Hühnersuppe a la Ujhazi
Zutaten:
	1 1/2 kg 
	Huhn 

	500 g 
	Karotte(n) 

	250 g 
	Petersilie (Wurzel) 

	1  
	Sellerie 

	1  
	Kohlrabi 

	200 g 
	Wirsing, (1/4 Kopf) 

	200 g 
	Pilze, Champignon 

	100 g 
	Erbsen 

	250 g 
	Nudeln (Fadennudeln) 

	1/2  
	Zwiebel(n) 

	  
	Salz 

	  
	Pfeffer - Körner 


Az űrlap teteje

Az űrlap alja

Zubereitung:

Huhn waschen,  In 2 Liter kaltem Wasser langsam zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfefferkörnern und einer halben Zwiebel würzen. Wenn das Fleisch  weich ist,Gemüse dazugeben. Langsam kochen, bis alles weich ist. Anschließend Gemüse herausnehmen und portionsgerecht zerkleinern. Gemüse mit den Fadennudeln,  servieren. 

Bohnensuppe a la Jókai

Zutaten:

200 g farbige trockene Bohnen 

 Lorbeer, Knoblauch 

 Petersilie 

60 g Mehl 

40 g Schmalz 

300 g Wurst 

70 g Tomaten 

150 g Paprika
100 g Petersilie
100 g Möhren 

1 geräuchertes Eisbein 

2 Tasse/n saure Sahne
Zubereitung:
Die Bohnen am Vorabend einweichen. Das Eisbein in 1,5 l Wasser weichkochen. Über Nacht abkühlen lassen.

 Am nächsten Tag von der kalten Brühe das Fett abnehmen.

 Das Fett in einer Pfanne erhitzen, Möhren und Petersilie, mit 1 Esslöffel Paprika (edelsüss) bestreuen, die Bohnen und die Bruhe dazugeben, Lorbeer, Knoblauch, die kleingeschnittenen Tomaten und Paprika dazugeben.

 Langsam kochen.
 Die in Scheiben geschnittene Paprikawurst in Schmalz anbraten.  Eine helle Mehlschwitze machen, zuletzt eine Prise Paprika hinzufügen. Das ganze der Suppe zugeben Die saure Sahne mit etwas Mehl verrühren und in die Suppe tun. Am Schluß die gebratenen Wurstscheiben hinzufügen und einige Min. langsam noch köcheln.

 Vor dem Servieren das Eisbein in kleine Stücke schneiden und die Suppe darüber anrichten. Mit Petersilie bestreuen.
Gefüllte Paprika
Zutaten:

	500 g 
	Paprika, gelb 

	250 g 
	 Gehacktes vom Schwein 

	100 g 
	Reis, vorgekocht 

	2  
	Zwiebel(n), gewürfelt 

	4 Zehe/n 
	Knoblauch, zerdrückt 

	1  
	Ei 

	1 Scheibe 
	Weißbrot oder Brötchen, eingeweicht 

	2 Loffel 
	Paprikapulver,  

	2 Loffel 
	Olivenöl 

	500 ml 
	Brühe, aus Vegeta (oder Gemüsebrühe) 

	1/2 Glas 
	Tomatenmark 

	3  
	Blatter Petersilie, kleinschneiden 

	  
	Salz und Pfeffer 

	  
	Zucker 


Zubereitung
Die Paprika waschen. Die Kerne  mit dem Loffel entfernen

Füllung:
Fleisch mit ausgekühltem Reis, 1 Loffel Paprikapulver, Ei,  Weißbrot, 1 gewürfelten Zwiebel, zwei zerdrückten Knoblauchzehen, 1 Loffel Petersilie, Pfeffer und Salz würzen und mischen.. In die Paprikaschoten füllen.

