


Es gibt viele Méglichkeiten, etwas Uber die Geschich-
te und Kultur eines Landes zu erfahren, aber es gibt
nichts Schoneres und Authentischeres, als die Kiiche
des Landes hautnah kennenzulernen. Es ist unmog-
lich, ein fremdes Land vollstandig zu verstehen, ohne
die nationale Kiiche oder die beliebtesten Gerichte zu
probieren. Wissenschaftler haben bewiesen, dass das
Essen eines der starksten Gedachtnisstimulanzien ist.
Beim Besuch kleiner Restaurants mit lokaler Kiiche, in
denen nach jahrhundertealten Rezepten zubereitete
Gerichte serviert werden, scheint man beinahe den
Geist des Landes kennenzulernen ...

Welche Geschmacker von Trakai miissen Gaste aus
Litauen und dem Ausland probieren?

Die litauische Kiiche hat sich unter dem Einfluss ver-
schiedener historischer Umstande verandert und ge-
formt. In den verschiedenen Regionen Litauens gibt es
unterschiedliche Gerichte und verschiedene Zuberei-
tungsarten fir dasselbe Gericht. Traditionelle Lebens-
mittel haben die Jahrhunderte lberdauert und sind
daher Teil der Geschichte und der Kultur.

Kalte Rote-Bete-Suppe, Schwarzbrot, Speck, Zeppeli-
nas und nicht wenige Kartoffelgerichte sind traditio-
nell, aber sie spiegeln bei weitem nicht das gesamte
kulinarische Erbe Litauens wider.

Die Region Trakai ist aufgrund der Verflechtung von
Nationalitdten und unterschiedlichen Kulturen der
lokalen Bevolkerung einzigartig. Verschiedene hier
lebende Volker und Kulturen, unterschiedliche Religi-
onen und die Migration der Menschen haben das lo-
kale kulinarische Erbe gepragt. Dies ist das Geheimnis
der Kuche der Region Trakai. Karder, Tataren, Juden,
Griechen, Franzosen, Italiener, Deutsche ... dieser bro-
delnde Kessel der Nationen hat nicht nur die Kiche
von Trakai, sondern auch die Kiiche gesamt Litauens
bereichert. Heute sind Gerichte, deren historische
Urspruinge weit Uber die Grenzen Litauens hinausge-
hen, aus der Speisekarte der Region Trakai nicht mehr
wegzudenken.

Geschmacker, welche an die Kindheit, einen bestimm-
ten Feiertag oder eine besondere Zeit im Jahr erin-
nern, werden aus den handgeschriebenen Rezeptbu-
chern der GroBmutter von Generation zu Generation
weitergegeben.

Wir empfehlen sechs Gerichte aus der Region Trakai
mit einem fantastischen Geschmack, die Sie mindes-
tens einmal im Leben probieren mussen!

WWW.TRAKAI-VISIT.LT



SCHOKOLADE

Wir beginnen die kulinarische Reise der Region Tra-
kai mit der Prasentation handgemachter Schokolade:
Milch- oder traditioneller Geschmack, mit Chili-Pfeffer
oder sogar mit litauischem Raucherspeck!

Die Manufaktur ,AJ Sokoladas”, die nicht nur in ganz
Litauen beliebt ist, sondern Uber eigene Vertretungen
in den USA und vielen anderen europaischen Landern
verflgt, produziert Schokolade in Handarbeit nach
bester belgischer Tradition. Nach dem Besuch im
Schokoladenhaus wird hier jeder Besucher stfRe und
angenehme Geftihle erleben.

Viele suf3e Rezepte werden von den Meistern der Ma-
nufaktur und vom Besitzer selbst - Algimantas Jab-
lonskas - kreiert.

Wir laden jeden Schokoladenliebhaber ein, diese
Schokoladentraditionen kennenzulernen und zu erle-
ben. In einem kleinen Laden in der Altstadt von Trakai
kann jeder Kunde aus mehr als einem halben Hundert
Schokoladensorten seine Lieblingsschokolade aus-
wahlen. Die Atmosphare des Schokoladenladens im
Retro-Stil, der Duft der Schokolade, die sentimentale

Al Sokolado Sostiné” findet man in:

Musik und sogar die nostalgische Kleidung der Ver-
kaufer erinnern viele Besucher an ihre stie Kindheit.

