Zu Tisch in Ruméanien

Rumanien

Dobrudscha - Ein Land voller Geheimnisse

Einfache und herzhafte Gerichte sind fiir die Kii-
che Rumaniens charakteristisch. Die Speisen der
Rumanen verraten aber auch, daB dieses bauerli-
che Land im Siidosten Europas viele Jahrhunder-
te unter dem EinfluR fremder Vélker gestanden
hat. Das waren vor allem die Turken, die das Land
im 14. Jahrhundert eroberten und erst 1878 wie-

der verflieRen.

Der Toleranz des Islam gegeniiber Christen und Ju-
den ist es zuzuschreiben, dafl’ die Rumanen Orthodoxe Christen bleiben konnten. Auch der Einfluf3

der Slawischen Vélker, von Osterreichern und Ungarn war grof3.

Die Landschaft an der Ostkiiste Rumaniens wird von der Donau bestimmt, die sich in einem Labyrinth
von Wasserlaufen und kleinen Seen in das Schwarze Meer ergiel3t, nachdem sie ihren Weg durch
weite Teile Mittel- und Stidosteuropas genommen hat. Die Dobrudscha, wie die rumanische
Schwarzmeerkdiste in der Landessprache heilt, war schon den antiken Schriftstellern bekannt. Uber
das Schwarze Meer und diese Klste kamen die Romer in das Land. Noch heute heif3t es nach ihnen

"Romania" — " Rumanien".

Das Donaudelta, wo das Kloster Celic Dere liegt, ist ungewohnlich fischreich. Ein groRer Teil der
SuRwasserfische, die im restlichen Rumanien auf dem Speiseplan stehen, stammt von hier. Auch im
Kloster weil® man die Vorzige von wirklich fangfrischem Fisch zu schatzen, der nach alten Rezepten
der Klosterklche zubereitet wird. Storkoteletts werden erst gegrillt und dann im Gewdrzsud gar gezo-
gen. Aus Hechten und anderen groRen Sil3wasserfischen bereiten die Nonnen gefiiliten Fisch. Beide

Gerichte sind ein Beispiel dafiir, dal® auch einfache Gerichte ihre Raffinessen haben kénnen.
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Zu Tisch in Ruméanien

Borsch

Saurer Getreidesud

Diese Grundzutat fiir viele rumanische Suppen, die einen angenehm sauerlichen Geschmack
ergibt, hat nichts mit dem russischen Borschtsch zu tun, auch wenn sich der Name so ahnlich
anhort. Wem die Zubereitung zu aufwendig ist, verwendet zum Sauern Molke, die in Reform-
hausern erhiltlich ist. Nehmen Sie die im folgenden angegebenen Sauerungszeiten nicht wort-

lich, sondern kosten Sie den Borsch, ob er sauerlich schmeckt.
Fiir 1 1 Borsch:

400 g Weizenkleie,
1-2 EL Maismehl,

1 Sauerkirschzweig

Verrihren Sie 100 g Weizenkleie und das Maismehl
mit ein wenig Wasser zu einem dunnflissigen Brei.

Abdecken und an einem warmen, vor Zugluft ge-

schitzten Platz 2 Tage gehen lassen, bis der Brei

feinsauerlich riecht.

Kochen Sie nach 2 Tagen einen kleinen Sauerkirschzweig in 1 | Wasser auf. Entfernen Sie den
Kirschzweig, lassen Sie das Wasser abkuhlen, bis es lauwarm ist, und ruhren Sie dann den Brei und
die restliche Weizenkleie ein. Abgedeckt an einem warmen, vor Zugluft geschitzten Platz einen weite-
ren Tag stehen lassen, bis die Flissigkeit klar ist und einen sauerlichen Geschmack hat. Durch ein
feines Sieb oder ein Mulltuch abgieen und im Kuhlschrank bis zur weiteren Verwendung aufbewah-

ren. Borsch halt sich etwa einen Monat.
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Zu Tisch in Ruméanien