Die andere gewürfelte Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl glasig dünsten. Mit 1 EL Paprikapulver verrühren und nur kurz mit anrösten. Die Brühe dazugeben und das Tomatenmark einrühren.
Die Paprikaschoten in die Sauce geben und ca. 20 Minuten unter Deckel kochen, dann bleiben die Schoten noch fest. 
Nach 10 Minuten Kochzeit die Schoten einmal wenden. Nach weiteren 10 Minuten die Hitze runterschalten und die Schoten noch etwa 10 Minuten in der Sauce ziehen lassen. Vor dem Servieren mit Pfeffer, Salz, etwas Zucker und dem Rest Petersilie abschmecken.
Pörkölt mit Nockerln
Zutaten:
  300 g Schweinskeule 

  300 g Mehl 

  1 Ei 

  1 große Zwiebel 

  Öl, Salz, Paprika edelsüß, Paprika scharf, Pfeffer 

   etwas Tomatenmark (kein Ketchup !) 

Zubereitung Nockerln:

Mehl in eine Schüssel geben, leicht salzen und vermischen. Das Ei dazugeben und unterrühren und solange Wasser dazugeben, bis der Teig zäh tropffähig ist. Inzwischen sollte man in einem größeren Topf soviel leicht gesalzenes Wasser zum kochen gebracht haben, daß sich ein großes Sieb bis unter die Wasseroberfläche bequem eintauchen läßt. Dann eine grobe Reibe (Metall-) verkehrtherum auf den Topfrand legen (beide Enden müssen auf dem Rand aufliegen) und 2 Eßlöffel Teig auf die Reibe geben und mit einem Holzlöffel durchreiben; warten bis die Nockerln an der Oberfläche schwimmen und dann abschöpfen und unter fließendem Wasser kurz abspühlen. Die Nockerln gibt man dann in eine vorgewärmte mit etwas Öl ausgeriebene Schüssel. Das selbe macht man mit den nächsten 2 Eßlöffeln Teig usw. Auf keinen Fall gleich den ganzen Teig in das Wasser tropfen lassen, da sonst die Nockerln wieder zerfallen !!! Falls inzwischen das Schweinspörkölt noch nicht fertig sein, die Nockerln warmstellen (evtl. Schüssel auf einen Topf mit heißem Wasser stellen).

Zubereitung Pörkölt:

Zwiebel in Würfel schneiden und in siedendes Öl geben. Wenn die Zwiebeln glasig gebraten sind, einen Eßlöffel edelsüßen Paprika dazugeben und unterrühren. Darin das in Würfel geschnittene Schweinefleisch anbraten. Dann Wasser oder Fleischbrühe in die Pfanne geben, bis das Fleisch fast bedeckt ist. Zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme ohne Deckel kochen bis das Fleisch gar ist und ca. die Hälfte des Wassers verdampft ist. Dann mit Salz, Pfeffer, scharfem Paprika und etwas Tomatenmark (muß nicht sein) abschmecken und zu den Nockerln servieren. Man kann die entstandene Soße auch etwas mit Mehl binden.
Gundelpalatschinken
Zutaten:
	


	2 
	Eier

	500 ml
	Milch

	1 TL
	Zimt

	3 EL
	Zucker

	0.25 TL
	

	12 EL
	Mehl

	100 ml
	Milch

	3 EL
	Zucker

	100 
	Walnüsse, klein schneiden

	5 EL
	Rosinen

	5 EL
	Rum

	100 g
	Kochschokolade

	70 g
	Puderzucker

	2 EL
	Rum

	80 ml
	Milch


Für den Teig Eier und Milch mischen. Zimt, Zucker und Salz zugeben und verrühren. Zum Schluss 12 gehäufte EL Mehl einrühren. 

Für die Füllung zunächst die Rosinen in Rum einlegen. Dann Milch und Zucker im Topf vermengen und zum Kochen bringen. Geriebene Walnüsse unter ständigem Rühren zugeben und zu einer Creme eindicken. Zum Schluss die eingelegten Rosinen einrühren.
Für die Soße die Kochschokolade in heißer Milch auflösen. Dann den Puderzucker einrühren. Bei geringer Hitze zu einer Soße einkochen. Anschließend die Soße vom Herd nehmen und 2 EL Rum zugeben.Vor dem Servieren Palatschinken in eine kleine Pfanne geben, mit der Walnuss-Rumrosinen-Creme füllen und mit Schokoladensoße servieren
