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Einleitung

Nach den Kriegen gegen die Tirken (Osmanen) war die Pannonische Tiefebene
zwischen Donau und TheiB menschenleer. Daher holte erst Kaiserin Maria Theresia von
Osterreich und dann ihr Sohn Josef II deutsche Siedler ins Land, um diese z. T.
sumpfigen Gebiete urbar zu machen. Die Donauschwabische Gemeinde Jarek wurde im
Jahre 1787 von Siedlern aus Wirttemberg, der Pfalz, Hessen und dem Elsass als letzte
josefinische Siedlung im heutigen Serbien, in der Nahe von Novi Sad gegriindet. Es war
eine rein deutsche, evangelische Gemeinde. Man sagt: die erste Generation hatte den
Tod, die zweite die Not und erst die dritte das Brot. Aber diese konnte ihren Wohlstand
nicht lange genieBen. Im Oktober 1944 wahrend des 2. Weltkriegs mussten die ca.
2000 Einwohner ihren Heimatort verlassen. Nur wenige Familien blieben zurtck.

Die Jareker lieBen sich nach der Flucht nach Deutschland wieder dort nieder, woher ihre
Ahnen einst ausgewandert waren, aber auch in Amerika, Kanada und Osterreich. Ca. 30
Familien kamen nach Beuren. Es wurde ihre neue Heimat. Hier trafen sich nun bald
Jareker aus der ganzen Weit zu ihren jahrlichen Ortstreffen. Bei der 200 Jahrfeier im
Jahre 1987 libernahm die Gemeinde Beuren die Patenschaft Uber die Jareker, und es
wurde ein Gedenkstein auf dem ,Jarek-Platz" am Eingang des Friedhofs errichtet, der
an die alte Heimat und auch an ihre Toten erinnern soll.

Alle Jareker, die jahrlich zu den Ortstreffen kommen, betrachten Beuren als ihren
neuen Mittelpunkt. Sie fUhlen sich sehr wohl in ihrer Patengemeinde und bedanken sich
fur die freundliche Aufnahme durch die Beurener. Die Beziehungen sind im Laufe der
Jahre immer enger geworden. Deshalb mdchten sie auch einen kleinen Beitrag zur 700
Jahrfeier im Jahre 2004 leisten. Diese kleine Broschiire soll dazu beitragen, dass die
Beurener die Jareker ein wenig besser kennen lernen, und was ware wohl geeigneter
dazu als die Jareker Klche?

Die donauschwabische Kiliche und damit auch die Jareker Kiliche waren sehr
abwechslungsreich. Durch das Zusammenleben in einem Vielvblkerstaat der
Donaumonarchie Gbernahmen die Jareker auch viele Rezepte von ihren Nachbarn, den
Osterreichern, den Serben und Ungarn. Viele Rezepte wurden auch noch von den
Ansiedlern aus ihren alten Heimatlandern mitgebracht und der neuen Lebensweise
angepasst. Die Rezepte aus dem Elsal3 zeigen Einflisse der franzdsischen Kliche. Aus
der Zeit, als das Gebiet noch Militargrenze war, stammen einige SiBspeisen, die die
tirkischen Bosnier liebten, vor allem solche mit vielen Nissen und Honig. Besonders die
., Pitten", sehr feine, geflllte Kuchen, sind wohl eindeutig auf diese Urspriinge
zurickzufiihren sind. Andere, wie die gefillten Paprika und das Gulasch, stammen aus
Ungarn, und das Djuvetsch ist eindeutig serbisch.

