ISZTIMERI NEMET NEMZETISEGI ONKORMANYZAT
2022,

i i .

Az Isztiméri Német Nem‘zet|§eg1 Onkormanyzat osszegyu;totte a meég fellelhetd
isztiméri svab ételek és sutemeny,ek receptjeit, melyb‘”l néhanyat megjelentettiink a
2022. évi fallnagarb@ Nem csak oss;egyu;tottuk hanergéi is 'készitettijk k6zosen
az idds isztiméri svab as*szonyok 4l _ gdfja; kiub ésan zetisegl korus tagjaival
és az lskola,{ gyerekekkel. \Valant i & e ete]t sutemen\}t lefotoztunk.

Sikeres pa azatunknak kos I:_zégy magyar és német nyelv(
falinaptdr, keszu!hetett sok s. 2 ”:% ‘

: . N APy - S “
Fontosnak tartjuk, hogy Isztn re L afioft O“Ve‘?‘ajlakossag is meglsmerje a
hagyoma,nyos svab gasztronomlat lg;M | "g "' ‘

Die Ungarndeutsche Seibstverwaltung IB er hat die Rezepte der .noch .auffindbaren
Pmelt,.von denen einige im~Wandkalender 2022
) ) nicht nur gesammelt, sondern auch zusammen mit
den alten Schwabenfrauén'ia‘tfs IBzimer, den Mitgliedern des Seniorenvereins und des
Volkschores und den Schulkindern gekochtynggebacken. Aﬂ&zuberelteten Speisen und Kuchen
wurden fotografiert. Dank unserer erfolgrei bung konntg daraus ein Wandkalender
mit vielen Farbfotos in Ungarlsch und Deutsch zusammengeste”t\nierden

Wir legen einen grossen Wert darauf,_.dass auch die Jugend und die Bevélkerung in IRzimmer die
traditionelle schwabische Gastronomie kennenlernen.,
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Nusstangli

JANUAR
Zutaten:
Zum Teig:
" , 1) 300gNisse
MO DI MI DO FR SA SO 2) 200gZucker
1 5 3) 1ganzesEi
4) 1Eigelb (Dotter)
3 4 5 &6 7 8 9 5) 1Messerspitze Natriumbikarbonat
| | | 6 i Sch d den
10 11|12 13 14 15 16 b iy Semisinciland
17 | 18 | 19 20 | 21| 22 | 23 7) 2Essléffel Brosel (Semmelmehl)
_ i : Fiir die Glasur:
24 | 25 | 26 | 27 |28 | 29 | 30 1) 1Eiweil

2) 160 g Puderzucker
3) Von1Zitrone den ":Saft

Zubereitung:

Wir kneten die Zutaten zum Teig, rollen
den Teig aus und bestreichen ihn mit dem
zum Schaum geschlagenen Eiweil}
(Glasur). Danach schneiden wir mit einem
Sporn den Teig in ca. ein-fingerbreite
Streifen. Auf einen Backblech legen wir
Backpapier und darauf die Nusstangli-
Streifen. Im Vorgeheizten Backofen
.. backen wir die Nusstangli bei niedriger

Hitze ca 15 Minuten lang.




Miauschen

Zutaten:

FEBRUAR Zum Teig:

1) 1kgMehl
2) 50gHefe
- 3) 3Eier
MO DI MI DO FR SA SO 4) 50ml lauwarme Milch
1 9 3 4 5 6 5) einwenig Zucker
‘ : 6) Messerspitze Salz
7 8 9 10 11 12 13 Zum Backen:
‘ 1) 6-7 di Ol
14 | 15 | 16 17 (18 1 19 20 Zubereitung:
Wir geben in die lauwarme Milch ein wenig
21 22 23 24 25 26 27 Zucl?er und eine Messerspitze Salz, dann
28 streuen wir die 50 g Hefe hinein und lassen
es ruhen. Das Mehl geben wir in einer
Schiissel und die 3 Eier dazu, wir kneten
sie zur Masse. Wir geben die aufgegangene
Hefe-Milch und mit einem Holzléffel
verrithren wir alles. — Der Teig solite
flaumiger sein, als ein Pfannkuchen /
Krapfen — Teig. Wir lassen den Teig ca. '
Stunde quellen.
Danach zupfen wir mit einem Essloffel den
o G e - Teig aus und backen die ,,Mduschen” im
.= |, Ol(in einem etwa 3 Liter Topf).




