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turas palucsinia (mit Quark illung).
Als Vorspeise sind Suppen sehr ge-
Iragt, nicht zuletzt siifie aus Friichten
wie Sauerkirsche oder Apfel.

In den ungarischen Wildern gibi
es Wild in groBer Zahl, vor allem in
den Donauknie-Gebirgen Birzsony
und Pilis und den Mittelgebirgen Ma-

- Kesselgulasch, uber
dem offenen Feuer zubereitel
- sechsschichtige Biskuit-
torte mit Schokoladenbuttercreme und
Karamellglasur, benannt nach dem
berihmten Konditor Jozsel Dobos
- Roastbeef-
scheiben, in Gemisesud geschmort

- Kaslanienpuree, eine be-
liebte SuBspeise, als Dessert mit Sahne
- kraftig gewdrzte Fischsuppe
aus mehreren Fischsorten, 2.8. Karausche,
Barsch, Rotbarsch und Karpfen (Foto)

- Fladen aus Hefeteig in vielen
Variationen, 7.8, mil Kraut, schafskase,
Schinken oder Dill, beliebter Snack

tra und Bitkk. Im Biikk-Gebirge wer-
den auch die besten {rischen und ge-
riucherten Forellen serviert; sie stam-
men aus den Fischzuchten am Fluss
Szalajka. Norddstlich von Budapest
licgt dic Hemmat der Palozen; ihre
Kiiche hat Kostlichkeiten wie die Pa-
lozer Lammsuppe hervorgebracht,

- eine Art Fintopf aus Tomaten,
Paprikaschoten und Zwiebeln
- diinne, gefullte Plann-
kuchen in vielen Variationen
- Huhn mit kostlicher
Paprikasauce, meist mit Nockerln serviert
—ein Fleischgericht mit
Paprikaschoten und Tomate, entspricht
dem deutschen Gulasch
- Pogatschen. Das runde,
salzige oder sife Kleingeback sollte
warm geqessen werden
- Blumenkohlidschen,
in semmelbroseln gewalzt und in 0
frittiert, als Vorspeise mit Sauce Tatar
- panieite
Schweinekoteletts, die in Ol goldgelb
gebraten werden
- das Worl, das sich Bientrinker
merken sollten
= Hirschgulasch, 2.8,
mit Knoblauch, Kartoffeln und Wurzel-
gemuse
- Quarkstrudel, frisch aus
dem Ofen besonders kostlich. Strudel
qibt es mil vielen Fallungen, z. B. als
Sauerkirsch-, Walnuss- oder Mohnstrudel
- klare Huhner-
suppe mit viel Fleisch, Gemuse und Nu-
deln, benannt nach dem Schauspieler
Ede Ujhazy

jmmer Sie emen Hinweis auf
wiibiirgener Kiche sehen: Sie hat
i husgezeichneten Rul und 1st al-
il einen Versuch wert.
e Spezialitit Transdanubiens
lor fogas, der edle Balaton-Zan-
cine Art, die nur im Plattensee
Lommt. Am besten schmeckt er
vinzer Fisch vom Grill, Auch der
hezy-Rosthraten 181 in Transda-
ien zu Hause, Den Feinschme-
i Miklds und Pal Bsterhazy (18,
119, Jh.) von Schloss Fertid ver-
len etliche Gerichte den Zusatz
1 Esterhadey”, Eines der belicbles-
Sauerkrautgerichte, das Székler
asef, soll der Archivar Jozsef
Lely als Resteessen erfunden ha-
als er nur noch ein wenig Gu-
chund Saverkraut im Haus hatte,
nternationalitiit beschrinkt sich in
arn. von Budapest einmal abge-
0, weitgehend aul Pizzerien und
stoodketten, Gaststiatten und Res-
ants heiblen vendégld bzw, étte-
Sie sind i drer Qualititsstufen
cteilt. aber das muss nicht viel
leuten, Eine csdeda 181 ein be-
cidenes Dorfgasthaus, in dem das
-en aber durchaus besser scin kann
anderswo. Im traditionell einfa-
en eszpresszo gibt es z, B, Getriin-
und belegte Bréwhen. Der glingi-
i Vorstellung von eimem Café ent-
rechen die cukraszda (Konditore:)
il das kavehaz (Katffeehaus).
Ungarns Weine werden immer
swser, und das Land ist gespickt mit
veingtitern. Fehar -hor st der Weili-
e, vards bor der Rotwein. Ein tro-
kener Wein trigt die Bezeichnung
zaraz, ein halbsiilier félédes, Der he-
ihmteste Wein st der Tokajer, der in

der Region Tokaj-Hegyalja eine Re-

nuissance erlebt. Besonders gut st

der siilie Yokaji aszi, den es in Quali-
tilsstulen von drer bis sechs Biltten
{paettony) gibt. Der wohl bekannteste
Rotwein ist der Lrlaver Stierblut aus
Eger und Szekszard. Gute Rotweine
kommen mehr und mehr aus der Re-
eion Szekszird. Am Balaton sl Ba-
dacsony e gutes Weinanbaugebiet.
Zur Weinregion Balaton [tired-Cso-
pak gehort auch die Halbinsel Ti-
hany. Das Zentrum des Anbaugebie-
tes DE-Balaton am Sidufer erstreckl
sich von Balatonboglar bis Fonyod.
Ungarns siidlichstes Weinanbauge-
biet ist Villany-Siklas, in dem einige
der besten Weingiiter zu Hause sind.
Eine Besonderheit der Region st
# B. die ungarische Rebsorte Lin-
denblittriger (harsleveli, Sopron in
Westungarn ist ein weiteres traditio-
nelles Anbaugehiet.