Jarek war ein Bauern- und Handwerkerdorf. Aber auch die Handwerker hatten eine
kleine Landwirtschaft. Die Jareker Bauern waren im Wesentlichen ,, Kornbauern", das
heiBt sie pflanzten Getreide, Mais, Sonnenblumen und Hanf an. Es gab zwar Rinder-
und Schweinemast, aber wenig Milchwirtschaft. Die meisten Bauern hielten ein oder
zwei Kihe, manche auch mehrere. So hatten die Frauen Milch und Butter fir den
Eigenbedarf Auf den Ho6fen tummelten sich Hihner, Enten und Ganse, also gab es
genigend Eier und auch Fleisch. Die Jareker Hausfrauen kauften die Dinge des
téglichen Bedarfs in kleinen Laden ein. Im Ubrigen waren sie Selbstversorger und
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mussten sich bei der Auswahl ihrer Gerichte nach dem Angebot ihrer Garten und ihrer
Speisekammern richten. In den groBen Hausgdrten wuchsen neben den Ublichen Obst-
und Gemusesorten Melonen, Paprika und Speisekilirbisse. Auf der ,Hutweide", der
ehemaligen Allmende, waren die ,Weingarten", in denen Aprikosen, Pfirsiche und
natdrlich auch Trauben fir den hauseigenen Wein in den heiBen Sommern der
Pannonischen Tiefebene zu herrlicher SiiBe heranreiften. Die Hausfrauen betrieben eine
gewaltige Vorratswirtschaft. Sie dlunsteten Unmengen von Obst, Gemise und
Marmelade ein. Daneben wurden im Frihwinter in jedem Haushalt mehrere Schweine
geschlachtet und zu Wurst, Speck, Schinken und Schmalz verarbeitet. So konnten die
Hausfrauen aus dem Vollen schdopfen und mussten nicht an den Zutaten fir ihre
kdstlichen Gerichte sparen. Das sieht man an der Zahl der Eier und der Fettmenge in
den Rezepten.

Bei den folgenden Rezepten handelt es sich um die “Leibspeisen" der Jareker, wie sie
fast in allen Familien zubereitet wurden. Ich habe sie ein wenig modernisiert und z. T.
vereinfacht, so dass sie jede Hausfrau nachkochen kann.

Im Namen des Ortsausschusses Jarek (OA Jarek) Beuren, im September 2004

Inge Morgenthaler (Herausgeberin)

Hauptgerichte mit Fleisch (alle Rezepte sind fiir 4 - 5 Personen)

Geflullte Paprika

Fleischteig: 500 g. gemischtes Hackfleisch, 1 groBe Zwiebel, 125 g gerauchte
Schinkenwirfel, 1 Tasse gekochter Langkornreis, 1 - 2 Eier, 1 EL Paprikapulver edelsiB,
Salz, Pfeffer, etwas Fett.

Die gewlrfelten Zwiebel im Fett anbraten, dann mit den anderen Zutaten vermengen. 8
mittelgroBe rote oder gelbe Gemdisepaprika (keine griinen, die schmecken gekocht
leicht bitter) entkernen und locker mit dem Fleischteig fillen. Sollte Fleischteig Ubrig
bleiben, mit feuchten Handen kleine runde Kl6Be formen und wie Paprika
weiterverarbeiten.

Die Paprika nebeneinander in eine breite Pfanne setzen und soviel Wasser oder
Tomatensaft zugeben, dass alles bedeckt ist. Bei starker Hitze zum Kochen bringen,
zurickschalten und auf kleiner Flamme mindestens 1 Stunde kdcheln lassen.

Wenn die Fille weich ist, die Paprika herausheben, den Fleischsaft mit etwa

Tomatensaft oder Piree auffiillen und mit heller SoBe binden. Diese TomatensoB3e lber
die Paprika gieBen und mit Salzkartoffeln servieren.
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Geflllte Paprika

Gulasch

1 kg gemischtes Gulaschfleisch, ca. 500 g Zwiebelwirfel, 2 EL Schweineschmalz oder
Speisedl, 1,5 EL sehr rotes Paprikapulver edelsif3 (ja kein Gulaschgewlirz nehment!),
Salz, 2 gehdutete Tomaten und 1 gewdlrfelten roten Gemisepaprika.

Die Zwiebel in dem Schmalz andinsten, aber nicht bradunen. Dann das Paprikapulver
dazugeben und sofort umrihren. Es soll im heiBen Fett leicht karamellisieren, aber
nicht verbrennen, und dann sofort das Fleisch hinzufiigen. Das Fleisch etwas andlinsten
lassen, danach eine Tasse heiBes Wasser hinzufigen. Wenn das Fleisch fast weich ist,
das geschnittene Gemilse hinzufiigen und verkochen lassen. Es verstarkt die rote
Farbe. Wenn das Wasser eingekocht ist, immer ein wenig heiBes Wasser hinzufligen,
aber nicht zu viel. Das Fleisch soll dinsten, nicht kochen. Die Zwiebel binden das
Gulasch ab und macht es samig. Vor dem Servieren 2 EL saure Sahne einrGhren und
nicht mehr kochen lassen.

