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DIE REGION
BRATISLAVA

Pesk GENIESSEN SIE DIE REGION BRATISLAVA

® Senec

Brati R Die Region Bratislava ist vom Ausmal} her die kleinste
T @ Region in der Slowakei. Trotzdem bietet sie ihren Besuchern

nicht nur viele schéne Orte, sondern auch eine Menge ab-
wechslungsreicher Geschmacksrichtungen, die sich von
Gebiet zu Gebiet unterscheiden. GenielRen Sie mit uns die
gastronomischen Spezialitdten der Region Bratislava und
atmen Sie die Difte der PreRburger Kiche, der Kiiche der
Gebiete von Kleinen Karpaten, Zahorie (Marchauen), Podu-
najsko (Donaugebiet) oder der jliidischen Kiiche ein.

BRATISLAVA

Der Kern der Region Bratislava ist die Hauptstadt Bratislava (Pref3burg). Fir die alte Pref3-
burger Kiiche war standig eine Mannigfaltigkeit typisch, weil sich in der Stadt mehrere kultu-
relle Einflisse gemischt haben. Seit Jahrhunderten lebten hier Slowaken, Deutsche, Ungarn
und Juden zusammen, was sich in unikalen gastronomischen Spezialitdten der Hauptstadt
widerspiegelte.

Vielleicht das bekannteste Rezept, das man bis heute mit Bratislava verbindet, sind die
typischen PreRburger Kipferl. Im Jahre 1785 hat der Meister Scheuermann im Schaufenster
seiner Backerei interessante Hornchen aus feinem Teig, die mit Mohn- und Nussftillung gefllt
waren, ausgestellt. Diese Kipferl wurden sehr schnell zu einer beliebten Spezialitat nicht nur in
der Region Bratislava, sondern man hat begonnen, sie auf den Kaiserhof nach Wien zu liefern
und hat sie nach Budapest oder nach Esztergom (Gran) gesendet. Heutzutage ist das Prel3-
burger Kipferl durch ein EU-Patent geschiitzt und falls Sie dieses echte Original zubereiten
wollen, werden Sie eine genaue Rezeptur einhalten missen.

Unter weitere traditionelle Spezialitaten der Region Bratislava gehdren Gerichte, die Kar-
toffeln beinhalten.

Diese in die Kiiche durchzusetzen hat sich schon Maria Theresia bemiiht. Typisch sind
zum Beispiel ,opatance” mit Hirse (Schupfnudeln mit Hirse vermischt, gedunstet und mit Fett
und Grieben geschmalzen), der Kartoffelpuffer oder ausgezeichnete Kartoffel-Schupfnudeln.

In Bratislava lebte auch eine jidische Gemeinschaft, dank der sich in der Region Bratislava
die Rezepte wie Challah, Shaksuka oder Rugelach eingebirgert haben. Der koscher Kaffee
wurde sogar auch in Stefanka gekocht.
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GEFULLTE PAaPRIKA

8 Stk. griine und rote Paprikas
500 g Schweinehackfleisch

230 g Reis

2 ganze Eier

1 kg Tomatenmark

2 Esslffel OL

y Essloffel Kristallzucker

1 Teeloffel Majoran

1 Teeloffel gemahlener roter Paprika
1 Teel6ffel getrockneter Knoblauch
2 Stk. Lorbeerblatt

Salz/Pfeffer

Wasser

ZUR EINDICKUNG

5 Essloffel glattes Mehl
2.5 dcl Wasser

1. Reis im 1.5 Volumen Wasser kochen und salzen. Gekoch-
ten Reis abkiihlen lassen.

2. Hackfleisch mit Reis vermischen, Eier, Majoran, gemah-
lenen roten Paprika, Knoblauch, Salz und Gewiirz dazugeben.
Vermischen.

3- Tomatenmark mit Zucker in Ol in einem Topf résten.
Mit Wasser im Verhdltnis 1:1 aufgieRen und aufkochen lassen.
Dazu ein Lorbeerblatt geben und nach Geschmack salzen.

4' Aus Paprikas Kerne entfernen und mit Fleischmasse fil-
len. Paprikas in kochendes Wasser geben und ungefihr eine
Stunde lang kochen.