Jede Person, die lhnen am Herzen liegt und die eine
Schachtel goldfarbener Bonbons oder Pralinen mit
der Aufschrift ,Trakai” und dem ,AJ*-Logo als Ge-
schenk erhalt, kann sich mit Schokolade hdochster
Qualitat und einem unvergleichlichen, glickseligen
Geschmack verwohnen... Dies ist das beste Geschenk
aus Trakai!

Als der Schokoladenladen seine Aktivitaten auswei-
tete, wurde vor einigen Jahren das erste Museum fur
Schokoladenskulpturen in Litauen eréffnet, in dem
nun mehr als hundert Skulpturen ausgestellt sind, die
im vergangenen Jahr von Meistern geschaffen wur-
den. Das Museum verfugt Uber vier Raume mit unter-
schiedlichen Themen: Maya, Kolumbus, Filme ,Scho-
kolade” und ,Fun Life". Die meisten Werke aus der
sullen Masse sind lebensgroR. Die kleinste Skulptur
hat etwa die GroBe einer menschlichen Handflache.
Die Ausstellung wird alle paar Jahre aktualisiert und
neue Schokoladenfiguren werden darin ausgestellt
und prasentiert.

Vytauto Str. 4, Trakai
www.ajsokoladas.It



KIBIN

Die Geschichte von Kibin in
Litauen

Ein Aufenthalt in der historischen Hauptstadt Litauens,
Trakai, ware ohne eine heille Tasse Briihe mit einem tra-
ditionellen Karaer-Kibin nur halb so reizvoll.

Im Laufe der Jahrhunderte flihrten viele Stralen aus
verschiedenen Landern durch Litauen. Die Geschichte
flhrte dazu, dass sich in unserem kleinen Land verschie-
dene nationale Gemeinschaften und ethnische Gruppen
niederlieen, welche zu einem integralen Bestandteil
unseres Lebens und unserer Traditionen wurden. Ge-
nau wie ihre Kiiche.

Die Kibins kamen im 14. Jahrhundert zusammen mit den
Karder nach Litauen. Alles begann etwa 1398 Jahre nach
der siegreichen Schlacht auf der Krim im 14. Jahrhun-
dert. Grol3furst Viytautas von Litauen siedelte etwa 380
Familien dieser Nationalitat nach Trakai um. Den Kara-
ern wurde Land im nordlichen Teil von Trakai gegeben,
wo die Karaer ihre Gebetshauser bauen konnten, wo sie
sich zu ihrer Religion - dem Karaismus - bekannten.

Als sie in Trakai ankamen, bildeten die Karder zwei Grup-
pen, welche unterschiedliche Aktivitdten austbten: Sol-
daten und Zivilisten. Die Soldaten bewachten die Burgen

und die Bricke zur Burg der Insel. Der grofte Teil der
Karaer-Zivilbevolkerung bewirtschaftete jedoch das
Land, baute Gemuse an, betrieb kleine Handwerke, han-
delte, hielt Bitterstoffe, mietete staatliche Zélle und tbte
andere wichtige Aktivitaten aus. Die in Trakai lebende
Karaer-Gemeinschaft bewahrte Gber die Jahrhunderte
hinweg ihre Traditionen, ihren Glauben, ihre Brauche
und ihre Sprache. Aus diesen Griinden kann man sagen,
Trakai sei die Hauptstadt der Karader Litauens und sogar
der ganzen Welt.

Die Karaer in Litauen haben ebenso verschiedene Na-
tionalgerichte bewahrt. Einige von ihnen gehéren zum
alltaglichen Tisch, andere zum festlichen Tisch, der nor-
malerweise mit einem religiésen Feiertag verbunden ist.
Eines der berlihmtesten nicht-zeremoniellen Gerichte
Litauens und nicht nur den Kardern weithin bekannt -
Kibins (kybyn, kybynlar). Dabei handelt es sich um halb-
mondférmige Kuchen aus Hefeteig mit einer Fullung aus
gehacktem Lamm- oder Rindfleisch, welche im Ofen auf
einem Backblech gebacken werden.