Sauerkraut und Hefeknddel (ein altes Rezept aus Ansiedlerzeiten)

Teig: 400 g Mehl, > Wurfel Hefe, 1 TL Zucker, ca. 1 Tasse lauwarmes Wasser, Salz,
einige Loffel Speisedl. Aus diesen Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig rithren und zu
doppelter TeiggroBe gehen lassen. Dann 3 - 4 Knddel formen und nochmals gehen
lassen.

Inzwischen 1 gewdlrfelte Zwiebel mit etwas Fett in einer breiten hohen Pfanne
andinsten und 750 g -1 kg Sauerkraut im Wechsel mit 1 kg Rauchfleisch in Scheiben
(dicke Rippe Kassler, gerauchter Bauch, evtl. in etwas Wasser vorgekocht wegen des
Salzgehalts) in die Pfanne schichten, soviel Wasser, aufflillen, dass das Kraut knapp
bedeckt ist und ca.30 Minuten kochen.

Wenn das Fleisch fast weich ist, nochmals etwas Wasser zugeben. Sobald alles

sprudelnd kocht, die Knédel auf das Kraut legen und mit einem fest schlieBenden
Deckel zudecken. Den Herd zurlickschalten und das Kraut bei kleiner Flamme nochmals
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2 Stunde kochen lassen, dabei den Deckel ja nicht heben, sonst fallen die Knédel
zusammen. Wenn das Kraut ein wenig angebrannt riecht, ist das Gericht fertig.
Aufgewarmt schmeckt es besonders gut.

Hefeknodel im Topf Hefeknodel servierfertig

Djuvec (wie es die Jareker kochen)

Pro Person einen Hihnerschlegel oder die entsprechende Menge Schweinegulasch-
Fleisch oder gewdlrfelten Schweinehals, 3 gewirfelte Zwiebel, 1 EL EdelsliB-Paprika,
etwas Fett, 2 - 3 rote und 2 - 3 gelbe entkernte und in Stlicke geschnittene
Gemlusepaprika, Salz, eine groBe Dose Tomaten, etwas Tomatenmark, 1 Prise Zucker,
pro Person 2 Tasse Langkornreis (z.B. Uncle Ben's oder ahnlichen) Salz, Pfeffer.

Das gesalzene Fleisch im Fett in einer hohen Teflonpfanne etwas anbraten, die Zwiebeln
und den EdelsiB-Paprika dazugeben und weiterdlinsten, nicht braunen. Wenn das
Fleisch halb gar ist, das Gemise und den Reis hinzufiigen und bei geschlossenem
Deckel so lange kochen, bis Reis und Fleisch weich sind. Bei Bedarf noch etwas
Tomatensaft hinzufiigen und nachsalzen. Gelegentlich umrthren!

Man kann auch das angebratene Fleisch mit allen anderen Zutaten in einen feuerfesten
Topf geben, wobei das Fleisch unten sein soll, und in der Backrohre fertig garen.

Einfache Hauptgerichte

Quarkfleckern

500 g Fleckern (oder ca. 500 g fertigen Nudelteig aufrollen, aufeinander legen und in
ca. 3 cm breite Streifen und diese dann in Quadrate schneiden.) Die Fleckern auf einem
Klichentuch etwas antrocknen lassen, dann in Salzwasser weich kochen. Inzwischen
250 g Speisequark in ein sauberes Klichentuch geben und die Molke herausdrehen. In
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einer Pfanne 200 g gerauchten Speck- oder Schinkenwdrfel in 2 EL Schmalz anbraten,
dann mit den abgeseihten Fleckern in einer Schissel gut vermischen und den trockenen
Quark unterheben. Zum Schluss noch einige Loffel saure Sahne unterheben und in der
Backrohre oder der Mikrowelle erwarmen. Dazu schmeckt ein schéner Salat.