MARZ Gelbe Makronen

Zutaten:
Zum Teig:
1) 280 gButter (es kann auch die
MO DI M DO FR SA 50 Halfte davon Fett sein)
1 9 3 4 5 6 2) 250 gZucker
3) 5Eigelb (Dotter)
7 8 9 10 (11 |- 12 13 4) Geriebene Schale und den Saft
‘ von 1 Zitrone
14 15 16 17 18 19 20 5) Mehl

Ftir die Fiillung: entweder:- Marmelade,
oder Sauerkirchen, oder Dragéen

21 22 23 24 25 26 27
28 29 30 31

Zubereitung:

Wir verriihren die Butter mit dem
Zucker, dann geben wie die 5 Dotter
und die geriebene Schale und den Saft
von 1 Zitrone dazu. Nachher geben wir
zum Teig so viel Mehl, wie viel er
aufnimmt.

Wir formen aus dem Teig kleine Kugel,
in deren Mitte wir mit dem Finger
kleine Mulden driicken. Die Mulden
konnen beliebig gefiillt werden, zB.
it s Marmelade, Sauerkirschen oder
o ~“.._- verschiedenen Gragéen...




APRIL Schaumfladen

Zutaten:

1) kg Mehl
2) 3Eigelb/Eidotter
MO DI MI DO FR SA SO 3) 20 gHefe
| 4) 2 Essloffel Kristallzucker
2 3 1 .2 3 5) 1Essloffel Fett

6) 50 ml Milch
% : 3 6 | 7 |8 3 10 7) 1Tite Vanillezucker

11 |12 | 13 | 14 |15 16 | 17 B) 1Messaraplize Saiz
| Fiir die Glasur:
18 19 20 21 22 23 | 24 Auf den gebackenen Kuchen:Pfirsichmarmelade
Auf die Marmelade:
25 26 27 | 28 29 30 1)  Schaumvon 3 Eiweil

Zubereit 2) 2 Essloffel Kristallzucker
u itung:

Wir erwérmen die Milch zusammen mit etwas Zucker und einer
Messerspitze Salz, in denen wir dann die 20 g Hefe aufgehen
lassen. Wir geben das Mehl, die 3 Eigelbe, ein Essloffel Fett, 2
Essloffel Kristallzucker, die Tiite Vanillezucker, eine
Messerspitze Salz und die aufgegangene Hefe in eine Schiissel.
Mit einem Holzl6ffel rilhren wir die Zutaten zu einem maBig
festen Teig zusammen. Wenn der Teig schon Blasen bildet,
dann geben” wir Thn in éine- gefettete und mit Mehl bestreute
Baekform Wmdeckﬁn den Teig mit einen Kiichentuch ab und
xfassep ihh ca eine | Stdnd e ruh en, . Wenn der Teig reichlich
Y gequoll n ist, schlqben wir, lhn Am ca. 20 Minuten in den
+" | Backofen “Wahrend der Kuchemffn ‘Ofen ist, schlagen wir die 3

< Eiweill mit 2 Essloffel Krlstallzuckel;, zus n Sdhaum
‘\"_- A‘uf den _=-- kénen  Teig ' s,tretch J wir zuerst die

-, je J nnd n steifen EiweiRscha

5 ochmal ca. 5-10 Minu gn in den
zu tro knen




MAI Mikddo Torte

MO DI MI DO FR SA SO Zutaten: Zum Teig:
1) 1 ganzes Ei
1 2) 6 Eigelb/ Dotter
3) 7 Loffel Puderzucker
2 |3 4 > 6 7 8 4) 80-90 g gemahlene Niisse
5) 80-90 g mit der Schale gemahlene
9 10 11 12 113 " 13 15 Mandeln
‘ 6) 1 Stange Schokolade
16 17 18 19 20 21 22 7) 1 Léffel (gemahlenen) Café
23 | 24 | 25 | 26 |27 28 | 29 8) € Eiwel
‘ Zubereitung:
30 | 31