5- Gekochte Paprikas herausnehmen und mit aus Mehl

und Wasser zubereiteter Mehlschwitze eindicken. Nach Be-
darf noch abschmecken. Mit Knddeln servieren.
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TEIG

e 300 g glattes Mehl

o 300 g halbgriffiges Mehl
e 180 g Butter

o 2 Eigelbe

o 12 g frische Hefe

e 60 g Staubzucker

e 100 ml lauwarme Milch
e 5gSalz

o FEigelb zum Bepinseln

MOHNFULLUNG

e 200 g gemahlener Mohn
e 100 g Staubzucker

e 1 Pickchen Vanillezucker

e 100 ml heiRes Wasser

NUSSFULLUNG

e 100 g gemahlene Niisse
e 5o g Staubzucker

o 1 Essloffel Rum

o 1 Pdckchen Vanillezucker

e 200 ml heife Milch
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PrEssBURGER KIPFERL

Die PreRburger Kipferl wurden mit einer Schutzmarke verse-
hen und so unter traditionelle Spezialitdten der Region einge-
reiht. Um die lhren Kipferl die PreRburger nennen zu diirfen,
muss deren Zubereitung einige Bedingungen erfiillen. Der
Teig muss 30% Fett des Gewichtes von Mehl enthalten, sie
missen ohne chemische Mittel sein, mit der Hand hergestellt
werden und die Fillung darf nur Mohn- oder Nussfiillung
sein. Ebenfalls missen sie ihre spezielle Form und ihr Mar-
morieren haben. Falls Sie sich getrauen, deren Zubereitung
auszuprobieren, sollten sie Ihnen nach diesem Rezept sicher
gut geraten:

1. Fillungen zubereiten. Zucker in Wasser auflésen und
warmen. Mohn dazugeben und warmen, bis der Mohn ein-
gedickt wird. Abstellen und Vanillezucker dazugeben. Die
Nussfullung wird auf gleiche Weise zubereitet, zum Schluss
wird noch Rum dazugegeben. Beide Fillungen sollten vor
dem Fiillen abgekiihlt werden und mindestens eine Stunde
abgestanden sein.

2. Aus Milch, Hefe und ein bisschen Zucker Sauerteig zu-
bereiten. Nach 20 Minuten ihn ins Mehl zugeben. Restlichen
Zucker, Milch und Salz dazugeben. Die aufgeweichte Butter
dazugeben und alles zu einem geschmeidigen und nicht kleb-
rigen Teig kneten. Den Teig ca. 1 Stunde lang aufgehen lassen.

3 * Den aufgegangenen Teig wiederum durchkneten und
nach 20 Minuten in ca. 25 g Stiicke verteilen und in die Form
von Kigelchen ausformen. Diese in ovale Fladen ausrollen. In
die Mitte eine Rolle Fiillung geben (25 g). Die Rolle ausformen
und aufgehen lassen. Beim Setzen aufs Blech in die Form des
Buchstabens C oder eines Hufeisens ausformen.

l|-- Eigelb in ein bisschen kaltem Wasser einrithren und die
Kipferl bepinseln. Diese nachfolgend an einen kalten Platz in
Zugluft stellen, dass das Ei vertrocknet. Wenn es nicht klebt,
fiir ca. 20 Minuten an einen warmeren Platz verlegen. Bei der
Temperatur von 200 Grad ungefdhr 12 Minuten lang backen.






SCHUPFNUDELN MIT MOHN

e oo g Kartoffeln

e 200 g halbgriffiges Mehl

e 1Ei

o 1 Teelodffel Salz

e 5o g Butter zum Bepinseln

e Mohn oder Niisse fiir Streusel

e Puderzucker fiir Streusel
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1. Kartoffeln in gesalzenem Wasser einen Tag vorher ko-
chen. Am folgenden Tag Kartoffeln schélen und fein reiben.

2. Zu Kartoffeln Mehl, Ei, Salz geben und einen nicht kleb-
rigen Teig kneten.

3' Den Teig in kleinere Teile verteilen und daraus lange
Schlangen drehen. In ca. 2 — 3 cm lange Stiicke schneiden
und sie eventuell nachdrehen. In gesalzenem Wasser kochen.
Wenn sie auftauchen, noch ca. 3 Minuten lang fertigkochen.
Herausfischen, mit Butter begiefen und mit gemahlenem
Mohn oder Niissen und Puderzucker bestreuen.



HocHzEIT- UND KIRCHWEIHTEIGTASCHEN

Fillung durch Zusammenmischen aller fiir
die Fiillung bestimmten Zutaten zubereiten.

Aus lauwarmer Milch, Hefe und Zucker
Sauerteig zubereiten. Mehl, aufgeweichte Butter
vermischen, Sauerteig, Eigelbe, eine Prise Salz
dazugeben und einen geschmeidigen Teig kne-
ten und ihn ca. 1 Stunde lang an einem warmen
Platz aufgehen lassen.