“Krumbieren (Kartoffeln) und Kned'l”

2 Zwiebeln wirfeln und in reichlich Schmalz (Ol) anbraten, 1 EL EdelsiiBpaprika
hinzufigen umrihren und sofort mit wenig heiBem Wasser abldschen, sonst verbrennt
der Paprika. Jetzt geschalte, in kleinere Stiicke geschnittene Kartoffel zugeben, mit
etwas Wasser aufflllen, salzen und weich kochen. Inzwischen einen festen Spatzlesteig
aus 2 Eiern, Mehl, Salz und etwas Wasser herstellen, davon mit einem Loffel kleine
+Knedl" abstechen und in Salzwasser kurz aufkochen, abseihen und mit den weich
gekochten Paprikakartoffeln mischen.

SufRe Hauptgerichte

“Reisbreiberq" (tUberbackener Reisauflauf)

Aus 1 Liter Milch, 250 g Milchreis und Zucker nach Geschmack einen Reisbrei kochen
und auskihlen lassen. (Vorsicht, brennt leicht an!) Dann 6 Eigelb mit 1 Vanillezucker
und 1 - 2 EL Zucker schaumig rihren und unter die Reismasse heben. Diese Masse in
eine Auflaufform gieBen und so lange backen, bis sich eine feste Schicht gebildet hat.
Dann einige Loffel gute Erdbeer- oder Aprikosenmarmelade aufstreichen. Aus den 6
EiweiBB mit 2 EL Zucker einen steifen Eischnee schlagen, 2 - 3 EL Marmelade unterheben
und diese Baiser- Masse auf die Marmeladenschicht |6ffelweise bergartig aufstreichen.
Dabei achten, dass der Eischnee bis an den Rand der Form reicht, sonst schrumpft er.
Den Auflauf noch eine Weile im Backofen bei Mittelhitze weiter backen, bis die Spitzen
leicht gebraunt sind. (Wenn die Marmelade sehr siB ist, wenig Zucker nehmen.)

“Kaspalatschinken" (Quarkpfannkuchen)

Aus Milch, 250 g Mehl, 3 Eiern und einer Prise Salz einen dinnen Pfannkuchenteig
herstellen, %2 Stunde rasten lassen und daraus in Butterschmalz dinne Pfannkuchen
backen.

Fille: 250 g Quark, 1 Vanillezucker, 1 - 2 EL Zucker, 2 Eigelb, etwas
Zitronenschalenaroma gut verrihren. Den Schnee von den 2 Eiwei3 mit 1 - 2 EL Zucker
steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Von dieser Flille je 2 EL auf einen
Pfannkuchen streichen wund aufrollen. Die Pfannkuchen durchschneiden und
dachziegelartig in eine Auflaufform schichten und mit einem Guss aus V2 Liter Milch
oder sliBer Sahne, 1 Vanillezucker, 1 - 2 EL Zucker und 1 EL Starkemehl UibergieBen. In
der Backrbhre bei Mittelhitze 10 Min. Uberbacken. Dazu schmeckt ein Kompott (man
kann auch Aprikosen aus der Dose unter die Quarkmasse mischen).
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Kasepalatschinken

H ef ekl eingeback

Ferdinandkrapfen (weiche Schneckennudeln)

Teig: 1 EL Zucker mit 2 EL warmer Milch und einem Wirfel Hefe in einer Tasse gut
verrihren. Diese Masse in einer Schissel mit 400 g Mehl, 4 Eiern und einer Prise Salz
gut verrihren. Dann mit den Knethaken des Rihrgerats so lange weiterrthren, bis sich
der Teig vom Schisselrand 16st und elastisch ist. Auf einem Backbrett zu einem
Rechteck ca. 3 - 4 mm dick auswellen.

Flille: 150 g Butter mit 120 g Zucker und 1 - 2 Vanillezucker gut schaumig rihren und
diese Masse gleichmaBig auf die Teigplatte aufstreichen. Von der Langsseite her zu
einem Strudel aufrollen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Diese Schnecken auf
2 gut gebutterte und mit Zucker bestreute Bleche legen (dabei Abstand halten), mit
einem Tuch bedecken und ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. (ergibt
ca. 24 Stick) Die Schnecken bei 180 ° ca. 7 Minuten vorbacken bis sie schoén
aufgegangen und hellbraun sind. Dann das Blech aus dem Ofen nehmen.