Das eine ganze Ei mit den 6 Dottern und
den 7 Léffeln Puderzucker eine %2 Stunde
(mit der Hand) aufschlagen. Nachher
geben wir die gemahlenen Niisse und
Mandel, sowie die Schokolade und den
Café dazu. Zuletzt heben wir den steifen
Schaum der 6 EiweiB unter den Teig und
backen den Teig.

Zutaten: Zur Cremefiillung:
6 Essloffel Zucker

6 Loffel starken Café

6 Eigelb/ Dotter

<. 250 g Butter

Zubereitung:
Den Zucker, den Café und die Dotters

_kochen wit zusammen, bis sie eine dicke
//Creme ergeben.

. Die Butter schlagen wir schaumig.

. Wenn die gekochte Masse abgekiihlt ist,
rE'rhr.en wir die schaumige Buttermasse
unter die gekochte Masse. Mit dieser so

. .| entstandenen Buttercreme fiillen und

' _bestreichen wir die Torte auch von auBen.




JUNI Ungarischer Strudel
Zutaten: Zum Teig:

MO DI MI DO FR SA SO 1) 2doppelte Hinde Mehl (ungarisches
,rétes” Mehl
1 . 3 4 3 2) 1ganzesEi
6 7 8 9 |10 | 11 12 3) 1Loffel Fett
4) 1Prise Salz
13 1 14 15 | 16 |17 | 18 | 19 5) lauwarmesWasser
' Fiillungen:
20 | 21 | 22 | 23 |24 | 25 | 2B Quark/ Topfenfiillung
. 1) 500 g Quark/ Topfen
27 28 29 30 2) 50 ml saure Sahne/ Obers

3) 1 Eigelb (mit dem Obers verquirlen)

4) Zucker, nach Geschmack GrieR/
Schrott-Sauerkirchen

Zubereitung:

Das Mehl, das Ei verarbeiten wir mit so viel
gesalzenem lauwarmem Wasser, wie viel der
Teig aufnimmt. Wir kneten einen gut
dehnbaren flaumigen Teig.
Wir fertigen 2 Laibe und lassen diese
25-30 Minuten ruhen.
Wir bestreichen jeden Laib mit etwas
zerlassenem Fett, bevor wir diesen
! vorsichtlg ausdehnen (auf einem
L'mltteigrosgn Tisch, auf ein mit Mehl
bestaubten ;@chtuch) Dickere Rander
schneiden ab. Wir bestreichen den
‘;} gedehni;en T$federmlt etwas zerlassenem
5 JF und danach legen wirdle Fiillung auf.
‘;.’ ; ,,Ie rollen wir den Strudel mithilfe des
i 'chtuéhes zu'einer Rolle auf. -
',-)y;r raspeln das Kraut diinsten,
e t{ﬁ?pfeffern es. -
L4
/ Topfen — Sauerkirchen
X f Bl e Fiillung machen wir genauso, wie
P -«die .einfache Quarkfiillung — wir geben
i aber noch die Sauerkirchen dazu
Mohn Wir mahlen den Mohn und nach
Geschmack mischen wnr diesen mit Zucker,
nachher raspeln wir noch elnen Apfel dazu
Sauerkirchen — Mohn
Ebenso wie die Mohnfullung, ‘wir geben

noch Sauerkirchen dazu.

