Kochen wie in Pécs
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29. Fellbacher Ferien-Spaß am 2.9. 2009

Schulküche der Albert-Schweitzer-Schule in Schmiden

Städtepartnerschaftsverein Fellbach
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Ungarisches Menü

Töltött  Paprika


-----------


Palacsinta mit Obstsalat 

1. Hauptspeise:

Töltött Paprika  (gefüllte Paprika)

Zutaten

(für 4 Personen)

8 ungarische gelbe Spitzpaprika

Hackfleischfüllung:

400 g Hackfleisch (halb Rind halb Schwein)

100 g halb gekochter Reis

1 Zwiebel 

2 Eier

1 Teel. Paprikapulver

Salz 

Pfeffer

Tomatensoße:

1 l Tomatensaft (oder Tomatenmark aus der Tube)

Salz

1 Prise Zucker

2 Eßl. Sonnenblumenöl

30 g Mehl

Petersilie zur Dekoration
Zubereitung:

Paprika aushöhlen (Strunk kreisförmig rausschneiden und mit einem Teelöffel die Kerne entfernen), waschen und abtropfen. Reis ca. 10 Minuten kochen und auskühlen lassen. Zwiebel in kleine Würfel schneiden, in einem Teelöffel Öl goldgelb braten und ebenfalls auskühlen lassen. 

Hackfleischteig: Hackfleisch mit Reis, Zwiebeln, Eier,  Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen, abschmecken. Mit dieser Füllung die Paprika füllen (nicht zu fest, sonst platzen sie beim Kochen). Aus der restlichen Füllung Knödel formen und in Mehl wenden.

Tomatensaft (oder Tomatenpüree mit Wasser verdünnt) aufkochen und mit Salz und Zucker würzen. Die gefüllte Paprika und die Knödel nebeneinander in die Soße legen (sie sollten mit Soße bedeckt sein) und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kochen.

Währenddessen Einbrenne herstellen: Öl erhitzen, Mehl einrühren und nur leicht

bräunen (sonst wird es bitter). Mit kaltem Wasser ablöschen. 

Paprika und Knödel aus der Soße nehmen. Einbrenne mit der Soße vermischen, kurz aufkochen und evtl. nachwürzen. Zum Schluss Paprika und Knödel in die Soße legen und ca. 5 Minuten erhitzen (aufpassen, dass es nicht anbrennt). 

Dazu passen Salzkartoffeln oder Brot. 
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2. Nachspeise:   
Deszert: Gyümölcssaláta Palacsinta
(sprich: Djümöltsch-Schalaata Palatschinta)

Nachtisch: Obstsalat und Pfannkuchen



Zutaten 

(für ca. 15 dünne Pfannkuchen) 

250 g Mehl

3 Eier

1 Esslöffel Zucker

1 Prise Salz

300 ml Milch

Mineralwasser (mit Kohlensäure/saurer Sprudel)

Öl zum Ausbacken

Zubereitung:

Mehl, Eier, Zucker, Salz und Milch in eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät zu einem geschmeidigen Teig rühren (wichtig: es dürfen keine „Klümpchen“ im Teig sein).

Mineralwasser zugeben (der Teig muss dünnflüssig sein, damit er in der Pfanne zerläuft und es dadurch schöne dünne Pfannkuchen/Crépes gibt. Die Menge der Mineralwasserzugabe kann nicht genau angegeben werden, da sie von  Mehlsorte und Eigröße abhängig ist.)

Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig nochmals kurz durchrühren und evtl. etwas Mineralwasser daruntermischen.

In einer Pfanne wenig Öl erhitzen. Jeweils einen Schöpflöffel voll Teig 

– mit kreisenden Bewegungen, damit sich der Teig dünn über die ganze Pfannenfläche verteilt – in die Pfanne geben und ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze backen. 

Danach den Pfannkuchen - mit Hilfe eines Pfannenwenders oder Messers -  umdrehen und die andere Seite ebenfalls ca. 2 Minuten backen. Fertig.

Obstsalat

Zutaten:

verschiedene Obstsorten  (Äpfel, Birnen, Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen, Brombeeren, Johannisbeeren, Zwetschgen, Trauben...)

2 Eßl. Zitronensaft

2 – 3 Eßl. Himbeer- oder Erdbeersirup

Zitronenmelisse

Zubereitung:

Obst waschen und zerkleinern.  

Zitronensaft dazugeben und, je nach Geschmack, mit Sirup süßen.

Deko: Zitronenmelisse
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