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finfithrung der ,Tarhonha’ in Lien,

N ben TWiener Mehl- ind Brotfabritéfilialen
pitrrbe  geflern  angefiindigt:  ,Berfauf  bon
Farhonpa (ngarifde Mational s
mehlfpetfe). Sann wie jede andere Mehlfpeife
fiir Nubdbeln md Flederln 2 gelodt
werden. Sodhresept anf imgarifhe WAek: Die
Tarhonpa wird Hei abgebriihf, damm mit etwas
Sett gerdftet. Sobald bie Mehlipeife fich qoldgelb
farbt, wird felbe nad) Gefdmad mit Boiebel und
Paprifa gediinftet und au Fleifdipeifen aller Art
ald Beilage berwendet.” A3 Preid der ingarifden
Tarhonya, die ofhne Brotmarlen berfaujt wird,
find 82 Deller per halbed Rilo jeftqefest,

Die Tarhonpa wird in Ungarn aud Weizens
mefl evzeugt und bildet ein :mmEccfteﬁ Bolts. und
Hausnahrungsmittel. Die Speife bejteht aud riunden
Teigtitgelchen mit Gieraufag und wird in ungaris
iden ©téidten und auf dem Lande im Haufe jelbit
pon Den Mehlvorriten Ded betreffenden Synjajjen
bergefte(lt. Dasd Mehl wird mit Glerauial au einem
flitifigen Teige berarbeitet, Der bann durd) bers
ichiedene Siebe ,abgetropft” wird, Die Teigjtiidden
terden hierauf auf einem weien Tude ber Trods
nung bdurd) die Sonne iiberlafjen — bdie ,ZLar-
honyafaijon* ift der Sommer — fmd bann ents
weder au SNitgelden gedreht ober mit dem ,,iRct’I'rsi

eifen” au ,geriebenem Gerftel veridyiebener G
pevarbeitet und {ortiert.
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