Ciorba Calugaresca

Monchsuppe

Die Monchssuppe (die hier ausnahmsweise einmal von Nonnen gekocht und verzehrt wird) ist
ein gehaltvolles Gemiisegericht, fiir das Sie eigentlich verwenden kénnen, was der Garten ge-
rade hergibt. Die "rumanische Geschmacksnote"” bekommt sie durch den sauerlichen Borsch.
Wenn Sie den Borsch nicht vorher extra zubereiten méchten, nehmen Sie Molke zum Sauern
der Suppe. Sie ist ein ideales Mittagessen fiir einen heiBen Sommertag, wenn leichte, erfri-
schende Kost angesagt ist.

Fiir 8-10 Portionen:

7 mittelgroRe Kartoffeln,
3 mittelgroRe Zwiebeln,
Ya WeilRkohl,

Y2 Bund Staudensellerie,
2 Sellerieknolle,

1 Rote Beete,

3 mittelgrol’e Mohren,
300 g Spinat,

2 Paprikaschoten,

6 Tomaten,

250-500 ml Borsch, ersatzweise Molke,
2-3 Knoblauchzehen,

180 ml Tomatensaft,

1 Bund Petersilie,

1 Bund Liebstockel
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Zu Tisch in Ruméanien

Die Kartoffeln waschen, schalen und grob wirfeln. Die Zwiebeln abziehen und grob hacken. Aus dem
halben Wei3kohlkopf den Strunk herausschneiden und den Kohl fein schnetzeln. Schneiden Sie die
Selleriestangen am dicken Ende etwas ein und ziehen Sie die Faden ab. Schneiden Sie die Stangen
in dinne Scheiben. Die halbe Sellerieknolle schalen und in feine Streifen schneiden. Die Rote Beete
und die Méhren schalen und grob raspeln. Den Spinat griindlich waschen und die Blatter von den
Stengeln zupfen. Die Paprikaschoten entkernen, von den weiflten Rippen befreien und grob wiirfeln.
Die Tomaten abziehen: Tomaten am Stilansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, unter
kaltem Wasser abschrecken, hduten. Entkernen und in grobe Stlicke schneiden. Man setzt die Gemu-
se mit dem lauwarmen Kochwasser, etwa 2,5 |, auf. Bei mittlerer Flamme etwa 30 min kochen, bis die
Kartoffelwirfel gar sind. Geben Sie jetzt, ganz nach dem gewilinschten Sduerungsgrad, 250 bis

500 ml Borsch (siehe REZEPT) dazu. Lassen Sie die Suppe weitere 10 min kochen, bevor Sie den
Tomatensaft, die abgezogenen und feingehackten Knoblauchzehen und die ebenfalls feingehackten
Kichenkrauter einriihren. Behutsam salzen und noch ein bis zwei Minuten auf dem Herd stehen las-

sen. Dann mit dicken Scheiben Bauernbrot servieren.

Tips:

- Kartoffeln und Sellerieknolle bewahrt man nach dem Schalen in Wasser auf. So verhindert man eine
braunliche Verfarbung.

- Gemusesuppen werden oft Opfer Gberflissiger Verfeinerungen, etwa durch Briihe statt Wasser. Der
feine Geschmack der Gemise wird dadurch tGbertont. Halten Sie sich hier immer an das Originalre-

zept, das ja so gestaltet ist, dalR es das frische Aroma der GemUiise am besten zur Geltung bringt.
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Zu Tisch in Ruméanien

Saramura de Pastruga

Stor — gegrillt und gekocht

Die Kombination zweier Garmethoden ist das Besondere an diesem Fischgericht. Beim Grillen
bilden sich Roststoffe, die das Wasser im Munde zusammenlaufen lassen. Im Gewiirzsud wird
der Fisch dann fertiggegart. Sie konnen Saramura de pastruga bereits am Vortag zubereiten.

