4 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schiesinger

Koch-Recepte:
Rindsgulyas (Marhapaprikas).

Man nehme 'z Kilogr. gemischtes Rindfleisch, z. B. Lungen-

Rostbraten und Schabfleisch, stelle dies, in der Grisse von Vier-
kreuzersticken zerschnitten, mit einem Essloffel voll Fette und drei
grossen, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, miissig gesalzen, zu,
lasse es im eigenen Saft bis auf's Fett verdinsten, so dass ‘die
Zwiebeln schon gelb werden, gebe dann einen niedergehinfien
Kaffeeloffel voll echten HKinigs - Paprika ' darauf, rihre es
un, giesse 'fa Liter heisses Wasser dariiber und lasse es damit
ruhig sieden. Allmilig wird dann noch etwas Wasser nachgegossen,
damit zum Serviren, was erst nach einstiindigem Kochen geschehen
kamn, ziemlich viel Saft bleibe.

Auch lisst man vor dem Anrichten einige in lingliche Viertheile
geschnittene Erdépfel 1 Stunde lang mitkochen oder gibt als Gar-
nirung gesotlenen Reis oder Tarhoaya dazu.

Székely-Gulyas.

Vor Allem wird 2 Kilogr. Sauerkraut mit s Kilogr. fettem
Fleisch beliebiger Sorte und geniigendem Wasser zugesetzt und so
lange sieden. gelassen, bis es ziemlich weich geworden. Einige Zeit,
nachdem das Kraul aufgestellt wurde, wird auch 'z Kilogr. Fleisch
von verschiedenen Fleischsorten, nachdem man selbes vorher miirbe
geklopft, gelinde gesalzen und in Wiirfel geschnitten, in eine sepa-

rate Casserole, zwischen zwei mittelgrosse, gelbgerdstete Zwiebeln

gegeben, umgerithrt, ein flacher Kaffeeloffel voll echt ungar.
Prima Konigs - Paprika  dareingegeben, '/« Liter ~Wasser
daraufgegossen und so lange gesotten, bis das Fleisch: geniessbar

weich geworden. Genfigt aber angegebenes Quantum Wasser nicht,

um einen nicht allzu dichten Saft zu behalten, so giesse man noch

elwas heisses Wasser nach. Aunssérdem aber wird, bevor 'das Kraut™

zur, Neige siedet, eine schiittere Einbrenn, in die man einen haiben
Kaffeelotfel voll eeht nngar. Prima Kinigs-Paprika gegeben,
bereitet und mit dem Kraut verrithrt, wodann man dasselbe noch
eine halbe Stunde weiter ruhig kochen lisst.

Zum Servirenhedient man sich schliesslich einer runden Schiissel;
in die man zuerst das Fleisch mit dim Saft und nachher ringsum
das dichte Kraut gibt. ,
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Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schlesinger 5
Kalbs-Porkolt.

Zu Y= Kilogr. Kalbfleisch, welches hiihnereigross zerschnitten
wird, dimste man semmelbraun 8 mittelgrosse Zwiebeln, gebe in
selbe das geniigend = gesalzene Fleisch, rihre es um, menge
dazwischen einen halben Kaffeeloffel eehten Kénigs -Paprika
viesse sofort so viel heisses Wasser darauf, dass die Fleischstiicke
knapp bedeckt werden, wo dann immer nur ein kleinwenig nachge-
gossen wird, da dies einen dichteren Saft behalten muss als das Gulyas.

Nach *fstiindigem Sieden kann selbes servirt werden, wohei
man gewohnlich obenauf gehackten Schnittling streut und mit in
Fett gerostetem Tarhonya garnirt. :

Ungar. Rostbraten (Magyar rostelyos)

Zu einem Rosthraten von 25 Deka diinste man 2 mittelgrosse
Zwiebel in Feite, gebe eine Messerspitze voll echten Kinigs-
Paprika darein, rihre es schnell um und giesse einige Essloffel
voll Wasser darauf. Nachher legt mian den mit einem Stiubchen
Mehl mirbe geklopften Rostbraten ein, und lasse selben unter mehr-
maligem Wenden eine gute Stunde sieden. Vor dem Serviren kann
etwas Rahm in den siedenden Saft gemengt werden.