‘"‘a




MO DI
4 5
11 | 12 |
18 19
25 ‘ 26

M

13
20
27

JULI
DO

14
21
28

| 15 |

22

29

SA

16
23
30

SO

10
17
24
| 31

Katzenpfétchen

Zutaten:
Zum Teig:
1) 500 gMehl
2) 100gFett
3) 150 g Margarine
4) 1Pé&ckchen Vanillezucker
5) 200 gZucker
6) 1Pédckchen Backpulver
7) geriebene Zitronenschale
8) 1ganzesEi
9) 1Eigelb (Dotter)
Zum Aufstrich:
1) 1Eiweif8
2) Zuckerund gemahlene Niisse
-~ Gemisch
Zubereitung:
Wir kneten die Zutaten zusammen und
wellen den Teig diinn aus. Mit dem einen
EiweiR bestreichen wir den Teig und

" _bestreuen das Ganzemit dem Zucker-Nuss

Gemisch. Wir stechen, oder radeln den
Teig zu Plétzchen aus und backen sie bei

//miedriger Hitze.

t . ’ ,<\ .
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MO DI MI DO FR SA SO

Saure Suppe
AU G UST Zutaten:

1) 2-3 Stiick gute Fleischrippchen
(Fleishfolle Hoals-riicken)

1 2 3 4 |5 6 i 2) 400 gSchweinekeule in Wiirfel schneiden
3) 300 gSchweinelunge in wiirfel schneiden
8 9 10 | 11 |12 13 14 4) 200 gSchweineleber in Wiirfel schneiden
5) 200 g Schweineherz in Wiirfel schneiden
15 16 17 18 19 20 21 6) 1grofereZwiebel
7) 3 Stiick Karotten (gelbe Riiben)
22 23 24 25 26 27 28 8) 2 Stiick Petersilienwurzel (bzw. 1 Sellerie)
9) 1 Essloffel Salz
23 30 31 10) 15 Stiick Pfeffer
R I e 12 R ST 11) 3 Lorbeer-Bléatter
Zubereitung:

Die Suppe: Wir setzen alle Fleischwiirfeln
mit 5 Liter Wasser zum Kochen auf. Den
Schaum schopfen wir regelmiBig ab.
Nachher geben wir die Petersilienwurzeln
(bzw. den Sellerie), die Karotten, die
Zwiebel, den Pfeffer, die Lorbeer-Blitter

f und das Salz zur Suppe. Wenn das Fleisch
gar ge};ocht ist, geben wir die Einbrenne

‘zur Suppe -

Die ‘Einbrenné: Wir résten in 2 Essléffel
geschmolzeh) VFett das Mehl bis es schén
S"' § goldgelb ist, dann geben wir 2 Teelsffel
o (gemahlenen) Paprlka dazu und
A en . diese Einbrenne zur Suppe. Im
Al Igg,rnemen lsst man diese Suppe mit
1 ‘erfg.;welchem Brot und man schmeckt

A4,

o slmmr



SEPTEMBER
MO DI MI DO FR
1 |2

5 6 7 8 9
12 13 14 15 16
19 |20 | 21 | 22 |23 |
26 27 28 29 30

SA

10

17
24

SO

11

18
a5

Brodtzkraut

Gediinstetes Kraut
Zutaten:
1) 1kgSaureskraut/ Sauerkraut
2) 4-5 Scheiben Bauchspeck
(hausgemachter)
3) 150 gKrame (durchgedreht oder
ganz)
4) 4-5 Stiick geraucherte Knackwurst
(in 4-5 cmlangen Stiicken)
5) 1dlWasser
Zubereitung:
Alle Zutaten in einem Topf gar brodeln/
kochen. Wenn das Kraut und das Fleisch
gar sind, kann auch schon der Eintopf
serviert werden. Man reicht dazu
Pellkartoffeln, oder einfach nurBrot.

b
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Halbmond

OKTOBER
MO DI MI DO FR SA SO Zutaten:
1 ;. ZumTeig;
3 4 5 6 7 8 9
' = 1) 7Eier(davon 7 Eigelb/ Dotter und5 EiweiR)
10 11 | 12 13 14 15 16 2)  Zucker
17 | 18 | 19 | 20 | 21| 22 | 23 3) Mehl
4) ‘2Margarine
24 | 25 26 o 28 29 | 30 5) 1Backpulver
' | * ‘ 6) Geriebene Schale von 1 Zitrone
31 Fiir die Glasur:
1) 2Eiweil