Allerdings besteht die kardische Kiiche definitiv nicht nur
aus Kibins. Karaische Frauen gelten seit langem als gute
Hausfrauen, und es besteht kein Zweifel daran, dass
die kardische Kuche, die auf Fleisch- und Teiggerichten
basiert, gerade dank ihrer harten Arbeit bis heute Uber-
lebt hat. Neben Kibins backen Karaer auch Tschebureks,
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Biane da  kuvanc

Bu uvdia tochtahejlar.
Kirtuveiu da cyhuveu
Birdian ubybia
Alhgé]g bulht‘li ar !

kochen oft Knédel und kdnnen auch auf das Nationalge-
trank Krupnik nicht verzichten. Der Name stammt von
den Einheimischen, das Rezept ist jedoch abgewandelt.
Fir die Zubereitung werden verschiedene Wurzeln und
orientalische Gewtrze verwendet: Nelken, Muskatnuss
und Vieles mehr.

Heute gibt es in Trakai nicht nur etliche Restaurants mit
karaischer Kuiche, sondern es werden auch Schulungen

Rezept:

zur Herstellung von Kibins und Verkostungen organi-
siert. Wahrend Sie den Geschichten Uber die Traditionen
der Stadt Trakai zuhoren, bieten wir lhnen an, die Fin-
gerfertigkeit bei der Herstellung von Kibins zu testen ...
Erst dann werden Sie verstehen, wie dank einer speziel-
len Rezeptur und einem interessanten Garprozess aus
der Kombination von Teig und Fillung ein einzigartiger
traditioneller Kuchen mit Fleisch entsteht.

Um traditionelle Kibins zu Hause herzustellen, benétigt man:
350 g Mehl, 200 g Butter, 200 g fetter Sauerrahm, 2 Eier fiir
den Teig und 1 Ei zum Bestreichen, 400 g Nacken (vorzugsweise
Lamm oder Rind, aber anderes Fleisch geht auch), 2 mittelgro-
Re Zwiebeln, Salz und Pfeffer nach Geschmack.

Zuerst das Mehl zusammen mit der Butter sieben. Die end-
gultige Konsistenz sollte nassem Sand ahneln, es sollten keine
grolBen Butterstlicke zurlckbleiben. Wenn Mehl und Butter
vermischt sind, Salz, Eier und Sauerrahm hinzufiigen. Mischen,
bis der Teig glatt ist, nicht an den Handen klebt und sich kein
trockenes Mehl in der Schissel befindet. AnschlieRend die
Schissel mit dem Teig mit Frischhaltefolie abdecken und min-
destens 30 Minuten im Kuihlschrank ruhen lassen. Wahrend
der Teig ruht, kénnen Sie die Filllung vorbereiten.

Das Fleisch in kleine Stiicke schneiden (auf keinen Fall mahlen).
Mit fein gehackten Zwiebeln und Gew(irzen vermischen. Fertig!
Den im Kuihischrank ruhenden Teig in Portionen aufteilen,
gleichgrolRe Pfannkuchen formen und ausrollen. Danach soll-
te jeder Pfannkuchen etwas langer und etwas groRer als hre
Handflache sein. Geben Sie die Fillung auf die gerollten Pfann-
kuchen, falten Sie die Oberseite des Pfannkuchens fest und be-
streichen Sie ihn mit verquirltem Ei. Es kénnen ein paar kleine
Locher in die Oberseite gestochen werden, damit der Dampf
entweichen kann, aber das ist nicht unbedingt notwendig.

Die vorbereiteten Kuchen im auf 200 °C vorgeheizten Ofen
etwa 30 Minuten backen. Lassen Sie es nach dem Backen eine
Weile stehen, aber warten Sie nicht, bis die Kibins vollstandig
abgekihlt sind - sie sollten zumindest warm gegessen werden.
Guten Appetit!

