schitteln.

Den Glasbehalter mit einen Stopfen verschlieRen und fir zwei Monate
an einem kuhlen, dunklen Ort ziehen lassen.

Sonneneinstrahlung unbedingt vermeiden, da der Likdr
dadurch sein Aroma verliert und seine Farbe andert.
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