2) 150 g Puderzucker
3) Den 2 Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Wir wiegen die 7 Dotter, das Gewicht vom
Zucker und Mehl muss gleich sein, wie das
Gewicht der 7 Dotter. Zuerst verarbeiten wir
die Margarine, den Zucker, die 7 Dotter, die
geriebene Zitronenschale, das Backpulver
uhd das Mehl. Wir geben die zum steifen
Schnee geschlagenen 5 EiweiR zum Teig.
Wir ‘backen deh Teig: Nachher stechen wir
Halbmonde ‘aus /\dem Backwerk. Wir
., .schlagen dle ElweIB die 150 g
‘ /guderzucke( und den % Saft von 1 Zitrone
‘ ste|f n Schnee und streichen ihn auf die
¥ AAusg kenen.  und noch warmen
Tl 'onde,r (Man kann auch die Glasur mit

{ 1gzhsammen backen.)




Sargapuszedli

NOVEMBER
MO DI MI DO FR SA SO
12|34 |56
7 8 9 |10 11| 12 | 13
franciadrazsé. ..

14 15 16 17 18 : 19 20
Elkéslzitésle: 3
21 22 23 24 | 25 26 27 A vajat kikeverjik a

cukorral, hozzéaadjuk a

| tojassargajat és a citrom
28 29 30 | levét és a héjat. Majd annyi

Hozzavalok:
A tésztadhoz:
- 28 dkg vaj (lehet fele zsir)
- 25 dkg kristalycukor
- 5 tojés séargaja
- 1 citrom leve és héja
liszt
A toltéshez:
Lehet: lekvar, meggy vagy

-2 evékanal kristalygukor

Elkészitése: 4

A tejet egy kisg’cukorral és csipetnyi séval
a 2 dkg éresztﬁt ebben felfuttatom. Egy talba
a 3 tojds sargajst és az evbkanal zsirt, és pn
kristalycukrot, "1 vanilids cukrot, ' egy cmpetnyq-\ ;
élesztt. Majd fakandllal felverem és kdzepes' em
készitek. Mikor mar hélyagés a tészta, akke
meglisztezett tepsibe rakom. Letakarom konyharuhava
hogy igy megkeljen a tészta (kb. ¥ 6ra). Mikor megkelt,
sttébe rakom. Ameddig sil a tészta, felverem a 3 tojas fahgq
kanal kristalycukorral. A megsiilt tésztara baracklekvart teszek,
rakom réa a felvert tojasok habjat. Visszateszem a siitébe (kb,fﬁ
perc) és tovabb siitém, hogy a hab megszaradjon.

gy egész)
] istolt hazi-kolbasz(4-
-5 darapbkban) '
[Zgped®! " ol
- B
; nya"gokata
3 teszem ‘és )
o;?* ha' mﬂr puha a
3 a’Epos és a husok,
kor' fhsa}r fogyaszthat6 is.
Héj&ba tt burgonyaval
. vagy simén kenyérrel
talaljuk.

lisztet adjuk a tésztahoz,
amennyit felvesz. Apro
Habos lepény golyokat formalunk,
g amelyeknek kdzepét
Tﬁi;ﬂﬂﬁz i benyomjuk ujjunkkal — ebbe
- Y% kg liszt Y G beletessziik majd a lekvart
- 3 db tojas sargaja A == | vegy @ meggyet, vagy a
- 2 dkg élesztd g st i | franq;lad[alzsét...
- 2 evdkanal kristalycukor o il ' —L Daed
- 1 kozepes evdkanal zsir s ; A " 3 7 ] £
- % dl tej ", (i Dmsztel!,' kégoszta
- 1 db vanilids cukor o N ) b . /‘\\
- csipetnyi so i < ‘ o y ozzavalok: /
A tészta tetejére baracKlekvar G B 4 X 1 kg savanyl kaposz\fa' /
A mazhoz a lekvarra; . o 7 Q ' R,:u szelet husos. hazi-
- 3 tojas fehérje A\ 4 J' Xl |Qﬂﬂag T ’

Savanyuleves

Hozzavalok:

- 2-3 db husos orja csont
(gerinc)

kockara vagott:

- 40 dkg comb

30 dkg tido

20 dkg m3j

20 dkg sziv

- 1 nagy fej hagyma

3 db sargarépa

- 2 db petrezselyem gyokér

1 evékanal sé

15 szem fekete bors

1 db babérlevél

Elkészitése: A leves:

A hasokat 5 liter vizzel
felteszem fézni

Lehabozom, majd

beleteszem a zéldséget,
sargarépat, hagymat,

egész borsot, babérlevelet
és a sot. Amikor mar puha a
hus, berantom a levest.