Verkostung von Kibins in Trakai:

https://www.trakai-visit.lt/en/objekto-kategorija/
karaimiska-en/ 5



KIUBETE

Die Karaer-Kuche ist nicht nur auf Kibins beschrankt.
Die Karaer-Kuche ist reichhaltig: Frisch- und Sauer-
krautsuppe, Pasteten, Kuchen mit Kohl, Eintopfe,
Salate und naturlich Kiubete - eine fetterTeigkuchen
mit Fallung.

Auch in der Karder-Kiiche findet man viele Kartof-
felgerichte, zum Beispiel Biok - so nennt man eine
Kugel. Dieses Gericht wird auf dhnliche Weise wie
litauische Kugelis gebacken, jedoch werden kleine
Stucke von fettem Rind- oder Lammfleisch auf Kar-
toffelreiben gegeben. Und Schweinefleisch findet
man eigentlich nicht, denn die Karder essen es nicht.

Tatsachlich weisen die litauische und die karaische
Kiiche viele Gemeinsamkeiten auf - in unserer Kul-
tur ist es Ublich, Zeppeline zu essen, und in der ka-
raischen Kuche ist es Ublich, Kopt zu essen. Das sind
Kartoffelreibknédel. Aus Rinder- oder Lammknochen
wird eine dicke Suppe zubereitet, dazu werden Grau-
pen und Bohnen oder viele Karotten hinzugefugt.
Wenn die Suppe fast gekocht ist, werden rohe Kar-
toffeln gerieben und fein gehacktes Lamm- oder
Rindfleisch auf die Kartoffelreiben gegeben, dann
werden Knddel geformt und in die Suppe gegeben.
Die gekochte Suppe wird noch zum Schmoren in den
Ofen gestellt.

Und wir werden sicherlich nicht ligen, wenn wir sa-
gen, dass die Karder seit alten Zeiten bis heute fir
ihre Feste beriihmt sind. So groR und ehrlich, dass
es sogar Legenden darlber gibt. Eine der Legenden
erzahlt von der Festung der Stadt Tschufut Kale in
der Nahe von Bachtschyssaraj, von wo aus angeblich
die ersten Karder nach Litauen kamen. Der Legende
nach beschlossen die Bewohner der Stadt, als die
Festung vom Feind umzingelt war, nicht mit Waf-
fen, sondern mit Gastfreundschaft zu kampfen. Die
Hausfrauen bereiteten viel Essen zu, und die alten
Manner 6ffneten das Tor zur Festung und luden den
muden und hungrigen Feind ein. Die Soldaten des
Feindes erkannten, dass sie ein Volk nicht angreifen
konnten, das sie nicht mit Waffen, sondern mit Brot
und Salz begriufte.

Legenden erzahlen nicht nur um die Gastfreund-
schaft der Karder, sondern auch um die Késtlichkeit
der Gerichte. Es wird gesagt, dass ein muslimischer
Geistlicher sprachlos war, nachdem er den karai-
schen Eintopf probiert hatte. So entstand Imam Bail-
dy, der Name fir Auberginen-Tomaten-Eintopf. Auf
Litauisch wirde es so etwas wie ,Imam wurde ohn-
machtig” bedeuten.



Kiubete

Aus der kardischen Sprache Ubersetzt bedeutet kiube-
te ,Schild des Kriegers”, was die Wurzeln der kriege-
rischen kardischen Nation in der Antike symbolisiert.
Eine weitere Bedeutung ist, dass es sich um ein Fami-
liensymbol der Einheit und Harmonie handelt, da der
Kuchen zu gleichen Teilen unter allen Familienmitglie-
dern geteilt wird. Darlber hinaus symbolisiert die run-
de Form die Sonne, welche im Laufe der Jahrhunderte
von allen Nationen verehrt wurde.

Rezept

Der Kuchen wird immer heil3 und dampfend serviert,
mit einem verfuhrerischen und kdstlichen Aroma, wel-
ches Wellen der Freude und des Gliicks verbreitet und
den Tag in ein Fest verwandelt. Es wird mit verschie-
denen Fullungen gebacken: Lamm, Rind, Huhn oder
Fisch. Das Fleisch wird in kleine Stuicke geschnitten,
mit fein gehackten Zwiebeln gewlrzt und mit weite-
ren Zusatzen wie Reis, Bohnen, Kartoffeln und Vieles
mehr versetzt.