Erwdarmen Sie den Fisch auf schwacher Flamme. So machen es die Nonnen von Celic Dere, die
den Sonntag ohne Arbeit verbringen wollen. Den Stér, einen in Westeuropa selten gewordenen

Fisch, konnen Sie durch andere SiiBwasserfische wie Hecht oder Karpfen ersetzen.
Fiir 6-8 Portionen:
Gewlirzsud:

2 Knoblauchzehen,

1 frische oder getrocknete scharfe Peperoni,
5 Lorbeerblatter,

Salz,

einige Pfefferkdrner
Fisch:

2 kg Stor, in 2 cm dicke Scheiben geschnitten,

5 Knoblauchzehen

Zum Servieren:

1 Bund Petersilie,

3-4 naturbelassene Zitronen

Man zieht die Knoblauchzehen ab und schneidet sie klein; die Peperoni aufschneiden, Kerne heraus-
kratzen, wegwerfen. Mit dem Lorbeer und etwas Salz und dem Pfeffer in 1 Liter Wasser geben, auf

groRer Flamme aufkochen und 15 min auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Man zieht die Knoblauchzehen ab und hackt sie fein. Grillen Sie die Stérscheiben auf einem Holzkoh-
legrill Gber grofer Hitze auf jeder Seite 1-2 min Sie sollten beidseitig gebraunt sein. Das Holzkohle-
feuer mufd wirklich sehr heild sein. So erreichen Sie, dall die AuRenseite schnell braunt, ohne dal} die

Hitze ins Innere der Scheiben vordringt.
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Zu Tisch in Ruméanien

Geben Sie die Storscheiben in eine flache, feuerfeste Auflaufform, die grol3 genug ist, die Scheiben
nebeneinander zu fassen. Streuen Sie den feingehackten Knoblauch dariiber und gieen Sie den
kochenden Gewirzsud an. Auf kleiner Flamme, am besten lber einem Flammsieb, oder im Backofen
(130 °C, Umluft: 110 °C) etwa 15 min ganz schwach kochen lassen. Die Flissigkeit sollte sich nur am

Rande bewegen. Uberpriifen Sie nach 10 min an einer Scheibe, ob der Fisch durchgegart ist.

Mit Zitronenscheiben und feingehackter Petersilie, die man im letzten Augenblick darlber streut, ser-

vieren.
Tips:

- Das hervorragende Fleisch des Stoérs schmeckt gegrillt besonders gut. Das gilt besonders fiir die
kleineren Arten. Fisch selbst allerbester Qualitat zerfallt leicht beim Grillen. Verwenden Sie spezielle
Grillkorbe fiir ganze Fische oder Wendebréter fiir kleine Fische und Fischkoteletts. Olen Sie Koérbe
und Brater gut ein, damit das Fischfleisch nicht daran haften bleibt.

- Achten Sie beim Kauf von Stoérkoteletts auf Frische. Sie durfen auf keinen Fall nach Fisch riechen.

Frischer Fisch hat keinen ausgepragten Eigengeruch.
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Zu Tisch in Ruméanien

Sarmale cu Miez de Nuca

Krautwickel mit Niissen

Die Moglichkeiten, ein WeiRkohlblatt zu fiillen, sind vielfaltig. Fleisch, Gemiise, Reis — eigent-
lich alles, was geschmacklich mit WeiBkohl harmoniert, kann verwendet werden. Unsere vege-

tarischen Krautwickel sind gerade in der Fastenzeit bei den Nonnen sehr beliebt.
Fiir 10 Portionen:
Flllung:

250 g Reis,

10 kleine Zwiebeln,

3 mittelgrol’e Mohren,

1 sehr grofRer Bund krause Petersilie,
150 g Walnusse,

1 Ei,

Salz,

Pfeffer

Aullerdem:

40 WeilRkohlblatter,
400 ml Tomatensaft,

150 ml Sonnenblumendl

Den Reis waschen und in schwach gesalzenem Wasser fast weich kochen. Wahrenddessen die
Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Méhren schéalen und grob raspeln. Die Petersilie waschen
und fein hacken. Die WalnlUsse grob hacken. Das Ei leicht verrihren. Lassen Sie den Reis etwas ab-
kuhlen, bevor Sie ihn mit Zwiebeln, Méhren, Petersilie, Walniissen und Ei vermengen. Salzen und
Pfeffern. Die Kohlblatter 2 min in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Abgiel3en, mit kaltem Was-
ser abschrecken und vorsichtig auf einem Kiichenhandtuch auslegen. Trockentupfen. Formen Sie aus
der Fullung Wirstchen von etwa 2 cm Durchmesser, die Sie in die Kohlblatter einhdllen: Legen Sie
das Wiirstchen auf das Blatt, schlagen Sie die Seiten rechts und links dariiber und rollen Sie das

Woirstchen ein. Heben Sie acht bis zehn Kohlblatter auf, um spater den Topf damit auszukleiden.
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Zu Tisch in Ruméanien

Nehmen Sie von dem Ol 3-4 Teeldffel ab. Geben Sie das restliche Ol in einen Topf mit groBem
Durchmesser. Mutter Veniamina aus Celic Dere, legt nun Sauerkirschzweige so in den Topf, daR die
Kohlblatter den Topfboden nicht beriihren und nicht anbrennen kénnen. Wenn Sie diesem Brauch
nicht folgen mochten oder kénnen, kleiden Sie den Topfboden mit Kohlblattern aus. Legen Sie die
Krautwickel darauf. Sie sollten eng beieinander liegen. Wenn die Krautwickel in mehreren Schichten in
den Topf gelegt werden missen, trennen Sie jede Schicht durch blanchierte Kohlblatter. Den Toma-
tensaft angieRen. Decken Sie die Krautwickel oben mit einer letzten Schicht von Kohlblattern ab. Et-
was Wasser dazugeben. 3-4 Teeléffel Ol darauf traufeln. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft

160 °C) etwa 1 Stunde schmoren.
Tips:

- Ein Kohlkopf sollte fest sein und im Verhaltnis zu seiner Gré3e schwer in der Hand liegen. Achten
Sie auf glanzende, knackige Blatter ohne Flecken.
- Um Kohlblatter von Ungeziefer zu befreien legt man ihn fir einige Minuten in kaltes Essigwasser und

wascht ihn unter flieBendem Wasser grindlich ab.
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Zu Tisch in Ruméanien

Stiuca Umpluta

Gefiillter Hecht

Gefiillter Fisch — das hort sich nach einem Klassiker der jiidischen Kiiche an. Der "Géfilite
Fisch" wird in Fischfond gegart und kalt gegessen. Bei unserem Rezept bringt der Tomatensaft
zusatzliche Wiirze. Auch Stiuca umpluta eignet sich als kulinarischer Hohepunkt eines haus-

gemachten Buffets.
Fiir 6-7 Portionen:

1 mittelgrof3e Zwiebel,

5 EL Sonnenblumendl,

2 mittelgrof’e Mohren,

1 Bund krause Petersilie,
1 Hecht von etwa 1,5 kg,
2 Eier,

Salz,

Pfeffer,

500 ml Tomatensaft,

2-3 Lorbeerblatter

Bitten Sie Ihren Fischhandler, Ihnen einen Hecht zu verkaufen, der nicht durch einen Bauchschnitt

ausgenommen wurde.