A rantas:

2 evbkanal zsfron megpiritom
a lisztet, hogy szép
aranysarga legyen, majd 2

* teaskanal pirospaprikat

teszek ra és ezzel berantom
a levest. Altalaban puha friss
kenyérrel fogyasztjak és
ecettel’. [zesitik.

L3

ala kultf a helyi német ajku !akosség
4gdal vald kapcsolattartas mellett
tos:f?ak tartiuk az Isztiméren éI6

Az Isztiméri Német Nemzetrségf Onkorményzat 1998- ban,
érdekképviseleti szerve. A hagyoméanyépolas és az anyaofs:
anyagi eszk6zbkkel is segftjiik telepiifésiink fejidését.
gyermekek, fiatalok részére a helyi svab hagyoméanyok-gtadasat, a nyelvi kultira megérzését és
bévitését. Onkorményzatunk nagy tapasztalattal rendelki hagyoménybrz6 kézésségi programok
szervezése és megvalésitasa terén. Képvisel6- res tiink felismerte, hogy ilyen kis telepiilésen
csak a kbzségi 6nkormanyzat, civil szerve;.et : zmények és egyhazak 6sszefogéséval lehet
fejiédni és sikereket elérni. Igyeksziink valamennyi ko, ztaly szaméara vohzo programot szervezni
és sok embert bevonni a munkébaf’f?endszeresen visszalérg hagyoményorzﬁ mdezvenyemk.
husveti svab bal, méjusi f6zbverseny, nyéri nyelvi tabor, 7 i btcsd, hi I
tancos szireti felvonulas és Mérton nap. Tamogatjuk a Mor
Hétpettyes Tagbvodéja nemzetiségi programjait, valamint a incsesbanyai Kaz;nd;y
Ferenc Tagiskola nyelvoktatasét .és tanulméanyi versenyeit. Néhany szorgos asszbnynak
készénhetGen berendeztiink egy tajszobat, ahol régi fényképek, konyhai hasznélata targyak,
mezbgazdasagi eszkozok, valamint a svab népviselet is megtalalhaté. Biiszkék vagyunk a tébb mint
30 éve miikédd Edelweiss Német Nemzetiségi Kérusunkra.

Naptarunkban igyekeztiink a helyi svab nemzetiségre jellemzs ételeket megjeleniteni, melyre
jellemz6 a takarékossag 6s krealivités, ezek figyelembevételével a hazilag megtermelt
alapanyagokbdl finom falatokat varézsoltak az asztalra. Bizunk benne, hogy tébben kiprobaljak a
bemutatott recepteket!

Az elkésziilt ételekhez J6 étvagyat kivanunk!

Félhold

Hozzévalok:

A tésztahoz:

- cukor !

-7 tojas (7 sargaja és 5fehérje)
- liszt p

- % margarin

-1 sutépor

- 1 citrom héja

A mazhoz:

- 2 db tojas fehérje

- 156 dkg porcukor

- % citrom leve

Elkeszitése:

A 7 tojas sargajat lemeérjiik

és amennyi a_stlya, annyi
cukrot és lisztet adjunk majd

-a tésztahoz.

Elészér Osszekeverjik a
margarint, a cukrot, a 7 tojas
sargajat, a citrom héjat, a
sUtGport és a lisztet. Majd
csak 5 tojas fehérjének a
habjét adjuk a tésztahoz.
Kisiitjiik. Félholdakat
szaggatunk.