Paprika-Schnitzel.

Zu Y72 Kilo Schalschnitzeln, die recht miirbe mit erforderlichem
Salze und einem Stiubchen Mehl geklopft werden, nehme man eine
grosse Zwiebel, zerschneide sie in dinne, runde Scheiben,  dinste
sie semmelbraun und gebe 1 Deka eeht ungarisehen Konigs-
Paprika darein, lege dann die Sclmitzel zwischen die Zwiehel
wende sie um, giesse 2 Decil. Wasser darauf, lasse selbe 1 YsStunden
lang ruhig sieden und giesse wihrend dessen allmiilig etwas Wasser
nach. Dieselben werden dann mit beliebiger Garnirung servirt.

Paprikahuhn (Csirkepaprikas).

Man zerschneide das Huhn nach den Gliedern, salze es recht,
diinste in Butter oder Fette eine feingeschnittene Zwiebel, lege die
Hendelstiicke hinein, rithre es wm, gebe einen halben Kaffeeloffel
voll eehten Konigs-Paprika darein, rihre es abermals schnell
um, giesse sofort ein' Trinkglas voll Wasser darauf und lasse
es 1 Stunde lang zugedeckt unter oftmaligem Aufschitteln mit der
Casserole, sieden. Sodann lasse man es noch eine Weile offen
sieden und gebe etwas Rahm kurz vor dem Anrichten darein.
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6 Erste ungar. Paprika-Niedériage, Robert Schiesinger
Porkolt-Huhn.

Man nimmt ein recht fettes Huhn, theilt es in der Weise, wie i

dies beim Eingemachten zu geschehen ptlegt, lisst es sodann, ge-
niigend gesalzen und mit 4 mittelgrossen rohen Zwiebeln ohne jed-
wedes Iett, im eigenen Saft so lange diinsten, bis die Zwiebeln
schon gelb werden, gibt hernach zwei Messerspitz voll echten
Konigs-Paprika darauf, rithrt es um und giesst '[sLiter heisses
Wasser hinzu. Ist der Saft bis zur Hilfte versotten, giesse mai
zeitweilen ein wenig Wasser so lange nach, bis die Fleischtheile
gentigend weich geworden und achie darauf, dass es zum Schluss
gentigend Sauce behalte. Als Garnitur gibt manNockerl oderTarhonya.

Ungarischer Karpfen.

Der Karpfen wird geputzt, der ganzen Breite nach in vierfinger-
lange Stiicke getheilt und wenigstens 2 Stunden gut eingesalzen
stehen gelassén. Man schneidet zu je einem Kilogr. Karpfen, wenn
derselbe recht fett ist,*) b grosse Zwiebel ein und lisst sie in blossem
Wasser so lange cieden, bis sie ganz breiig werden; gibt dann einen
gut gehtiuften Kaffeeloffel voll echten Konigs-Paprika darein,
rithrt um und giesst ' Liter heisses Wasser mit etwas Weinessig
gemengt darauf,” legt dann' die Fischtheile der Reihe nach hinein,
stelit die Casserole auf den offenén Herd und schiittelt selbe wiihrend
eines viertelstiindigen Siedens mehreremal behutsain anf Nach dem
Allen hat der Fisch bei geschlossenem Herde noch eine guteViertel-
stunde ruhig zu sieden, wihrend dessen etwas Sauce herausgenommen,
mit etwas Rahm untermengt und wieder daraufgegossen wird. Es
wird dann der Karpfen auf einer Bratenschiissel seiner Linge nach
zusammengestellt, dariiber bis zur Hilfte der Fischhohe Sauce ge-
geben und darauf noeh etwas Rahm getraunfelt. DerRest der Sauce
witd nebenbei im Sauciére servirt. Auch kann der -auf diese Art
bereitete Fisch kalt genossen werden, nur lisst man thn auf kihlem
Ort wie Sulz stocken.