Den Teig in Kiigelchen teilen. Auf einem
mit Mehl bestreuten Brett kleine Quadrate mit
Abmessungen je ca. 14 x 14 cm ausrollen. Die Fil-
lung in die Mitte geben und als Umschlag schlie-
Ren, wodurch kleine Rinzchen entstehen. Die
Kuchen mit Ei bepinseln und bei der Temperatur
von ca. 180 Grad 20 - 25 Minuten lang backen.
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KARTOFFELPUFFER

Kartoffelpuffer, ,Krumple"-Puffer oder ,Harula"”, wie
sie manche kennen, war ein typisches, schnelles Winterge-
richt. Die Basis waren Kartoffeln und wegen groRerer Sat-
tigung hat man Speck oder Stiicke gerducherten Fleisches
dazugegeben. Das alles hat man zusammen vermischt, am
Blech ausgeformt und gebacken, bis die Kruste knusprig
war. Zum Kartoffelpuffer hat man Sauermilch oder Sauer-
kraut serviert.

Kartoffeln waschen, schilen und reiben.

Speck in Wiirfel schneiden und in einer erhitzten Pfanne
rosten. Zwiebel in kleine Stiicke schneiden und Knoblauch
durchdriicken.

In einer grofRen Schissel alles — Kartoffeln, Zwiebel,
Knoblauch, Speck gut vermischen. Eier und Mehl dazugeben.
Alles salzen, nach Geschmack wiirzen.

Ein mittelgroRes Blech mit Ol oder Fett ausschmieren
und das Gemisch aufs Blech geben und einebnen. Im Backofen
bei 200 Grad ungefdhr 40 - 45 Minuten lang backen lassen.

Nach dem Backen in kleinere Stiicke aufschneiden. Man
kann ihn mit Sauermilch servieren.
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FElERLICHES CHALLAH

o 3 Wiirfel frische Hefe

e 480 ml warmes Wasser
e 150 g Zucker

o 1 Essloffel Salz

e goo g glattes Weizenmehl (in 450 g
und gso g verteilen)

e 1ganzes Ei
o 180 ml Pflanzendl

o gequirltes Ei zum Bepinseln

-I * Hefe in einem Becher mit warmem Wasser
aufldsen, vermischen.

2- In einer grofRen Schiissel Zucker, Salz, eine
Halfte Mehl vermischen und Hefe mit Wasser da-
zugeben. Vermischen.

3  Ei, Ol und allmahlich auch die zweite Hilfte
Mehl dazugeben, bis der Teig fest ist.

4- Den gekneteten Teig in eine reine, fein mit
Mehl bestreute Schiissel geben, mit trockenem
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen
Platz ungefahr 2 Stunden aufgehen lassen.

5' Den fertigen Teig in 6 oder 3 gleiche Teile
teilen und daraus lange Streifen ausrollen und
sie dann zusammenflechten.

6 * Den Teig noch 30 Minuten aufgehen lassen
und dann mit gequirltem Ei bepinseln.

7' Das Challah bei der Temperatur von 170
Grad ungefdhr 35-40 Minuten lang backen. Es ist
fertig, wenn die Oberflache dunkelgoldene Farbe
erreicht.
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3 Essloffel Olivensl

1 Zwiebel

1 roter Paprika

1 kleiner Chili

3 Knoblauchzehen

2 Teeloffel gemahlenen Kiimmels
800 g geschilte Tomaten

Salz und Pfeffer

eine Handvoll Koriander

6 Eier

Oliven, Feta und Brot
zum Servieren

SHAKSHUKA

1. In einer groRen Pfanne Olivendl erhitzen. In Streifen ge-
schnittene Zwiebel und Paprika dazugeben. Ohne Umriihren
ca. 6 Minuten lang kochen lassen. Vermischen und weitere
6 Minuten lang kochen lassen oder bis das Gemiise weich ist.
In Scheiben geschnittenen Knoblauch dazugeben und eine
Minute lang kochen.

2- Kimmel, Salz, Gewiirz dazugeben und vermischen.
Nachfolgend geschilte zerquetschte Tomaten dazugeben.
Nach Geschmack Chili dazugeben. Eine Hilfte gehackten Ko-
rianders dazugeben und ankochen.

3 * In der TomatensoRe ein Griibchen machen und in dieses
Griibchen geschlagenes Ei geben. Mit dem Rest wiederholen
und unterm Deckel kochen, bis die Eier gekocht sind. Nach-
salzen und mit Oliven, Feta und Koriander bestreut servieren.
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REGION KLEINE KARPATEN

Die Region Kleine Karpaten erstreckt sich dem Gebirge Kleine Karpaten entlang und ist vor
allem als der ausgedehnteste Weinbaugebiet in der Slowakei bekannt. Hier gehoren die Wein-
baugemeinden und -stédtchen wie z. B. Svaty Jur, Pezinok, Modra, Dubova, Casts, Vinosady,
gleich wie auch andere Gemeinden der Region Kleine Karpaten Slovensky Grob, Chorvatsky
Grob, Senkvice oder Budmerice. Die September-Kleinkarpaten-Weinernte ist in der Slowakei
schon ein Begriff gleich wie auch die Tage der offenen Keller im November und Mai. Die tradi-
tionelle Weinkultur ist in diesem Gebiet auf jedem Schritt zu fiihlen.

