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AKTUELLE UNGARN-PUBLIKATIONEN: In Magyaren-Suppentdpfe geschaut - Neues
Kochbuch "Ungarisch kochen" erschienen

Ziirich (ots) -

Einen neuen Blick in ungarische Suppentépfe und

jede Menge Hintergrundwissen zur typischen Magyaren-Kiiche von heute
finden Interessierte im im August 2006 erschienenen Buch "Ungarisch
kochen" aus dem Verlag Die Werkstatt. Das Kochbuch von Peter Meleghy
ist dabei nicht nur eine Rezeptsammlung klassischer ungarischer

Speisen. Es erzdhlt auch auf lockerer Weise von ihrer Geschichte und
blickt damit {iber den Tellerrand Ublicher Kochbiicher hinaus.

So erfahrt der Leser, was ein "geschmorter Rinderhirte" ist, was
er mit Gulasch zu tun hat und weshalb genau dieses beriihmte
Fleischgericht auf Ungarisch Porkélt heit. Auch wird die Frage
geklart, wo eigentlich der Schinken in der Palatschinke steckt und
vieles andere mehr.

Die 145 Rezepte von Vorspeisen uber Eingelegtes und Knédel bis hin
zu Desserts spiegeln die ungarische Kochkunst der Gegenwart wider:
Darin steckt in erster Linie wenig Fett, aber viel Aroma. Fiir
Hobbykdche, die nicht das Gliick haben, original ungarische
Ausgangsprodukte zu besorgen, wird der jeweils wiirdige Ersatz
genannt.

Der Autor wurde 1939 in Budapest geboren. Er lebt seit 50 Jahren

in Deutschland und arbeitet als freier Journalist und Mitarbeiter
beispielsweise bei fiilhrenden kulinarischen Zeitschriften. Sein Credo
hat er von Immanuel Kant stibitzt: "Gut essen und trinken ist die

wahre Metaphysik des Lebens". Na dann, lassen Sie es sich schmecken!

Erhaltlich ist das etwa 190 Seiten umfassende Kochwerk in gut
sortierten Buchhandlungen fiir 16,90 Euro (ISBN-10: 3-89533-521-5 oder
ISBN-13: 978-3-89533-521-1).
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