A 2 tojas fehérjét, a 15 dkg
porcukrot és a ¥ citrom levét
hidegen kikeverjik és a
kisitétt (még meleg)
félholdas siitemények
tetejére kenjik — (De, lehet a
méazt a tésztaval egyltt is




DECEMBER

MI DO FR SO
1 (2 | 3 |4

5 |6 | 7 8 9 10 11

12 | 13 | 14 15 16 | 17 18

N
>

MO

,m,

19 20 21 22 23 | 24 25 Egérke
26 | 27 | 28 29 30 31 Hozzévalék A
tésztahoz:
-1 kg liszt
. . -5 dkg éleszté
Mikadé torta Maﬁ:::ﬁmli" Zongorabillentyii -3 db tojas
ik - 5 dl langyos tej
Hozzavalok Hozzavaidk: Hozzavalék: - kis cukor
A tesztahoz: A tésztahoz: A tésztahoz: - csipetnyi s6
- 1egésztojas - 50dkg liszt - 30 dkg di6 A sltéshez:
- Btojés sargdja - 10dkg zsir - 20 dkg kristalycukor - 6-7 dl olaj
= 7kanal porcukor - 15 dkg margarin - 1db egésztojal db tojas Elkészitése:
- 89dkg da_rélt dié - 1cs.vanilias cukor sargaja Az 5 dkg élesztét
- B9dkghejaval daralt mandula - 20 dkg -1 késhegynyi felfuttatjuk langyostejben
- 1tabla csokoladé kristalycukor szédabikarbéna egy kiscukorral és egy
- 1kanalkavé/ daralt kavé - 1cs.sitdpor -1 db citror-héja s csipetnyi soval. A lisztet
Elkésst.?f?:;':hene - reszelt citromhéj oy h “talba tesszik és
- 1 eqgésziojas beletessziik a 3tojast, és
Az1 egésziojast ab tojas sargajaval || 1:)?és sérjgéjéA W - zseﬂ1|emorzsa . bsszegyurjuk. Maﬁda
és a 7 kandl porcukomal % Orét | |fefiletre - )Amézhoz: | felfuttatott - élesztGt
(kézzel) keverjiik. Majd hozzaadjuk a | | 1 toja€ fehérie /|| -1tojas fehere beledfitjik és fakanallal
diét, a héjaval daralt mandult, az1 | | gikor és daraft dié =46 dkg'porcukor” | kikeverjik.
tabla csokoladét és az 1 kanalnyi | |4keveréke - 1citrom Y% leve A"tészla allaga en
kév@t. Végiil a 6 tojas feh?rjfznek /| Elkészitése: Elkészitése: puhdbb, mlntga'(l\oq {
habjat hozzaadjuk. Megsutjik @ Oss'ggyl.‘lrjuk a Athztéf Gsszdgyuruk szalagos fanke.
tésztat. / hozzéavalokat és : ‘Hagyjuk, ' hogy
Hozzévaidk a krémhez: 4 vékonyra "~ kisodorjuk. . if ' egkeljen a tészta
- 6evbkanal cukor Az egy tojasfehériéve] £ b. ¥ 6ra). Majd
- Bkandlerbs kavé 7 megkenjik a 1és eVokanallal *-
- 6lojas sargaja / és megszorjuk dié ; ktszaggat;uk és
- 25dkgvaj ! Kiszaggatjuk a té at olajban (egy kb. 3
Elkeszitése: és ‘alacsony hdfokah. p labasban)
A cukrot, a kavét és a tojas sargajat megsiitjiik. ol caz egérkéket”.
dsszefézzilk, mig a krém kemény nem i —
lesz. A 25 dkg vajat habosra keverjiik. LYo
Ha kih(ilt a fézott massza

osszekeverjiik a habos vajjal és az igy
keletkezett toltelékkel megtéltjiik a
tortat éskiviilrGl is bekenjilk.

s Interessenvertretung der

ditionen, Sitten, Brauche und
der Entwicklung unserer Gemeinde.
'Kinger und Jugendlichen die értliche
n und erweitern. Unsere Gemeinde
zungf von Programmen in Bereich der
ass dig Entwicklung und der Erfolg in
von Kommunalverwaltung, Zivilvereine,