Wenn Sie es zu Hause nachmachen méchten, bendétigen Sie:
Mehl, Butter, Sahne und Eier.

Fir die Fillung: Hahnchenbrust, Reis, Zwiebeln, Ol zum Bra-
ten der Zwiebeln, Briihe, Hihnerfett und verschiedene Ge-
wirze. Sie benétigen aullerdem weitere Eier, um den Teig zu
bestreichen.

Um den Teig zuzubereiten, warme Butter zum Mehl geben und
gut durchkneten, bis keine kleinen Kriimel mehr vorhanden
sind. Geschlagene Eier, Sauerrahm und etwas Salz hinzuftigen.
Vorsichtig verrihren, sodass der Teig glatt ist, und in den Kihl-
schrank stellen.

Fir die Fullung die Hahnchenbrust in grol3e Wiirfel schneiden.

Den gekochten Reis abkiihlen lassen. Fein gehackte Zwiebeln
anbraten. Alle Produkte zusammen mischen und mit Gewiir-
zen, Brithe und Huhnerfett wirzen.

Den kalten Teig in zwei Teile teilen. Der untere Teil des Kuchens
benétigt etwa 2/3 des gesamten Teigs, der Rest des Teigs be-
deckt die Oberseite des Kuchens. Zwei etwa 0,8-1 ¢cm dicke
Kreise ausrollen. Die vorbereitete Fillung auf den ausgerollten
Teigboden legen und die Teigrander anheben. Mit einem klei-
neren Teigkreis bedecken, die Rander gut andrlicken, sodass
ein Zopfmuster entsteht. Stechen Sie Locher in den oberen
Teig, bestreichen Sie den Kuchen mit dem restlichen Ei und ba-
cken Sie ihn im Ofen bei 220-250 °C fiir 40-50 Minuten.

Verkostung in Trakai:

JKiubété”, Traky Str. 2D
»Kybynlar”, Karaimy Str. 29



SCHER
HUNDERTBLATTERTEIGKUCHEN

Die kulinarische Tradition der Tataren wird seit vielen
Jahrhunderten mindlich von Generation zu Generati-
on weitergegeben, um Kindern und Enkeln beizubrin-
gen, wie man das eine oder andere Gericht zubereitet.
So auch das Rezept fur den Hundertblatterteigkuchen
(Simtalapis).

Rezept

Die tatarischen Hausfrauen lassen den Teig aufgehen,
indem sie ihn unter ein Kissen legen. Dann rollen sie
die Tortenteigblatter aus, bis sie so diinn wie Zeitungs-
papier sind.

Das Backen eines Blatterteigkuchens dauert mehrere Stunden,
aber der Geschmack ist die Miihe auf jeden Fall wert.

Fur den Teig bendtigt man: 335 g Mehl, eine Prise Salz, 95 ml
Milch, 2 Essloffel Zucker, 18 g frische Hefe, 2 Eier und 30 ml Son-
nenblumendl zum Einfetten des Teigs und der Tischplatte.

Fur die Fullung bendtigt man: 335 g zerlassene Butter, 225 g Zu-
cker, 1 Teel6ffel Zimt, 130 g Mohn, 250-300 ml kochendes Wasser,
70 g Rosinen und 120 ml Brandy.