Guss: 400 ml Milch mit 120 - 150 g Zucker und 2 Vanillezucker aufkochen und jeweils
2 - 3 Loffel der heiBen Milch auf jede vorgebackene Schnecke geben. Dann die
Schnecken noch einige Minuten fertig backen, mit einer Palette abheben und
umgedreht auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Sie missen sehr saftig sein und
schmecken lauwarm am besten, eignen sich aber auch sehr gut zum Einfrieren. (Fur
Kindergeburtstage halbiert man den Teig und die Fillung, wellt 2 Platten aus und erhalt
so die doppelte Menge kleiner Schnecken.)
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Ferdinandkrapfen

M Urbe Nuss-Schnecken

Teig: Aus 2 EL warmer Milch, 1 EL Zucker und 1 Wirfel Hefe einen Hefeansatz rihren.
Diesen Ansatz in einer Schissel mit einem Teil von 400 g Mehl zu einem kleinen Vorteig
verrihren und so lange gehen lassen, bis dieser viele Blasen bildet. Jetzt 4 Eigelb und
250 g weiche Butter unterrihren und so lange weiterrihren, bis sich der Teig vom
Schuisselrand 16st und nicht mehr klebt. Diesen Teig auf einem gut bemehlten Backbrett
zu einem Rechteck auswellen ca. so groB wie ein Backblech.

Fiille: 4 EiweiB mit 250 g Zucker und dem Saft einer Zitrone zu steifem Schnee
schlagen und 250 g gemahlene Nisse oder Mandeln unterheben. Diese Masse
gleichmaBig auf die Teigplatte aufstreichen, von der Langsseite her aufrollen und in 2 -
3 cm dicke Scheiben schneiden. (ergibt ca. 24 Stiick) Die Schnecken auf 2 Bleche legen
(Backpapier), dabei etwas auseinander ziehen, mit einem Tuch abdecken und zu
doppelter GréBe gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen (180 °) ca. 25 Min. backen, herausnehmen.

Guss: Den Saft von 2 Zitronen mit soviel Puderzucker verrihren, bis eine dickliche

Masse entsteht und die Schnecken noch heiB auf einem Kuchengitter mit dem Guss
bestreichen. Sie schmecken frisch am besten. Ohne Guss gut zum Einfrieren geeignet.

Wasserkipfel oder Zuckerkipféel

Teig: Aus 2 - 3 EL Milch, 1 EL Zucker und 1 Wirfel Hefe einen Hefeansatz riihren und
diesen in einer Schiissel mit dem oberen Teil von ca. 750 g Mehl zu einem kleinen
Vorteig verrihren. Diesen Vorteig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis sich
viele Blasen gebildet haben. Nun 1 Becher Sauerrahm, 4 Eier und zuletzt 200 g weiche
Butter mit dem Vorteig und dem Mehl verrihren, bis sich der Teig vom Schisselrand
I6st. Wenn nétig noch etwas Mehl zufligen, bis ein weicher, elastischer Teig entsteht.
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Diesen Teig in einer Schissel mit Deckel stehen lassen, bis sich der Deckel hebt. (tUber
Nacht im Kihlschrank) Nun den Teig in vier Teile teilen, auf ein mit Zucker bestreutes
Backbrett legen vier Rollen daraus formen. Davon jeweils ca. 2 cm dicke Scheiben
abschneiden, diese auf viel Zucker schraubenformig um sich selber drehen. Diese
kleinen Stangen zu Hornchen (Kipfel) biegen und mit Abstanden auf Backbleche legen
(Backpapier), zudecken und nochmals gehen lassen. Bei 180 ° im vorgeheizten Ofen
hellgelb backen (ca. 10 Min.). Wer will, kann die Kipfel auch vor dem Rollen in Zucker
mit 2 TL. Nutella oder Marmelade flllen. Sie gehen stark auf und sind sehr ergiebig. Sie
schmecken lauwarm am besten. Man kann sie gut einfrieren. (In Jarek lieB man den
Teig in einem Eimer in den Brunnen hinab, daher der Name.)

Kuchen und “ Pitten"

“ Apfelpitte”

Teig: 500 g Mehl, 300 g Butter, 250 g Zucker, 2 ganze Eier und 2 Backpulver zu
einem Mirbteig verarbeiten. Auf einem Backtrennpapier von BackblechgréBe 60 % des
Teigs auswellen und auf dem Papier auf ein Backblech legen Den Rest des Teigs
ebenfalls auf einem Backpapier in BlechgréBe auswellen.