Unter traditionelle Gerichte aus diesem Gebiet gehdren die Bohnensuppe aus Modra, ,cal-
ta“/geflochtener Kuchen, ,kapustniky“/Kuchen mit Kohl gefiillt oder ,sciskanice“/Teigtaschen
und verschiedene Arten stRer und auch salziger Kuchen. ,Sciskanice® sind eine traditionelle
Delikatesse zum Wein wahrend der Weinernte und der Teig wird auf gleiche Weise wie der
Teig fiir Kartoffelfladen zubereitet.

Die Rezepte fiir die Region Kleine Karpaten in dieser Broschiire hat die Ortliche Abteilung
von Matica Slovenska in Budmerice vorbereitet. Ausgezeichnete Kuchen und auch traditio-
nelle Gerichte aus diesem Gebiet kann man wéahrend des Tages der offenen Keller in den
Raumlichkeiten von Budmerice-Zimmerchen kosten.

Ein gastronomisches Erlebnis ist auch die Teilnahme am Gansefestessen, wodurch vor al-
lem das Dorf Slovensky Grob beriihmt ist und die Saison offiziell im Herbst beginnt. Fur diese
Delikatesse kommen dort die Menschen nicht nur aus der ganzen Slowakei, sondern auch aus
der ganzen Welt. Dort werden nicht nur knusprige gebratene Ganse zubereitet, sondern auch
die typischen Kartoffelfladen serviert und natiirlich, es darf auch die Stopfleber nicht fehlen.
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ASCHENKUCHEN

TEIG

e 600 g glattes Mehl

e 4 dcl Milch

e 60 g frische Hefe

o 2 Essloffel Zucker

o 2 Teeloffel Salz

o 1 Pickchen Backpulver

e 1dcl OL

o eingemachte Pflaumen oder Aprikosen,
Vanille, Zimt

STREUSEL

e 250 g Hartfett oder Butter

o 250 g Kristallzucker

e 240 g halbgriffiges Mehl

-I. Alles fiir die Streusel zusammen verarbei-
ten und einfrieren lassen.

2. Aus warmer Milch, Zucker und Hefe Sauer-
teig zubereiten. Ca. 10 Minuten lang abstehen
lassen und ins Mehl einarbeiten. Ol, Salz, Back-
pulver dazugeben und einen geschmeidigen Teig
kneten, dann an einem warmen Platz ca. 20 - 30
Minuten lang aufgehen lassen.

3 * Den aufgegangenen Teig teilen und auf
dem Blech auf1cm ausrollen und noch 10 Minu-
ten lang aufgehen lassen.

ZI-- Zum Schluss Obst auf den Teig verteilen,
mit Zucker, Vanille und Zimt abschmecken. Ab-
schliefend das eingefrorene Streusel auf Aschen-
kuchen reiben und im erhitzten Backofen bei
200 Grad 20 - 25 Minuten lang backen.
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Sisse KRAUTKUCHEN

TEIG

e 1kg glattes Mehl

e 100 g halbgriffiges Mehl
o 1 Essloffel Salz

o 1 Essloffel Zucker

e 200 ml Ol

e 700 ml Milch

e 60 g frische Hefe

FULLUNG

e 1kg Kraut grob reiben und
mit ungefihr 1 dcl Wasser angieRen

o 3 Essloffel
o Kristallzucker

o 2 Teeloffel Zimt

1. Alle fiir die Fiillung bestimmten Zutaten weich diinsten
und abkdihlen lassen.

2. Aus Hefe, ein bisschen lauwarmer Milch und Zucker Sau-
erteig zubereiten und ihn abstehen lassen. Sonstige Zutaten
vermischen, den Sauerteig dazugeben und einen geschmeidi-
gen Teig kneten. Ca. 60 Minuten lang an einem warmen Platz
aufgehen lassen.

3° Den Teig in 40 — 50 Stiick verteilen. Jedes Stiick zum
Kreis mit dem Durchmesser von 10 cm ausrollen.

[I-- In die Mitte einen Loffel Fiillung geben und sie in den
Teig als Ranzchen schliefen. Umkehren und in einen Fladen
ausbreiten.