Zucker in eine Schissel geben und frische Hefe hinzufigen. 1-2
Essl6ffel warme Milch hinzufiigen und verrithren. Mit einem
Handtuch abdecken und etwa 10 Minuten an einem warmen Ort
aufgehen lassen, bis eine leichte Schaumbildung zu erkennen ist.
Die Eier in eine Schiissel geben. Die restliche warme Milch dazuge-
ben und mit einer Gabel oder einem Backpinsel glattriihren.
Mehl und Salz in eine grofe Schiissel geben und vermischen. In
die Schussel mit Mehl und Salz die Ei-Milch-Mischung und die
aufgeschaumte Hefe geben. Mischen, bis ein glatter Teig ent-
steht. Wenn der Teig glatt ist, die Arbeit auf einer Arbeitsflache
fortsetzen. Kneten Sie den Teig etwa 30-40 Minuten lang mit den

Handen. Der Teig sollte weich genug sein, aber nicht am Tisch
kleben. Teilen Sie den gekneteten Teig in finf Teile. Nehmen Sie
einen Teil des Teigs, dehnen Sie ihn mit den Handen ein wenig
(sodass ein Kreis entsteht) nehmen Sie eine Seite des Kreises,
dehnen Sie ihn ein wenig und falten Sie ihn zur Mitte des Kreises.
Dann leicht andriicken. Machen Sie dasselbe mit den restlichen
drei Seiten. Decken Sie die Teigkugeln mit einem Handtuch ab
und lassen Sie sie etwa 50-60 Minuten an einem warmen Ort zu
Hause.

Den Mohn in eine Schissel geben und mit kochendem Wasser
begieRen. Umriihren und etwa 50-60 Minuten stehen lassen. Las-
sen Sie das restliche Wasser aus dem eingeweichten Mohn ab und
mahlen Sie sie den Mohn mit einer Kiichenmaschine.

Geben Sie die Rosinen in eine Schiissel und gielen Sie den ein
wenig Brandy dartiber. Mindestens 30 Minuten stehen lassen.
Nachdem die Rosinen eingeweicht sind, den restlichen Brandy
hinzufiigen.

Den Zucker in eine Schiissel geben. Einen Teel6ffel Zimt hinzufi-

gen und vermischen.
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Fir einen Blatterteigkuchen verwenden Sie am besten geschmol-
zene Butter - schmelzen Sie diese, bis eine flissige Konsistenz
entsteht.

Olen Sie die Tischplatte. Legen Sie eine der Kugeln des aufgegan-
genen Teigs darauf. Die Oberseite des Teigs mit etwas Ol bestrei-
chen. Beginnen Sie mit den Fingern, leicht auf die Oberflache des
Teigs zu driicken. So machen Sie den Teig langsam dunner und
verteilen Sie die Oberflache ein wenig. Den Teig auf der Arbeits-
flache ausdehnen, sodass der Teig hauchdiinn wird, aber ohne zu
reiRen. Langsam ziehen und den Teig jeweils um einige Millimeter
zu den Seiten hin, um ihn auszudehnen. Den Teig mit zerlassener
Butter bestreichen und mit der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen.
Nehmen Sie dann die zweite Teigkugel und wiederholen Sie alle
Schritte, nur heben Sie diesmal den Teig vom Arbeitstisch, wenn
er noch etwas dicker ist, und Ubertragen Sie ihn auf das erste Teig-
blatt. Dann den Teig vorsichtig zu Ende dehnen. Den Teig noch-
mals mit Butter bestreichen und mit der Zucker-Zimt-Mischung
bestreuen. Wiederholen Sie dies mit allen Teigkugeln. Die letzte
und flnfte Schicht mit Butter bestreichen und mit dem restlichen
Zucker bestreuen. Den Mohn entlang der langen Teigkante ver-
teilen. Streuen Sie die in Brandy getrankten Rosinen uber die ge-
samte Teigflache.

AnschlieBend den Teig zu einer steifen Rolle ausrollen. Driicken
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Sie auf die Enden der Teigrolle. Nehmen Sie einen grol3eren Topf
und legen Sie ihn mit mehreren Lagen Backpapier aus. Platzieren
Sie den Blatterteigkuchen, indem Sie ihn zu einem Kreis drehen.
Ein hitzebestandiges Glas in die Aussparung in der Mitte des Blat-
terteigs stellen. Wenn noch etwas Butter Ubrig ist, bestreichen Sie
die Oberflache des Kuchens damit. Decken Sie den Teig mit einem
Handtuch ab und lassen Sie den Teig 50-60 Minuten aufgehen.
Den Kuchen im Backofen bei 180 °C (Umluft) 55-60 Minuten ba-
cken. Backen Sie den Kuchen in den ersten 15 bis 18 Minuten
ohne Deckel, um die Oberseite zu braunen, und den Rest der Zeit
mit Folie abgedeckt. Nach dem Backen das Glas entfernen und
den Teig oben mit Puderzucker bestreuen. Lassen Sie den geba-
ckenen Kuchen am besten zwei bis drei Tage nach dem Backen
stehen, erst dann kosten Sie - dann schmeckt der Kuchen am bes-
ten. Schneiden Sie ihn und geniel3en Sie einen unvergleichlichen
Geschmack!