Alféolder Fisch.

. Man nimmt ein kleines Fischgemenge, wie Karpfen; Stér und
Ticke, putzt und zerschneidet selbe in eigrosse Sticke und lisst sie

2 Stunden lang, gut eingesalzen, stehen. Lis werden dann 5 mittel--

& "*,3 Hat aber der Fisch kein eigenes Fett, so woerden die Zwiebeln in Butter
gerbstet, im Uebrigen aber wie oben verfahiren.
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grosse Zwiebeln fein gehackt, gut in.Wasser verkocht, ein Kaffee-
loffel voll  echten Koénigs-Paprika = dareingegeben wund '
Liter heisses Wasser darauf gegossen. Nach dieser Procedur legt
man ‘die Fischstiicke hinein und lisst sie auf offenem Herde, unter
mehrmaligen Aufschiitteln, 10 Minuten lang sieden. Dann geschieht
das Servieren, nach originell Alfslder Fischerweise, indem man die
Pfanne selbst auf einer Tasse zur Tafel bringt.

Ungarischer Bratfisch.

Ein Karpfen oder Schill wird geputzt, an beiden Seiten in 2
Daumen breiter Entfernung der Breite nach eingeschnitten, ohne
aber den Fisch zu zerlegen, entfernt alle ungeniessbaren Theilchen,
salzt dann den Fisch geniigend ein und bestiubt ihn mit etwas Mehl
untermischt mit echtem Honigs-Paprika. Man legt ihn sodann
in eine Bratpfanne, aber auf Holzspane, damit die untere Fischseite
nicht ganz auf den Boden der Pfanne aufzuliegen kommt, und giht
bei einem 1 Kilogr. schweren Fisch 10 Deka Butter darauf. Sodann
kommt er in die heisse Réhre, bratet dort !/z Stunde lang und wird
dann auf einer Bratenschiissel, mit etwas Petersilie bestreut, un-
tranchirt ‘servirt. ; :

Gefilltes Kraut (Toltdot kaposzta).

Zu einem */» Kilogr. geschnittenen Sauerkraut nimmt man auch
einen Sauerkrautkopf und theilt letzteren in einzelne Blilter, dann
hackt man > Kilogr. Lungenbraten mit 10 Deka Speck oder ein
feties Schweine- oder anderes dem entsprechend fettes Fleisch sehr
fein, gibt 4 Deka Reis, geniigend Balz und eine Messerspitze voll
echt ungarisehen Prima Konigs-Paprika dazwischen, knete dies
recht durcheinander und rolle hievon soviel in die einzelnen
Blitter, dass selbe auf beiden Seiten gut geschlossen werden kénnen.
Man gibt sodann die Hilfte von dem langgeschniftenen Kraut .in
einen Topf, legt das gefillte darauf und iber dasselbe die andere
Hilfte des langfidigen Krautes; es wird daiumn soviel Wasser darauf-
geschiittet, dass dasselbe ganz bedeckt wird und lisst es mindestens
2 Stunden kochen. Man bereitet indessen aus 8 Essloffel voll Mehl
eine ziemlich fette, lichte Einbrenn, in der man eine feingehackte
mittelgrosse Zwiebel diinstet, 'einen halben Kaffeeloffel voll eeht
ungarisehen Prima Konigs-Paprika hineingibt und mit ein
wenig kaltem Wasser abloscht. Mit dieser Einbrenn wird das ge-
schnittene Kraut gut verrithrt, ein bischen seitergesotten und so
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dicht belassen, wie das gewohnliche Sauerkraut. Hernach legt man
behutsam das gefiillte Kraut darauf, lisst auch dies eine Weile
ruhig mitkochen und riittle es wihrenddem einigemale auf. Es wird
dann derart servirt, dass die gefiillien Krautrollen in der Runde
iiber dem geschnittenen Kraut zu liegen kommen. Etwas paprizirtes
Fett noch daraufgetriufelt macht es besonders gustids.

