Kochen wie in Pécs
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30. Fellbacher Ferien-Spaß am 1.9. 2010

Schulküche der Albert-Schweitzer-Schule in Schmiden

Städtepartnerschaftsverein Fellbach
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Ungarisches Menü

Piros-Fehér-Zöld
(rot-weiß-grün)

- - - - - -
Csirke Pörkölt

(Paprikahuhn)

mit Galuska/Nokedli

(ähnlich wie Spätzle)

- - - - - -
Palacsinta 

(Pfannkuchen)

1. Vorspeise:   Elöétel (auf ungarisch)
Piros-Fehér-Zöld Trapista-sajttal

(sprich Elöeetel: Pirosch-Feheer-Söld, Trapischta-Schajttal)
Gemüse Rot-Weiß-Grün mit Trapistenkäse

Zutaten: 

verschiedene Gemüsesorten 

z.B.

rote Paprika

grüne Gurke

Radieschen

Tomate

...

ung. Tappisten-Käse (Gouda, Emmentaler... geht auch)

Rucola, Petersilie 

Zubereitung:

Gemüse waschen. Paprika entkernen. Alles in Streifen, Ringe oder

Scheiben schneiden. 

Den Käse würfeln oder in Streifen schneiden (je nach Laune). 

Auf einem Teller bunt anrichten und mit Petersilie und/oder Rucola 

dekorieren.
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Anm.: Rot-Weiss-Grün sind die ungarischen Nationalfarben. 
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2. Hauptspeise:



CSIRKE PÖRKÖLT

Paprikahuhn

Zutaten

Hähnchenteile von 2 ganzen Hähnchen

(wir nehmen 8 ganze Hähnchenschlegel)

ca. 160 ml Öl

4 - 6 Zwiebeln

6 Paprikaschoten (ungarischer gelber Spitzpaprika)

4 - 6 Tomaten (im Winter aus der Dose)

2 - 4 Knoblauchzehen

2  EL Paprikapulver, süß

Salz, Pfeffer, evtl. Kümmel

2 Becher (400 ml) saure Sahne

2 EL Mehl

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Vorbereitung

Fleisch waschen und trocken tupfen. Zwiebeln würfeln. Gemüse waschen, Paprika entkernen und würfeln, Tomaten häuten und klein schneiden.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Zubereitung

Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwürfel darin glasig dünsten.

Hähnchenteile kurz mit anbraten. Topf vom Herd nehmen, das Paprikapulver schnell einrühren (Vorsicht: verbranntes Paprikapulver schmeckt bitter!) und mit Brühe/Wasser ablöschen.

Paprikawürfel und die Gewürze (gepresste Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, evtl. Kümmel) zufügen und alles zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren lassen.

Gelegentlich umrühren und bei Bedarf wenig Flüssigkeit zugeben. (Das Fleisch soll nicht kochen, sondern „schmoren“.)

Beginnt das Fleisch weich zu werden, Tomaten zugeben und im geschlossenen Topf weitere ca. 15 Minuten fertig schmoren (gelegentliches Umrühren und bei Bedarf Flüssigkeitszugabe nicht vergessen).

Saure Sahne mit Mehl verrühren (ohne Klümpchen), zum fertigen Gericht geben

und nur noch einmal kurz aufkochen.

Als Beilage eignen sich ungarische Csipetke, Spätzle oder Salzkartoffeln.

Dazu ein pikanter Salat (Krautsalat, eingelegte Paprika...).

Die Mengenangaben reichen für 12 Kinder oder für 8 Erwachsene
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zu 2.
Hauptspeise

Galuska (sprich: Galuschka) oder Nokedli

(ähnlich: schwäbische Spätzle)

Beilage zu Paprikahuhn – Rezept für 4 Personen
Zutaten Teig:

300 g Mehl

2 Eier

1 Teel. Salz

1 Eßl. Sonnenblumenöl

ca. 100 – 125 ml Wasser (nach Bedarf)

zum Kochen:

1 Eßl. Salz 

zum Schluss:

etwas Butter

Zubereitung

Mit dem Rührgerät oder mit der Küchenmaschine: aus Mehl, Eier, Salz, Öl

und wenig Wasser einen dickfüssigenTeig herstellen. 

Ca. 30 Minuten stehen lassen.

Nochmals durchrühren – evtl. noch Wasser zugeben.

In einem großen Topf Wasser mit 1 Eßl. Salz zum Kochen bringen. 

Teig durch das Galuska-Sieb direkt in das kochende Wasser pressen (wie Spätzle). 

Ab und zu umrühren. Wenn die Galuska an die Oberfläche kommen, dann sind 

sie fertig.

Galuska in einem Sieb abschütten, mit kaltem Wasser abbrausen und etwas

Butter daruntermischen.
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3. Nachspeise:
PALACSINTA      (Palatschinta)

Pfannkuchen/Crépes

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 von  Mehlsorte und Eigröße abhängig.

Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig nochmal 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 Min. backen. Fertig.

Füllung:

- süß: Zucker/Zimt oder NUTELLA oder Marmelade ...

- salzig (dann Grundteig ohne Zucker und mit mehr Salz): mit Hackfleisch, Spinat...
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