Um die Geheimnisse der Kuchenherstellung kennenzulernen,
laden wir Sie ein, das Zentrum fir traditionelles Handwerk der
Region Trakai (Karaimy Str. 41, Trakai) oder die ,Karaliska seno-
ji kibininé” (Autobahn Vilnius - Kaunas 23 km, Dorf Sausiy, Kreis
Trakai) zu besuchen. Hier bieten wir Ihnen die Teilnahme an dem
Lernprogramm zum Backen eines Hundertblattkuchens an, die
fur Gruppen ab 10 Personen organisiert wird.

Eine Voranmeldung ist erforderlich:
www.trakukrastas.lt  trakukrastas@gmail.com
www.kibinas.It info@kibinas.lt

Sie kdnnen dieses Gericht in ,Senoji kibininé" kosten:
Karaimy Str. 65, Trakai



URAHNEN - EINTOPF

Késtliche Erinnerungen an alte Zeiten!

Litauen besteht aus funf Regionen, deren Bewohner
sich sowohl in ihrem Charakter als auch in ihren tra-
ditionellen Gerichten unterscheiden. Die Region Tra-
kai gehort zu den ethnografischen Regionen Dzakija
und Aukstaitija. Dzdkija ist berihmt fur seine Pilze
und Beeren. In AukStaitija ist ein herzhaftes Mittag-
essen ohne Kartoffel- und Fleischgerichte undenkbar.
Der ,Urahneneintopf’ gehort zu den Gerichten, die
so viele Variationen haben, wie es Hausfrauen gibt.

Rezept

Wir genieBen jeden einzelnen Tropfen dieses Ge-
richts. Dies ist ein universelles Gericht, das fur jeden
Geschmack zubereitet werden kann! Mit Fleisch oder
Gemuse der Saison.

Durch das Kochen in Tontdpfen bleiben alle Aromen
erhalten und das Gericht ist mit einem reichen Ge-
schmack und einem einzigartigen Aroma gesattigt,
welches auf andere Weise nicht erreicht werden kann.

Die Zubereitung des Gerichts dauert mehr als 1 Stunde.
Zutaten (flr 4 Portionen): 600 g Fleischfilet, 6 Kartoffeln, 200
g Champignons oder andere Pilze, 3 Karotten, 1 Lauch, eine
halbe Zucchini, 1 Stange Sellerie, 1 griine Paprika, 1 Zwiebel,
3 Knoblauchzehen, 2 Essloffel Butter, 200 ml heil3e Briihe oder
Wasser, Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer, 100 ml Sauerrahm
und anderes Gemuse wie Dill, Zwiebelblatter und Petersilie.
Zubereitung: Fleisch, Kartoffeln, Karotten, Zucchini und Pap-
rika in Stiicke schneiden. Das Fleisch sollte in kleinere Stiicke
geschnitten werden, das Gemuse in gréRere Stiicke. Dies liegt
daran, dass das Fleisch langer gegart wird. AuBerdem gibt fein
gehacktes Fleisch mehr Fett im Topf ab.

Lauch, Sellerie und Knoblauch hacken. Das Fleisch sollte in
einer Pfanne vorgebraten werden, bis es goldbraun ist. In

hitzebestandige Tontopfe geben.

Zwiebeln und Champignons fein hacken, in Butter anbraten
und auf das Fleisch legen. Alles mit Salz und gemahlenem Pfef-
fer abschmecken.