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in 2 ERI6ffel Ol auf kleiner Flamme glasig schwitzen. Rechnen
Sie mit 8-10 min Die Méhren schalen und grob raspeln. Die Petersilie waschen und fein hacken. Be-
reiten Sie dann den Hecht vor. Arbeiten Sie sehr vorsichtig und achten Sie vor allem darauf, daf’ Sie
die Hechthaut nicht verletzen. Man schneidet den Kopf ab. Trennen Sie mit einem scharfen kleinen
Messer das Fleisch an der Schnittstelle von der Haut. Schneiden Sie dabei immer in Richtung Fisch-
fleisch. Ziehen Sie die abgetrennte Fischhaut vorsichtig ab. Anhaftendes Fleisch kdnnen Sie spater
noch mit dem Messer von der Haut I6sen. Entgraten Sie das Hechtfleisch und drehen Sie es zweimal
durch die feine Scheibe des Fleischwolfs. So bleiben alle Gratenreste zurtick. Das Fischhack mit
Zwiebeln, Moéhren, Petersilie, den Eiern vermengen, salzen und pfeffern. Fillen Sie die Masse in die
Fischhaut, die sie am offenen Ende vernahen. Legen Sie den gefiillten Fisch in eine lange und schma-
le Auflaufform. Den Tomatensaft zum Kochen bringen. Man gief3t ihn an den Fisch, traufelt das restli-
che Ol dariiber, wiirzt mit etwas Salz, Pfeffer und den Lorbeerblattern und 128t den Hecht bei 180 °C
(Umluft 160 °C) etwa 10-15 min im Ofen, bis die Hechthaut eine hellgraue Farbe angenommen hat,
und der Fisch durchgegart ist. Er sollte sich fest anfiihlen und leicht zuriickfedern, wenn man darauf
drickt.
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Zu Tisch in Ruméanien

Nehmen Sie den Hecht aus der Sauce und schneiden Sie ihn in Scheiben, die Sie mit der Toma-
tensauce und dicken Scheiben Bauernbrot servieren. Schmecken Sie die Sauce vorher mit Salz und
Pfeffer ab.

Tips:

- Bei ganzen Fischen erkennen Sie die Frische an prallen, glanzenden Augen, dunkelroten, fleckenlo-
sen Kiemen und dem Fehlen von Fischgeruch.

- Wenn sie versehentlich ein Loch in die Fischhaut geschnitten haben, umhullen Sie den gefiillten
Fisch vor dem Garen mit einigen ganz kurz blanchierten Kopfsalat- oder grof3en Spinatblattern. Sie
kénnen die angeschnittene Stelle natiirlich auch verndhen.

- Die Flllung kénnen Sie variieren: Geben Sie einige Shrimps oder Muscheln dazu. Wirzen Sie die

Farce mit Curry.
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Poale in Briu

Quarktaschen

Auch fiir diese Teigtaschen nehmen die Nonnen ihre selbstgemachte "Hefe" aus Mehl und
Traubensaft als Treibmittel. Eine Anleitung zur Herstellung finden Sie bei Piine de vatra. Die
Nonnen von Celic Dere nehmen aufRer dem ganz frischen Quark noch einen Frischkése, der

einige Tage gereift ist. Wir empfehlen lhnen milden Feta als Ersatz.
Zutaten:
Teig:

1 Wiirfel frische Hefe, ersatzweise 1 Packchen Trockenhefe,
200 g Zucker,

1 kg Mehl,

100 ml Milch,

3 Eier,

300 ml Sauermilch,

4 Packchen Vanillezucker,
1 naturbelassene Zitrone,
1 TL Salz,

4 EL Sonnenblumendl,

3 EL Rum,

50 g Rosinen

Quarkfllung:

100 g milder, schwach gesalzener Feta,
600 g Quark,

2 Eier,

200 g Zucker,

1 naturbelassene Zitrone,

1 Packchen Vanillezucker,

50 g Rosinen
Fertigstellung:
1 Ei,

50 g Zucker,

100 ml dunnflussiger Honig
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Zu Tisch in Ruméanien

Geben Sie die zerbrockelte Hefe mit einem ERI6ffel Zucker und 1 EL Mehl in die lauwarme Milch