Fiille: 1,5 kg Apfel, schilen und fein wiirfeln, mit 200 g Zucker, 250 g grob gehackten.
NUssen, etwas Zitronensaft und Vanillezucker sowie Rosinen mischen und auf den Teig
im Blech geben. Den 2. Teig vorsichtig auf die Apfel legen und das Papier abziehen. Bei
160 ° Umluft oder 180 ° normal ca. 40 Minuten backen, erkalten lassen und auf dem
Blech in Wirfel von ca. 6/6 cm schneiden, mit der Palette abheben. Die Pitten bleiben
mehrere Tage frisch. Vor dem Essen mit Puderzucker bestreuen.

“Nusspitte" mit Schokolade (fur ein kleines Blech, hohes Blech)

Teig: 300 g Mehl, 200 g Butter, 70 g Zucker mit einem Ei zu einem Mirbteig
verarbeiten, kaltstellen. Weiterverarbeitung siehe Apfelpitte.

Fiille: 6 EiweiB mit 200 g Zucker, 1 Vanillezucker und dem Saft einer Zitrone zu
steifem Schnee schlagen, die 6 Eigelbe dazu geben und weiter schlagen. Zuletzt 250 g
fein gemahlene Nisse und 2 - 3 Rippen gemahlene Blockschokolade (oder Reste von
Osterhasen und Weihnachtsmannern) unterheben. Weiterverarbeitung siehe Apfelpitte.

Hamburger Schnitten (fur ein kleines hohes Blech)

Teig: 300 g Mehl, 250 g Butter, 150 g Zucker mit 10 Eigelb zu einem Mirbteig
verarbeiten und in kleinem, hohem Blech auf Backtrennpapier verstreichen, hellgelb
backen, mit Marmelade bestreichen.
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Belag: 10 EiweiB mit 250 g Zucker zu steifem Schnee schlagen, 350 g gemahlene
Haselnlisse oder halb Walnlsse (dann 2 EL Brésel zufligen) und halb Haselnisse und 2
Rippen geriebene Blockschokolade vorsichtig unterheben. Die Nussmasse auf die
Marmelade aufstreichen und weiterbacken bis sie fest ist. Die fertige ,Bitte" auf dem
Blech nach Bedarf in 2/6 cm groBe Schnitten schneiden und mit einer Palette abheben.
Sie bleiben lange frisch.

Theresienschnitten (fur en kleines Blech, ca. 37/22 cm)

Belag: 10 EiweiB mit 250 g Zucker zu steifem Schnee schlagen, 350 g gemahlene
Haselnlsse oder halb Walnlisse (dann 2 EL Brdsel zufligen) und halb Haselnisse und 2
Rippen geriebene Blockschokolade vorsichtig unterheben. Die Nussmasse auf die
Marmelade aufstreichen und weiterbacken bis sie fest ist. Die fertige ,Bitte" auf dem
Blech nach Bedarf in 2/6 cm groBe Schnitten schneiden und mit einer Palette abheben.
Sie bleiben lange frisch.

Belag: 6 Eiwei3 mit 200 g Zucker sehr steif schlagen, die 6 Eigelb unterziehen und 250

g gemahlene Haselnilisse unterheben. Diese Masse auf das Gelee aufstreichen und bei
160 ° Umluft ca. 45 Min backen. Auf dem Blech in Rechtecke von ca. 3/6 cm schneiden.

Kossuth Krapfen (kleines Blech)

Teig: 6 Eigelb mit 150 g Zucker und etwas Zitronenschale schaumig rihren, dann 300
g Mehl und 200 g sehr weiche Butter unterarbeiten. Zum Schluss den Schnee von 6
EiweiB, 150 g Zucker und dem Saft einer Zitrone vorsichtig unterheben. Diese
Biskuitmasse auf Backtrennpapier streichen und in kleinem Blech bei 160 ° Umluft oder
180 ° normal ca.20 Min. backen.

Glasur: Den Saft von einer Zitrone mit 1 EL Sahne und so viel Puderzucker verrihren,
bis eine streichfahige Masse entsteht. Diese Glasur auf den gebackenen Biskuit
aufstreichen und trocknen lassen. Dann mit einer scharfen runden Form von ca. 8 cm
Durchmesser Halbmonde ausstechen. Sie schmecken sehr gut zum Tee und bleiben
lange saftig.