Die Ungarndeutsche Selbstvenmaltung I8zimmer wurde *
deutschsprachigen Bevélkerung vor Ort gegriindet. Neben der Pfle
des Kontakts zum Vaterland helfen wir auch mit finanziellen Mitteln
Wir legen einen grossen Wert darauf, dass die in I8zimmer lebendef
schwabische Traditionen weitergeben und ihre Sprachkultur bewa
verfiigt (iber umfangreiche Erfahrung in der Organisation und U
Erhaltung von Sitten und Bréuche. Unser Vorstand hat erkan,
einer so kleinen Gemeinde nur durch die Zusammene
Institutionen und Kirche erreicht werden kénnen. Wir Mersuchen, ein attraktives Programm fiir alle
Altersgruppen zu organisieren und viele Mensehi je Arbeit einzubeziehen. Unsere regelméssig
wiederkehrenden Veranstaltungen zur Erhaftung der Srtten“bncL Bréuche: schwébischer Ball zu Ostern,

Mai-Kochwettbewerb, Sommersprachcamp, Anna-Fest, Kutschénfahrt, Tanzfest zur. Weinlese und
Martinstag. Wir unterstitzen - die ungarndeutsche Volksprobra i _des IBzimmerer Hétpettyes
Filialkindergartens des Moorer Mérchenhaus Kindergarten und | ip nd die Sprachfehr—_ und_
Studienwettbewerbe der Kincsesbanyaer Kazinczy Ferenc Filialschtle'de r-R.M.A.I. Dank einiger
fleissiger Frauen haben wir ein Landschaftszimmer mit alten Fotos, Kuchenausstatfungen

landwirtschaftlichen Geréten und schwibische Trachten emgenchtet Wir sind sehr stolz auf unseren seit
30 Jahren bestehenden ungarndeutschen Edelweiss Volkschor. i

In unserem Kalender haben wir versucht, fiir die hiesige schwébische Nationalitit typische Gerichte
darzustellen, die sich durch Sparsamkeit und Kreativitét auszeichnen, und unter dessen Beriicksichtigung
und aus értlich angebauten Zutaten, welche késtliche Speisen auf den Tisch kamen.

Wir wiinschen lhnen zu den zubereiteten Speisen einen guten Appetit!

Rétes

Hozzavaldk:

A tésztahoz:

- 4 marék (rétes) liszt
- 1db egész tojas

- diényi zsir
- csipetnyi s6
- langyos viz

Elkészitése:

A lisztet, a  tojast
Osszegyurjuk  annyi  sds
langyos vizzel, amennyit
felvesz. Jo nyujthato
lagyabb tésztat gydrunk.

2 cipot készitink és

hagyjuk majd 25-30 percet
pihenni. Mielbtt  nydjtani
kezdjik a cipdt, a cipd tetejét
olvasztott zsirral megkenijlk,
majd  6vatosan kinyUjtjuk
(kbzepes asztalon lisztezett
asztalteritén). A széleit, ahol
vastagabb kdrbe levagjuk.
Meglocsoljuk  a  nydjtott
tesztat egy kis olvasztott
zsirral, majd raszoérjuk a
tolteléket. Utana feltekerjlik
a rétest a terité
segitségével.

Toltelékek:

Turés
= 50 dkg taré
= 0,5 dI tejfol

= 1 tojas sargaja (tejfdllel
kikeverjik)

= Kristalycukor, izlés szerint
Daras-meggyes

= 2kanal olaj

= Buzadara (olajon
piritjuk és vizzel
felengedilik)

= Kristalycukor, izlés
szerint

= kb. 10 dkg meggy
(lehet A fagyaszott is)

Képosztas

A képosztat lereszeljiik,
megdinszteljik, sdzzuk és
borsozzuk.

Turés-megayes

Ugy keésziil, mint a turés,
csak beleszorjunk a
meggyet is.

Makos

Ledaraljuk a makot és
izlés szerint kristalycukorral

osszekeverjik, majd egy
almat is belereszeliink.

Meggyes-méakos

Hasonlé mint a méakos,
csak meggyet is szérunk
bele.