Paprikas-Erdapfel.

Zu einem Kilogr. Erdipfel, die in ziemlich dicke Scheiben ge-
schnitten werden, dinstet man in beildufig 12 Deka Fett zwei grosse
Zwiebeln, lisst selbe semmelbraun werden, gibt 2 Messerspitz voll
echten Konigs-Paprika und gleich darnach die Erdipfel hinein,
riihrt selbe gut um, salzt sie geniigend, und giesst so = viel
heisses Wasser darauf, dass die Erdipfel ganz iiberdeckt werden.
Dieselben diirfen spiter aber blos aunfgeschiittelt werden und dies
so lange, bis sie weich geworden, wobei man darauf achte, dass
sie so ziemlich viel Tunke behalten.

Paprizirte Kalbsleber.

Zu /2 Kilogr. Kalbsleber nimmt man eine grosse Zwiebel, die
semmelbraun gediinstet wird, gibt Y2 Caffeelsffel voll echten
Konigs-Paprika darein, rihrt selbe um und legt die in fingerdicke
Scheiben geschnittene und miissig gesalzene Kalbsleber hinein, riittelt
sie um, lisst sie'im eigenen Saft eine Weile kochen und gibt2 Decil.
Wasser darauf, womit sie noch 10 Minuten sieden muss, wonach
die Leber servirt wird.

Paprikas-Sulz (Kocsonya).

Man nimmt das Gekrdse einer (tans, oder Fiisse, Kopf und
Ohren vom Kalb, oder auch dieselben Theile des Schweines, giesst
darauf Wasser wie zu emer Fleischsuppe, gibt missig Salz und
einige Zihne Knoblauch darein und lisst das Wasser zur Hilfte ver-
sieden. Sodann wird das Fett abgeschopft, ein Messerspitz voll von
echtem ungar. Konigs-Paprika daraufgegeben und sogleich mit
etwas friher vom ,Jungen“ entnommener Suppe abgeloscht. Das
Gekrose wird dann auf einen Teller gelegt, der Saft durchgeseiht
und darauf gegossen und obenauf der paprizirte Saft gegeben.
Nachdem wird es auf kaltem Orte zum Stocken gebracht und in gut
gestocktern Zustande servirt.

Paprika-Schlesinger, Wien, Wallfischgasse 2.




9 Erste ungar. Paprika-Niederlage, Robert Schlesinger
Paprika-Suppe (Paprikas leves).

Man siedet 2 Deka gedorcte Champions in 2 Liter Wasser, lisst
selbe geniigend weich werden, macht dann mit einem Essloffel voll
Fett eine lichte Einbrenn, diinste damit ein Viertel von einer mittel-
grossen Ziwiebel, gibt einen guten Messerspitz voll echt ungar.
Prima Kinigs- Paprika und etwas fein gebackte Petersilie
darein, rithrt es schnell um und giesst das Wagsser mit den Chamn-
pions ‘darauf; indem man dies Alles gut durcheinander gertihrt, Lisst
man es aufsieden, wo dann 5 Deka von dem echten Tarhonya ein-
gekocht werden. Man gibt dann in die Servir-Suppenschiissel 3 Ess-
l6ffel voll Rahm, welcher mit der. dareingegossenen Suppe verrihri
und so aufgetragen wird.

Tarhonya
als Mehlspeise oder Garnirung.

Zu Y= Kilogr. Tarhonya nimmt man 2 gehaufte Essloffel - voll
Fetl, lisst es recht heiss werden und gibt den Tarhonya hinein, der
unter dfterem Aufriihren semmelbraun- werden muss.  Man gebe
sodann eine mittelgrosse, feingehackte Zwiebel darein und roste den
Tarhonya so lange, bis die Zwiebelstiickchen gelb werden, Idscht
sie hernach mit 1%z Liter siedendemn Wasser ab, gibt gentigend Salz,
etwas Paprika und feingehackte griine Petersilie hinein und lisstsie
zugedeckt unter mehrmaligem Aufrithren ganz verdiinsten, so dass
sie techt kornig werden.

