NARODNA VISOKA SKOLA GRADISCANSKIH HRVATOV
VOLKSHOCHSCHULE DER BURGENLANDISCHEN KROATEN

ESSBARE FRUCHTE AM

WEGESRAND IM HERBST
verarbeitet zu Kostlichkeiten

(WeilRdorn, Kirbis, Hagebutte, Suppenwdrfel,
Ringelblumen, Lavendel,...)

STO RASTE UZ PUT

IJE ZRILO U JESENI?
Kako se more sve hasnovati?

(glog, tikva, Sipak, kocka za juhu,
neven, lavanda, ...)

Mittwoch/srijeda, 7. Oktober 2015,
17 - 20 Uhr/uri

Vereinshaus/pruétveni stan
Schandorf/Cemba

Referentin/predavagica Grete Binder
Krauterpadagogin/struénjak za ljekovite biljke

Beitrag/prinos € 14.- (Vortrag und Material)

Kleine Glaser, bitte, mitbringen!
Voranmeldung/prijave: Muhlgaszner 0664 1108644

DRUSTVO ZA SOCIJALNE POSLE CEMBA
SOZIALVEREIN SCHANDORF



Rezepte von Grete BINDER
Ubersetzung in den Schandorfer kroat. Dialekt E. Miithlgaszner

HOPFEN-MINZE-APERITIF

Zutaten:

10 g frische oder 3 g getrocknete Hopfenzapfen, 1 Stiickchen frischen Ingwer (daumengrol3), 1
StrauRchen Pfefferminze, 1 Liter Wasser, 1 Zitrone, 50 g brauner Zucker (Honig), Ingwerraspeln
Zubereitunq:

Zitrone in Scheiben schneiden und zusammen mit den anderen Zutaten in Wasser aufkochen, ca.
15 Minuten ohne Deckel kochen lassen. Danach abseihen, den Zucker oder Honig dazu geben
und gut kithlen. Zum Servieren mit Pfefferminzblattchen und Zitronenscheiben formieren.

APERITIF OD HMELJA | METVICE

Dodatki:

10 g friskih ili suhih SiSkic od hmelja, 1 kusic¢ friSkoga ingvera (velikoga kot palac), 1 svjezan)
metvice, 1 | vode, 1 citronu, 50 g Skuroga cukora (meda), nastrugani ingver

Priredjivanje:

Citrone se porizu na kotace i se skupa s drugimi dodatki u vodi zakipu, ca 15 minut ostavit kuhat,
ne pokrit, precidit, dodat cukor ili med i ostavit da se ohladi. Za serviranje polipSat malimi kusici
metvice i citrone.

WEIRDORNGELEE:

1 Liter Weil3dornsaft (dazu werden weich gekochte Beeren ausgepresst, entsaftet und mit gleicher
Menge Traubensaft vermischt), 1/2 kg Zucker oder Honig mischen und 10 Minuten sprudelnd
kochen. Gelierprobe machen und heif3 in saubere Glaser fillen und verschliel3en.

ZELE OD GLOGA:

1 | soka od gloga (zato bibice na mehko skuhat i spre$at i s istom koli¢inom grojzovoga soka
zmiSat), dodat 1/2 kg cukora ili meda i 10 minut kuhat. Kad se zgusne, napuniti u stakli o dobro
zaprit.




WEIRDORNMARMELADE:

Zutaten:

1kg WeiRdorn, 1kg Apfel, etwas Traubensaft, 1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

WeilRdornfriichte entsaften, gleiche Menge Gelierzucker dazu geben und nach Anweisung zu
Marmelade kochen und in Glaser fullen.

MARMELADA OD GLOGA:

Dodatki:

1 kg gloga, 1 kg jabuk, malo grojzovoga soka, 1 kg zelecukora

Priredjivanje:

Sok od gloga spres$at, dodat isto toliko Zelecukora i skuhat marmeldadu, koja se napuni u stakla.

HERZLIKOR:

Zutaten:

200 g WeilRdornfrichte, 1 Flasche Schnaps, 100 g weilRer Kandiszucker

Zubereitung:

Frichte verlesen und in ein Glas fillen. Kandiszucker dazu geben und mit Schnaps auffillen. Bei
Zimmertemperatur 4-6 Monate ziehen lassen. Danach abseihen und genief3en. Schitzt das Herz!

LIKER ZA SARCE:

Dodatki:

200 g sada od gloga, 1 floSu Zganoga, 100 g biloga kandiscukora

Priredjivanje:

Sad pocistit i napunit u staklo, dodat cukor i zgano i sve ostavit 4-6 misec prinormalnoj temperaturi
u hizi stat. Cuva sarce!




HERBSTLICHER BEERENESSIG:

Zutaten:

1 Liter Weil3weinessig, 2 El Honig, 4 Knoblauchzehen, 1/2 Liter verschiedene Frichte:
Hagebutten, Weil3dorn, Schlehen, Berberitzen, Kornelkirsche (Dirndl), Brombeeren
Zubereitung:

Die Fruchte ins Glas schlichten und mit erwdrmtem Essig Ubergie3en. Verschlossen einige
Monate ziehen lassen.

JESENSKI SADOVNI OCAT:

Dodatki:

1 | vinskoga octa, 2 velike Zljice meda, 4 edarke ¢esnja, 1/2 liteara razli¢noga sada: Sipka, gloga,
kukinj, drijen, Zutika, kopunjacov

Priredjivanje:

Sad poredit u staklo i je zaljat toplim octom. Zaprit i par misec tako ostavit stat.