Gemuse- oder Fleischbriihe aufgieBen (wer keine Briihe hat,
Wasser) und gut zugedeckt im Backofen bei 180 - 200 °C (von
oben, ohne Umluft) ca. 45 Minuten schmoren.

In einem Tontopf servieren, fein gehacktes Gemise Uber den
Eintopf streuen und mit einem Loffel Sauerrahm wiirzen. Den
Eintopf vor dem Verzehr gut umrihren und etwas abkihlen
lassen. Ein tolles Gericht fiir kalte Tage. Guten Appetit!

Dieser Eintopf war einer der ersten in der Geschichte und
auf der Speisekarte in ,Senoji Kibininé” und wird noch heute
zubereitet.

Verkostung in ,Senoji kibininé™:

Karaimy Str. 65, Trakai
www.kibinas.lt



KONIGLICHE KOHLSUPPE

Die Litauer bereiten seit langem verschiedene Suppen
zu: fleischig, milchig und suf, welche nicht nur vor dem
Hauptgericht, sondern auch als Dessert gegessen wer-
den. Die beliebtesten Kohl-, Rote-Bete-, Buchweizen-,
Erbsen-, Kartoffel- und andere Gemusesuppen werden
mit Fleisch gewdrzt, wahrend die siBen Suppen aus
Beeren und Friichten zubereitet werden. Im Sommer es-
sen wir kalten Borschtsch mit Brat- oder Salzkartoffeln.

Kohl kann mit Sicherheit nach Kartoffeln als das zweit-
beliebteste Gemduse in Litauen bezeichnet werden.
Waussten Sie, dass es Zeit ist, nach Hause zu gehen,
wenn bei einer Hochzeit Kohlsuppe serviert wird? Nun
ware es schwer, sich Kohlsuppe bei einer solchen Feier

Rezept

vorzustellen. Kohlsuppe ist eines der wenigen Gerichte,
welches Uber die Jahrhunderte hinweg weitgehend un-
verandert geblieben ist. Und wenn es Anderungen gab,
waren diese sehr geringfligig und bezogen sich auf die
Verarbeitung der Zutaten. Wenn friher das Gemuse fir
die Suppe nicht gebraten wurde, werden jetzt oft Karot-
ten und Zwiebeln hinzugefligt und goldbraun gebraten.

,Konigliche Kohlsuppe” - Sauerkrautsuppe mit gerau-
chertem Speck und Steinpilzen, serviert in einer Schus-
sel aus Schwarzbrot. Ein knuspriger Topf aus Brot,
geflllt mit Kohlsuppe, gewlrzt mit gebratenem gerau-
chertem Schweinefleischspeck und Pilzen... Kurz gesagt,
ein Marchen!

Flr 4 Portionen Suppe benétigt man: 1.5 Liter Gemusebriihe
oder Wasser, 4 mittelgroBe Kartoffeln, 500 g Sauerkraut, 200 g
geraucherter Schweinespeck, 200 g frische Steinpilze (kann ein-
gefroren werden), 1 groRe Karotte, 5 mittelgroBe Schalotten, 4
Knoblauchzehen, Olivendl nach Bedarf, Salz nach Geschmack,
gemahlener schwarzer Pfeffer, Rosmarin, fein gehackter Dill
und Petersilie und 100 ml fetter Sauerrahm.

Zubereitung: Olivendl in einen 3-Liter-Topf gieRen, in kleine (0.5
cm) Stlicke geschnittenen Speck dazugeben und zusammen

mit den Pilzen anbraten. AnschlieRend Zwiebeln, Knoblauch
und Karotten hacken und in den Topf geben. Dann noch Sau-
erkraut und in mittelgroRe Wurfel geschnittene Kartoffeln da-
zugeben. Briihe oder Wasser aufgieen. Mit Salz, Pfeffer und
frischem Rosmarin wirzen. Bei schwacher Hitze eine Stunde-
lang kochen lassen.

Mit Sauerrahm und fein gehackten Kréutern abschmecken.
Guten Appetit!

~Konigliche Kohlsuppe” kann in speziellen Brottellern
in ,Senoji kibininé"” verkostet werden

Karaimy Str. 65, Trakai
www.kibinas.It
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