Torten und geflillte Schnitten

Creme-" Pitta"

Fille: 1 Liter Milch, 2 Bourbon Vanillepuddingpulver, 2 EL Mehl, 6 EL Zucker, 2 Vanille-
Zucker, 6 - 8 Eier.
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1 Tasse von der Milch mit 2 EL Zucker, dem Puddingpulver, Mehl und den Eigelb gut
verrihren und in den Rest der kalten Milch einriihren. Die Milch in einem groBen Topf
unter stdandigem RUhren mit dem Schneebesen zum Kochen bringen. Sobald der
Pudding dick wird, von der Platte ziehen. Die EiweiBe mit dem Rest des Zuckers steif
schlagen und mit dem Schneebesen in den kochenden Pudding einriihren, nochmals gut
durchkochen, dass der gesamte Eischnee mitgekocht wird, (mit dem Schneebesen
immer wieder unterheben) sonst zerlauft die Fllle.

2 Backpapierblatter in BlechgréBe zuschneiden. Von 2 Rollen Fertigblatterteig je ca. 32
cm. abschneiden und in die Mitte des Backpapiers legen. Mit einem kleinen Wellholz
diesen Teig von der Mitte zu den Seiten hin auswellen, bis das ganze Papier bedeckt ist.
Nun die Rander gerade schneiden und den ausgewellten Teig mit einer Gabel sehr dicht
einstechen. Den Teig jetzt mindestens 15 Min ruhen lassen. Dann den Teig auf dem
Backpapier auf das Blech ziehen, im vorgeheizten Ofen bei 180° (Umluft 160°) ca. 12 -
15 Minuten auf Sicht backen. Sobald sich Blasen bilden, mit der Gabel einstechen. Die
Blatter sollten glatt sein. Sie kdnnen schon am Vortag gebacken werden. Die erkaltete
Fialle auf das untere Blatt aufstreichen, glattstreichen, mit dem schoneren Blatt
bedecken, die Rander mit etwas Fille verstreichen und mit einem gezackten Messer
vorsichtig in ca. 5/5 cm. groBe Quadrate schneiden. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Creme-“ Pitta“ - Cremeschnitten

Doboschtorte

Teig: 8 ganze Eier mit 8 EL Zucker steif schlagen und 8 EL Mehl vorsichtig unterheben.
Aus Backpapier 8 runde Blatter mit 26 cm Durchmesser zuschneiden. Auf jedes Blatt je
einen Schopfer vom Teig gut verstreichen und je 2 davon diagonal auf ein groBBes Blech
legen. Im vorgeheizten Ofen ca.8 - 10 Minuten bei Mittelhitze auf Sicht backen. Die
Blatter dirfen nicht zu hart werden, daher sofort vom Blech auf ein Gitter legen und 2
weitere Teigblatter auflegen, bis alle 8 Blatter gebacken sind.
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Flille: 6 ganze, sehr frische Bio-Eier mit 8 EL Zucker im Wasserbad sehr steif schlagen.
150 g geriebene. Schokolade unterheben, dann die Fllle erkalten lassen. Zum Schluss
250 g zimmerwarme Butter schaumig rithren und mit 100 g weichem Palmin verrihren,
|6ffelweise unter die Eimasse heben. Damit die Creme nicht gerinnt, sollten beide
Massen ca. 20 ° warm sein. Mit dieser Creme die 7 Blatter flillen. Das schdnste Blatt
kann man mit einer Karamellglasur lUberziehen. Dazu schmilzt man 150 g Zucker mit
dem Saft einer Zitrone in einer Pfanne, gieB3t die Glasur auf den Boden, verstreicht sie
mit einem gut gefetteten Messer und schneidet den Boden sofort auf einem Brett in 12
- 14 Teile. Diese legt man oben auf die Torte. Man kann die Torte aber auch oben mit
der Fllle einstreichen.

Die Doboschtorte war die traditionelle Torte bei allen Jareker Festen. Sie war wohl
die beliebteste Torte der Donaumonarchie. Es gibt Dutzende von Rezepten. Wenn
man die Fille etwas weniger kalorienreich zubereiten will, kann man einen Tell der
Butter durch Schokoladenpudding ersetzen.