HAGEBUTTENTEE:

Zutaten:

1 Tl getrocknete oder 1 El frische Friichte pro Tasse, 1/8 | Wasser pro Tasse

Zubereitung:

Hagebutten putzen, zerschneiden und zusammen mit Kernchen frisch oder getrocknet verwenden.
Die Hagebuttenstuckchen auf einem Brett oder Tuch auslegen und im Schatten bei
Zimmertemperatur trocknen lassen. Hagebutten mit Wasser kalt ansetzen, kurz aufkochen, 10
Minuten ziehen lassen, abseihen und geniel3en.

Gut im Herbst/Winter gegen Verkihlung. Man starkt damit die Abwehrkrafte. Enthalt sehr viel
Vitamin C.

SIPKOVI TEJ/CAJ:

Dodatki:

na jedan lonc¢i¢ 1 malu Zlji¢icu ili 1 veliku Zljicu friSkoga sada i 1/8 | vode

Priredjivanje:

Sipak pocistit, porizat i skupa s kos€icami friSke ili suhe hasnovati. Sipak na dski ili na platnu u
hladu susit. Sipak se vreze u marzlu vodu, kratko se zakipi, ostavi se 10 minut u vodi stat, precidi
se i se more pit.

Tej je dobar u jeseni /imi protiv nazimlienoga. Sipkovi tej jaga tijelo, das se more bolje protiv
betega branit. U sebi ima ¢uda vitamina c.




SUPPENWURZE:

Zutaten:

frische Wildkrauter (fur ca. 20 Portionen) - 110 g Krauter fein gehackt (Giersch, Lowenzahn,
Pastinake, Schnittlauch, Porree, Schafgarbe, Sauerampfer), 25 g Hagebutten (entkernt, Harchen
sauber ausgewaschen und fein gehackt), 1 grof3e Knoblauchzehe gepresst, 50 g Salz, 125 g
zerlassene Butter (nur schmelzen lassen), 125 g Starkemehl (Maizena)

Zubereitunq:

Alle Zutaten miteinander vermischen

Zubereitung fur die Suppe:

In kaltes Wasser die fertige Suppenwdrze einrihren und 5 Minuten kochen. (Ein gut gehaufter
Teeloffel reicht fur einen Teller.) Danach noch etwas ziehen lassen und mit beliebiger
Suppeneinlage servieren.

Tipp: Zum Einfrieren Wirfen formen. Zum Aufbewahren im Kihlschrank in kleine Glaser fullen und
mit Ol bedecken.

ZACINI ZA JUHU:

Dodatki:

friSke diblje biljke (za oko 20 porcijov) - 110 g posikani biljkov (sedmolist, karhi¢, persin, Snicljin,
puri, stolisnik, kiseljak), 25 g Sipka (prez koS¢ic, vlase €isto sprat , na mali posikat), 1 veliku ederku
c¢esnja spresat, 50 g soli, 125 g rastaljenoga putora (samo ostalit dat), 125 g muke (maizena)
Priredjivanje:

Sve skupa zmisat.

Priredjivanje juhe:

Sve gotove zacine u juhu zmisat i 5 minut ostavit kuhat. (Jedna puna mala Zljiica na tanjir je
dost.) Potom se ostavi kratko stat i se more s ulogom servirat.

Tip: U kocka se more smarznut. U mali stakli se more vuljem zaljat i postavit u hladnjak.




KURBISMARMELADE MIT PFIFF:

Zutaten:

1 kg Kirbismus, 1 kg Gelierzucker, 1 Zitrone (Saft und Schale), 6 cl Weil3dornlikor (stf3er Likor,
Rosenblttenlikor)

Zubereitung:

Kirbismus mit Zitronensaft, Zitronenschale und Gelierzucker zum Kochen bringen und ca. 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe und kurz vor dem Abftllen mit Likor verfeinern.

TIKVOVA MARMELADA:

Dodatki:

1 kg tikvovoga muza, 1 kg Zelecukora, 1 citrona (sok i gulinje), 6 cl likera od gloga (sladak liker,
liker od ruzovoga cvita)

Priredjivanje:

Tikvovi muz s citronovim sokom, citronovim gulinjem i Zelecukorom zakipit i 4 minute kuhat. Kad
se zgusne, dodat liker i sve napunit u stakla.

KURBISTIRAMISU:

Zutaten:

500 g Mascarpone, 50 g Nusse, 200 g Kirbis, 100 g Blatenhonig, 1 Prise echtes Vanillemark,
Salz, Zimt, Vollkornbiskotten, Milch und Nusslikér zum Tranken, Schlagobers und Kurbiskerne
zum Garnieren

Zubereitung:

Kurbis schalen, entkernen, wirfelig schneiden und in wenig Salzwasser dunsten, erkalten lassen.
Falls sich Saft gebildet hat, abseihen und Kirbis purieren. Mascarpone, Nisse, Honig, Vanille,
Salz, Kurbismus und Zimt verrihren. Biskotten in Gemisch von Milch und Nusslikdr trdnken und
schichtweise mit der Creme in eine Auflaufform fillen. Mit Schlagobers, Kirbiskernen und etwas
Zimt garnieren.

TIKVOVI TIRAMISU:

Dodatki:

500 g mascarpone, 50 g horijov, 200 g tikve, 100 g meda, maru vanilije, soli, cimeta, biskote, mlika
i horijovoga likera za umakat, varnjica i tikvovih ko&€ic za garniranje

Priredjivanje:

Tikvu oguljit, koS€ice vanzet, tikvu porizat na kockei ju u slanoj vodi kuhat, potom ostavit da se
shladi. Vodu otcidit i sve pirirat.Mascarpone, horije, med i vaniliju, sol, tikvovi muz i cimet zmisat.
BMiIiko i horijovi liker zmiSat i u tom biSkote namakat Biskoti se poredu u posudu. Garnirat se more
varnji¢em, tikvovimi koScicami i cimetom.