5° Mit Ol bepinseln und eventuell 10 Minuten lang auf

dem Blech aufgehen lassen. Bei der Temperatur von 190 Grad
ca. 20 Minuten lang backen.
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TEIG

e 1500 g gepresste gekochte
Kartoffeln

e 200 g Butter

e 200 g Staubzucker

o 2 Eier

e ggo g glattes Mehl Spezial
e Salz

o 1 Pickchen Backpulver

FULLUNG

¢ 150 ml Milch

e 100 g Staubzucker

e 1 Pickchen Zimtzucker

o 1 Pickchen Vanillezucker
e Zitronenschale

e 350 g gemahlener Mohn

e 150 g Pflaumenmarmelade

e 1 Eizum Bepinseln
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MOHNBOHRER

Nichts erinnert an die Ferien bei der GroRmutter mehr, als
siRe heimische Kuchen. Fiir die slowakische Kiiche waren
verschiedene Mohndelikatessen typisch. Eine davon sind
auch die Mohnbohrer, die aus Teig aus gekochten Kartoffeln
zubereitet werden. Diese geben den Kuchen eine Feinheit
und ausgezeichneten Geschmack.

1. Milch mit Zucker, Zitronenschale vermischen und auf-
kochen lassen. Vom Feuer abstellen, gemahlenen Mohn und
Pflaumenmarmelade dazugeben. Gut vermischen und abkiih-
len lassen.

2. Fir den Teig gepresste oder geriebene Kartoffeln, But-
ter, Zucker, Eier, Mehl mit Backpulver vermischt, Salz vermi-
schen und den Teig kneten.

3' Den Teig in 3 Teile verteilen. Jeden Teil auf einem mit
Mehl bestreutem Brett zu einer Platte 40 x 30 cm ausrollen.
Die Platte mit einem Drittel Mohnfiillung aufstreichen und
von den beiden 40-cm-Seiten immer in die Mitte so drehen,
dass quasi eine doppelte Mohnrolle entsteht. Mithilfe eines
feuchten Messers 4- 5 cm breite Stiicke schneiden, aufs aus-
geschmierte Blech setzen, mit gequirltem Ei bepinseln und
bei der Temperatur von 180 Grad ungefdhr 25 Minuten lang
backen.
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TelGDREIECKE MIT KNOBLAUCH

TEIG

1 kg glattes Mehl

100 g halbgriffiges Mehl
1 Essloffel Salz

1 Essloffel Zucker

200 ml Ol

700 ml Milch

60 g frische Hefe

FULLUNG

250 g Smetol oder
Palmarin/Arten Hartfett

15 Knoblauchzehen
1 Ei

Sesam

Traditionelle Rezepte

1. Fir die Fullung Knoblauch zerdriicken und mit Fett ver-
mischen.

2. Aus Hefe, ein bisschen lauwarmer Milch und Zucker Sau-
erteig zubereiten und ihn abstehen lassen. Sonstige Zutaten
vermischen, Sauerteig dazugeben und einen geschmeidigen
Teig kneten. Ca. 60 Minuten lang an einem warmen Platz auf-
gehen lassen.

3' Den aufgegangenen Teig teilen und mit Knoblauchfl-
lung bestreichen.

ll-' Zusammenrollen und in Dreiecke schneiden und aufs
Blech setzen. Auf dem Blech 5-10 Minuten lang aufgehen las-
sen.

5' Mit gequirltem Ei bepinseln, mit Sesam bestreuen und
bei der Temperatur von 200 Grad ca. 15 - 20 Minuten lang
backen.



BRIMSENKUCHEN MIT SPECK

TEIG

1 kg halbgriffiges Mehl
1 Packchen Backpulver
20 g frische Hefe

1 und 1/2 Essloffel Salz
300 ml Ol

2 Eigelbe

ca. 700 ml Milch

1 Essloffel Zucker

FULLUNG

yoo g Brimsen (spezieller Schafskise)
180 g saure Sahne

Salz

250 g in Schale gekochte Kartoffeln
ausgeschmolzener Speck

Samen

1. Fiir die Fiillung gekochte Kartoffeln schilen und sie noch
warm reiben. Brimsen, um ihn darin aufzulésen, Sahne, Salz
und ein Eigelb dazugeben. Zum Schluss ausgeschmolzenen
Speck nach Geschmack dazugeben.

2 * Aus Hefe, ein bisschen lauwarmer Milch und Zucker Sau-
erteig zubereiten und ihn abstehen lassen. Sonstige Zutaten
vermischen, Sauerteig dazugeben und einen geschmeidigen
Teig kneten. Ca. 15 Minuten lang an einem warmen Platz auf-
gehen lassen.

3- Dann aus dem Teig 4 Laibe machen, sie allmahlich auf
die Dicke von ungefédhr dreiviertel cm ausrollen und mit Fiil-
lung fiillen. In Rouladen zusammenwickeln und in 2-cm-Stii-
cke schneiden.