Beim Anrichten streut man noch obenauf etwas griine Petersilie,

Paprikas-Tarhonya.

Zu ': Kilogr. Tarhonya nimmt man ein eigrosses Stick Felt,
diinstet darin eine grosse Zwiebel, lisst sie schon gelb werden und
gibt dann 2 Messerspitzen voll echten Konigs-Paprika dazu,
riihrt es um und l6scht es mit 2 Liter kaltem oder warmen Wasser,
ab. Nachdem es noch erforderlichermassen gesalzen wurde, lisst
man es aufsieden, gibt dann den Tarhonya hinein, der so lange
sieden muss, bis sich das Wasser eindiinstet und der Tarhonya
locker verdichtet hat. Nach Belieben werden auch Speckwiirfel oder
Wiirstelstiickchen mitgediinstet.
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Weitere Verwendung von

Paprika und Tarhonya.

Unser Tarhonya cignet sich auch noch zum Einkochen in
Butter-, Mileh-, Fleiseh-, und derlei Suppen.

-Ferner als Garnirung, laut vorerwiihnter Bereitung, auf
Beelsteaks, Lungenbraten, Jiigerbraten, Rahmschnitzel, Reh-~
Filet, Gulyas, Kalbs- und Hithner-Pérkolt u. dgl. m.

Unser eeht ungarischer Koniga-Paprika wird auf folgende
Speisen mit einem, eine nachhaltig wiirzige und die Verdauung
fordernde Wirkung erzielenden Resultat vorziigliche Anwendung finden:

_ Zu jeder ArtSuppe als: Gerstel-, Fasten-, Erdiipfel-, Butier-,
Erbsenpuree-, Fiselisuppe und zur Bereitung jeder Art Wiirste,
die durch Paprika erst den rechten angenehm wiirzigen Geschmack
bekommen,

Ferner auf allen Gattungen Eierspeisen, kernweichen oder hart-
gesoltenen Eierm, auf geriuchertem Speek, Sehinken, Salami,
IKiise; auf jeden kalten Braten, wie: Sehweing-, Lamms-, Kalbs-,
Indian-, flendel-, Gans- und Entenbraten; auf Rinds-, Kalbs-
und Giinseleber; auf Gurken-, Speek-, Kraut,- Erdipfel- und
dgl. Salaten: auf Zuclmrmalonen, Butterbrod, auf natureinge-
brannte Gemiise, wie: Erdiipfel, Erbsen oder Fisolenpurée, Kohl-
kraut, Spinat u. dgl. tberhaupt auf jeder fetten, blihenden oder
schwer verdaulichen Speise.

!'Wichtig fiir Selcher und Metzger!?

Bekanntlich wird durch Anwendung von echtem Kénigspaprika
in Wiirsten aller Art deren Wohlgeschmack u. (lonservirungsfihigkeit
wesentlich erhoht.

Von vorziglicher Wirkung gegen Magenbesehwerden ist der
selw angenehin mundenie :

Paprika-Liqueur

der folgendermussen hereitel wird : £

Man: nimmt. 7 Deka. von unserem Prima Konigs-Paprika, ver-
sefzt denselben 1nit > Liter feinstem rectifizirten Sprit.' Dann lisst
man ' Kilogr. Zucker in Y/ Liter -Wasser aufsieden und wenn der
Zucker vollstindig aufgelost ist, leert ‘man die Auflésungen  in ein
Grefiss zusammen, gibt dazy 2 Deka Zuckercouleur gemengt mit
Gochenille und schitttelt das Ganze sehr gut durcheinander. Wemn
di¢se Flussigkeit vollstindig_abgekithlt ist, wird sie filtvirt und man
@ emen exquisiten ‘Liqueur von schoner rubinrother Farbe.
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