(30 bis (maximal) 40 °C). Umruhren und 5-10 min an einem warmen, vor Zugluft geschutzten Ort ab-
gedeckt gehen lassen, bis sich feine Blaschen bilden. Danach mit dem restlichen Zucker und Mehl,
den Eiern, der Sauermilch, dem Vanillezucker, der abgeriebenen Zitronenschale, dem Salz, dem
Sonnenblumendl und dem Rum zu einem glatten, glanzenden Teig verkneten. Ganz zum Schlul? die

Rosinen unterkneten. Lassen Sie den Teig gehen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Den Feta fein reiben. Mit Quark, den Eiern, dem Zucker, abgeriebener Zitronenschale, Vanillezucker

und Rosinen grindlich verrihren.

Den Teig kurz durchkneten, zu einer 30 cm langen Rolle formen und 30 Scheiben von 1 cm Dicke
abschneiden. Auf einem mit Mehl bestaubtem Backbrett zu handtellergrof3en Plattchen ausrollen.
Jeweils einen ERIoffel Fillung in die Mitte einer Teigscheibe geben und die Teigrander so dartiber
klappen, dal sich ein Sechseck ergibt. Man bestreicht die Taschen mit einem verquirlten Ei und streut
den Zucker dartber. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) 20 min backen. Der Teig sollte
schoén aufgegangen und die Quarktasche an der Oberseite gebraunt sein. Stechen Sie mit einem
Holzstabchen in eine Tasche. Wenn es sauber wieder herauskommt, sind die Taschen durchgeba-

cken. Noch heil} mit dem Honig diinn bestreichen.

Tip:

- Honig, der auskristallisiert ist, kann man im Wasserbad durch leichtes Erwarmen wieder fllissig ma-

chen. Erhitzen Sie den Honig nie zu stark, um seine wertvollen Inhaltsstoffe nicht zu zerstéren.
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Piine de Vatra

Landbrot

Fiir dieses schlichte Landbrot verwenden die Nonnen von Celic Dere "Bauernhefe” als Treib-
mittel. Experimentierfreudige Kochinnen und Kéche kénnen es ganz leicht selbst herstellen:
Verkneten Sie 1 Teil Weizenmehl, 1 Teil Maismehl mit soviel ganz frisch gepreBftem Traubensaft,
daB Sie einen festen Teig erhalten. Trennen Sie walnuBgroRe Stiicke ab, die Sie in der Sonne
trocknen lassen. Diese Stiickchen werden bei der Brotbereitung zunachst in leicht lauwarmem
Wasser eingeweicht und zum Brot gegeben. Bedenken Sie aber bitte, daB der Erfolg dieses
Experiments von vielen Faktoren abhéngt: vor allem der Frische des Traubensaftes und der

richtigen Umgebungstemperatur.
Zutaten:

1 Wiirfel frische Hefe, ersatzweise 1 Packchen Tro-
ckenhefe,

600 ml Wasser,

1 kg Mehl

Brockeln Sie die Hefe in eine Tasse lauwarmes Wasser (30 bis (maximal) 40 °C). Umrihren und

5-10 min an einem warmen, vor Zugluft geschiitzten Ort abgedeckt gehen lassen, bis sich feine Blas-
chen bilden. Mit dem Mehl und dem restlichen Wasser einen glatten, glanzenden Teig kneten. Das
dauert etwa 15 min Formen Sie den Teig zu einer Kugel und lassen Sie ihn abgedeckt solange stehen,
bis er um das Doppelte aufgegangen ist. Noch einmal kurz durchkneten. Formen Sie den Teig zu
einem runden Laib. Lassen Sie das Brot noch einmal 45-60 min gehen, bevor Sie es im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) etwa 60 min backen. Stellen Sie eine Schale mit Wasser in den Ofen.
Der Wasserdampf laR3t die Kruste schén knusprig werden. Das Brot ist durchgebacken, wenn Sie mit

einem Holzstabchen hineinstechen und es sauber wieder herausziehen.
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