4' Mit in ein bisschen Milch gequirltem Ei bepinseln. Even-

tuell mit Samen oder Speckstiickchen verzieren. Bei der Tem-
peratur von 200 Grad ca. 20 Minuten lang backen.
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REGION ZAHORIE

Ein Bestandteil der Region Bratislava ist auch die Subregion Zahorie/Marchauen, wo eine
Menge von bedeutenden gastronomischen Spezialitdten zu finden ist.

In diesem Gebiet befindet sich zum Beispiel die Stadt Skalica, die schon seit ein paar Jahr-
hunderten mit der Zubereitung vom sufen , Trdelnik® Baumkuchen aus Skalica verbunden ist.
Traditionell wird er durch Aufwickeln des Hefeteigs auf den sog. ,Trdlo* hergestellt, mit Eiwei-
Ren bepinselt, mit Walnlissen bestreut und durch Drehen Uber offenem Feuer (Holzzylinder)
gebacken.

In der Region Zahorie wird das beste ,Zelé“, also Kraut zubereitet. Bekannt ist z. B. das
Festival ,Dni zela/Tage des Krauts®, das alljahrlich Anfangs Oktober in Stupava stattfindet. Die
Umgebung der Stadt Stupava halt man allgemein fiir den geeignetsten Bereich in der Slowa-
kei fir den Anbau von Kraut.

Unter weitere Delikatessen, die wir auch aus anderen Teilen der Slowakei kennen, gehéren
verschiedene Rouladen, Strudel, Semmelschmarren, Griebengebéack oder ,Fanky*.

In Zahorie sind auch Hauschlachtungen typisch, die man in der Vergangenheit hauptsach-
lich in der Winterzeit, vor Weihnachten und lber den Fasching gemacht hat. Zum Schlachten
von Schwein hat man Fleischer oder Menschen aus dem Dorf kommen lassen, die Erfahrun-
gen mit dieser Arbeit hatten. AuRer Presswirsten, Leberwirsten und Bratwirsten sind die
Grieben ein typisches Nebenschlachtprodukt, die unter den Einwohnern von Zahorie sehr
beliebt sind.

Traditionell ist in diesem Gebiet auch die Verarbeitung der Weinrebe. Der Wein wird in
hélzernen Fassern in ,Sklepy®, also Kellern gelagert, aufbewahrt. Hier wurde oft auch Bier
gebraut und historisch ist auch das traditionelle Brennen von Obstschnapsen, hauptsachlich
des Sliwowitz, bekannt.
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e 5oo g Graupen

e 5oo0 g weille Bohnen
e [ ganze Zwiebeln

o Salz, Pfeffer

e 4 Knoblauchzehen

e 500 g Grieben

e Schweinefett

SUMAIJSTER

1. Die Bohnen einen Tag vorher eintauchen. Graupen wa-
schen

2. Graupen und Bohnen weich kochen, jede gesondert.
In Schweinefett klein-gehackte Zwiebel diinsten. SchlieRlich
durchgedriickten Knoblauch dazugeben.

3 * Wenn alles gekocht ist, Zwiebel mit Knoblauch, Bohnen
und Graupen zusammenmischen, nachsalzen und nachwiir-

zen.

[|- * Zum Schluss mit frisch gebratenen Grieben bestreuen.

Die Spezialitét bereitet zum Beispiel das ,Restauracia u zahrady*“ in Skalica zu.
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TRDELNIK AUS SKALICA

e 1 kg halbgriffiges Mehl

o [ Eigelbe

o 125 g Hera/Art Hartfett
e oo ml Milch

o 1 Teeloffel Salz

e Zitronenschale

e Muskatnuss

e Rum nach Geschmack

e yo g frische Hefe

o 1 Péckchen Vanillezucker

e 200 g Kristallzucker

ZUM BEPINSELN
e Eiweil

e Niisse

1. Aus Hefe, Milch und Zucker Sauerteig zu-
bereiten. Restliche Zutaten vermischen, Sauer-
teig dazugeben und den Teig kneten. 1 Stunde
lang aufgehen lassen, kleinere Laibe machen und
daraus lange Schlangen formen.

2. Diese Schlangen aufs mit Schweinefett ge-
schmierte Holz (trdlo) aufwickeln. ,Trdelnik" mit
gequirltem EiweiR bepinseln und gehackte Wal-
niisse ankleben.

3 * Uber Feuer goldbraun oder im elektrischen

Backofen bei zeitweiligem BegieRen mit Schwei-
nefett mit Butter backen.
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In der Familie Havlik datiert man die Tradition im
Backen dieser beriihmten Nachspeise seit dem Jahre
1965. , Trdelnik“ von den Havliks wird traditionell

mit Buchholz grundsétzlich mit der Hand

in der Hausumgebung zubereitet. , Trdelnik” bieten
die Havliks auch tber Ihr E-Shop an.



INGWERGEBACK

e 500 g glattes Mehl 1 * Alle Zutaten zusammenmischen und einen glatten Teig
e 5oo g griffiges Mehl kneten.

* 500 g Staubzucker 2. Den Teig ausrollen und mit Ausstechférmchen das
o 8 Eigelbe Ingwergebdck ausstechen. Das so ausgestochene Ingwerge-
« & Eiweile (Schnee) E)::k auf ein Brett setzen und 24 Stunden lang trocknen las-

o 1 Loffel Schweinefett
3- Am nidchsten Tag im Backofen erhitztem auf 180 Grad

e 20 g Ammonium '
ca. 7 - 8 Minuten lang backen.

e 10 g getrockneter Ingwer
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GRIEBENGEBACK

o 1kg glattes Mehl -I *  Aus Hefe, einer Hilfte warmer Milch und Zucker Sauer-
e 4o g frische Hefe teig zubereiten. 10 Minuten lang abstehen lassen.

* 200 g saure Sahne 2. Mehl, Sauerteig, Sahne, Eier, Salz, Schweinefett, restli-
e 300 g Schweinefett che Milch vermischen und einen nicht klebrigen Teig kneten.
o 3 Eier An einem warmen Platz ca. 1 Stunde lang aufgehen lassen.

e Salz, gemahlener Kiimmel 3 * Den Teig auf ein Brett setzen, ausrollen und mit 1/3 ge-

mahlener Grieben bestreichen. Umlegen und aufgehen las-

e ca. 500 ml Milch
sen. Jede 20 Minuten dreimal wiederholen.

e 1 Essloffel Zucker

e ca. 500 g gemahlene Grieben 4' Zum Schluss ausrollen, mit Salz und gemahlenem Kiim-
mel bestreuen und das Griebengebick ausstechen. Im auf 200
Grad erhitztem Backofenungefahr 20 - 30 Minuten lang gold-
braun backen.
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GEZOGENER STRUDEL AUS ZAHORIE

TEIG

e oo g glattes Weizenmehl
o 2 Essloffel Ol

o 2 Teeloffel Essig

o lauwarmes Wasser

o 1 Ei zum Bepinseln

e eine Prise Salz

FULLUNG

e 5-6 geriebene Apfel

e ca. 200 g Mohn mit Zucker
e 1-2 Pickchen Vanillezucker

e ca. 200 g gemahlene

WALNUSSE
e gemahlener Zimt

o Semmelbrosel
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1. Den Teig durch Vermischen von Mehl, Essig, Ol und ei-
ner Prise Salz kneten. Allmdhlich Wasser dazugeben, bis man
einen geschmeidigen Teig durchknetet. Den Teig abdecken
und 2 Stunden lang ruhen lassen.

2. Den Teig an einem reinen mit Mehl bestreuten Leinen
ausrollen, mit Ol schmieren. Den Teig von der Mitte begin-
nend zu Seiten diinn ziehen. Dickere Rander abschneiden.

3 * Auf eine Halfte des Teigs eine Schicht Mohn mit Zucker
und geriebene Apfel geben. Auf die zweite Hilfte des Teigs
gerdsteten Semmelbrosel, Apfel, Vanillezucker, gemahlene
Nisse geben und das Ganze mit Zimt bestreuen. Der Rand
des Teigs sollte ohne Fiillung bleiben (ungefihr 1/3).

4' Mithilfe des Leinens den Teig zusammenwickeln, und
auf ein groRes ausgeschmiertes Blech umlegen. Mit gequirl-
tem Ei bepinseln und zuerst bei 200 Grad ungefihr 10 Mi-
nuten lang backen und nachfolgend bei 180 Grad weitere 30
Minuten lang nachbacken.

5' Den fertigen Strudel abkiihlen lassen, mit Puderzucker
bestreuen und schneiden.
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Dem Gebiet auf Donautiefland entlang der Donau dominiert vor allem Wasser. Dies spie-
gelte sich auch in den Spezialitdten wider, die in den Kiichen der an der Donau lebenden
Haushalterinnen zu finden sind.

Unter Gourmands waren in der Vergangenheit hauptsachlich Fische und Krebse bekannt.
Fangen konnte man dort auch Stére, die bis zu 300 Kilogramm wogen. Der Kaviar war also
in der Prefburger Region ein gewohnlicher Bestandteil der Speisekarte auch der armeren
Familien. Im Mittelalter wurde der Kaviar sogar weggeworfen oder Schweinen zum Futter
zugegeben. Dank dem Fischfang wurde auch die Fischsuppe ,Halaszlé* zu einer der tradi-
tionellen Spezialitdten der Region an der Donau. Deren Hauptbestandteil ist Karpfenfleisch,
beziehungsweise wurden fiirs Abschmecken auch kleine Teile anderer Fische wie Wels oder
Zander verwendet.

Einen markanten Einfluss auf die Kiiche an der Donau hat auch die benachbarte Lage von
Ungarn. Dank unseren Nachbarn haben sich bei uns die Gerichte wie der echte ungarische
Jlangos/Langos” eingeburgert. Dieser wurde im Backofen gebacken und enthielt auch gekoch-
te Kartoffeln. Man hat ihn mit saurer Sahne oder Marmelade bestrichen. Typische Gerichte
waren auch Gulasch, Paprikgulasch oder Porkelt, zu denen kleine gesetzte Nocken, genannt,
serviert wurden. Sie wurden aus Mehl zubereitet und ins Wasser mithilfe eines Nockerl ge-
nannt geworfen.
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Hufeisen und kleinere Stiicke
Karpfen (1 bis 1,5 kg)

2 Essloffel Pflanzenol oder
Schweinefett

3 Stk. kleinere Zwiebeln

2-3 Essloffel geschnittene
Tomaten in Tomatensaft

3 Teeloffel gemahlener roter
Paprika

Pfeffer und Salz

1 geschnittener Peperoni
(mehr Stiick nach Geschmack)

2 Knoblauchzehen

ca. 2 L Wasser

HaLAszZLE

1. In einem grofen Topf eine klein geschnittene Zwiebel
anrosten. Tomaten mit Saft dazugeben und das Gemisch ein
paar Minuten lang unter stdndigem Riihren rosten.

2. Spéter gemahlenen roten Paprika, Peperoni und Knob-
lauch dazugeben.

3 * In den Topf ungefdhr einen halben Liter Wasser hinein-
schiitten und Teile von Fischen hineinlegen (sich ungefihr 2
Hufeisen lassen und sie spiter ganz dazugeben). Die Briihe
zum Kochen bringen, restliches Wasser dazugeben und unge-
fahr 1,5 Stunden lang auf schwacher Flamme kochen. Salzen,
wiirzen.

4' Nach dem Fertigkochen abgielen oder durchpressen.
Die Briihe auf Feuer zurtickgeben und noch eine Weile mit-
samt Hufeisen, die am Anfang beiseitegelegt wurden, anko-
chen. Kochen, bis diese nachtréglich dazugegebenen Stiicke
Fisch fertig gekocht sind. Mit Salz, Gewiirz nach Bedarf ab-
schmecken.

5 » ,Halaszlé" wird mit frischem weiRem Brot serviert.
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KARTOFFELN-LANGOSE

e 600 g halbgriffiges Mehl

e 300 g in Schale gekochte Kartoffeln
e 250 g saure Sahne

e 300 ml Vollmilch

o 30 g frische Hefe

e 20 g Salz

o 1 Teeloffel Kristallzucker

1 * Aus Zucker, Hefe und einer Hilfte lauwar-
mer Milch Sauerteig zubereiten. 10 Minuten
lang abstehen lassen.

2 * Gekochte, lauwarme Kartoffeln durch Pres-
se in eine grofle Schiissel durchdriicken. Mehl,
Salz, Sahne, restliche Milch und Sauerteig dazu-
geben. Einen geschmeidigen Teig kneten und 1
Stunde lang an einem warmen Platz aufgehen
lassen.

3 * Aus dem Teig Laibchen auf einem mit Mehl
bestreuten Brett machen und sie zu Fladen zie-
hen. In erhitztem Ol von jeder Seite ca. 1 - 2 Mi-
nuten lang braten.

LI-  ,Lango3e” werden gesalzen, mit Knoblauch,
Sahne und Kise oder nach Geschmack serviert.
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1 Stk. Schweinehachse
2 Stk. Schweinsfiie

3 Stk. Méhre

2 Stk. kleine Zwiebeln
1 Knoblauchkopf

Salz, Majoran

6 Kiigelchen ganzen Pfeffers

GALLERT

1. Gemlse reinigen, in einen Topf hineinlegen und mit
Wasser so aufgieRen, das das Fleisch eingetaucht ist. Salzen
und wiirzen und auf milder Flamme ca. 3 - 4 Stunden lang
kochen lassen.

2. Das Gallert ist fertig, wenn sich das Fleisch von Knochen
|6st. Gemiise und Fleisch herausfischen und Gallert abgieRen.

3' Gemlise schneiden, in Schiisseln verteilen, Fleisch da-
zugeben und mit Briihe aufgieRen. Abkihlen lassen und fiir

Nacht in Kithlschrank legen.

4 * Es wird mit Zwiebel, Essig und Brot serviert.
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