Well3e Mandeltorte

Teig: 10 ganze Eier mit 10 EL Zucker im Wasserbad sehr schaumig rihren, dann 250 g
weiBe geriebene Mandeln (2,5 Packchen eines Fertigprodukts) und 3 EL Biskuitbrosel
unterheben. 1/3 des Teigs in einer Form (26 cm) und 2/3 des Teigs in einer anderen
Form bei Mittelhitze nicht zu dunkel auf Sicht backen. Die Bdden erkalten lassen und
den dickeren Boden einmal durchschneiden.

Moderne Fiille: 1/2 Liter Schlagsahne mit 150 g Schokolade (und eventuell 1 - 2 EL
Rum) aufkochen und im Kihlschrank Uber Nacht erkalten lassen. Die Fille mit dem
Rihrgerat wie Sahne aufschlagen und die Torte damit fillen, dann mit 200 ml
Schlagsahne auBen einstreichen, verzieren und auf jedes Stlick eine weie Praline
legen.

Zitronenschnitten (Oblaten mit Biskuitkern)

Teig: 6 EiweiB mit 150 g Zucker sehr steif rihren, dann die 6 Eigelb dazurihren und
zuletzt 150 g Mehl unterheben. Zum Schluss noch 2 - 3 El Speisedl dazugeben. Diese
Masse auf ein Backpapier streichen und in einem kleinen Blech hellgelb backen. Den
ausgekihlten Boden auf OblatengréBe zuschneiden.

Fiille: 4 ganze sehr frische Bio-Eier mit 250 g Zucker und dem Saft und der Schale
einer ungespritzten Zitrone im Wasserbad steif schlagen bis der Zucker vergangen ist.
Die ausgeklihlte Masse mit 250 g schaumig gerUhrter Butter(etwas Staubzucker
hinzufigen)zu einer Buttercreme rihren. Die Buttermasse I6ffelweise unter die
zimmerwarme Eimasse heben. Eine Oblate auf eine Unterlage legen und die Halfte der
Buttercreme aufstreichen. Dann den Biskuitboden auf die Fille legen, diesen mit dem
Rest der Fille bestreichen und eine 2. Oblate darauflegen. Alles mit einem Brett
beschweren und kalt stellen. Am nachsten Tag mit einem gezackten Messer vorsichtig
in 3/6 cm groBe Rechtecke schneiden, damit die Fllle nicht herausgedriickt wird.
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Weihnachtsgeback

Pressburger Kipfel

Teig: 280 g Meh,1 - 2 EL Zucker, ¥ Wdurfel Hefe, 150 ml warme Milch, 2 Eigelb und
150 g Butter. Daraus einen weichen Hefeteig herstellen und etwas gehen lassen.

Fiille: 150 g Zucker, 250 g gemahlene Nisse, 150 g Rosinen mit 150 ml heiBer Milch
vermischen.

Zubereitung: Aus dem Teig auf einem bemehlten Backbrett ca. 70 Kugeln formen und
messerrickendick zum Kreis auswellen. In die Mitte der Kreise je | TL. Fllle geben und
zusammen rollen, dann daraus ein Hornchen (Kipfel) formen und auf ein Backblech
legen. (mit der Nahtstelle nach unten). Die Kipfel 30 Min. gehen lassen, dann sehr
sorgfaltig mit mehreren verquirlten Eigelben ringsum einstreichen .Dann die Kipfel bei
Mittelhitze ganz hell backen , aus dem Ofen nehmen und nochmals mit Eigelb
einstreichen. Die Kipfel jetzt fertig backen und auf einem Gitter erkalten lassen.
(Pressburger Kipfel sind sind nur dann typisch, wenn der Eigelbguss ein wenig
aufgesprungen aussieht.)

Napoleonschnitten (Oblaten sind in kroatischen Geschéaften erhaltlich)

Fllle: 1 Liter Vollmilch, 250 - 300 g Zucker, 250 g Butter, 3 - 4 EL Schokoladepulver
(z.B. Kaba) 4 - 5 Oblaten (ca. 250 g). Den Zucker und darauf die Milch in einem groBen
Topf aus Edelstahl auf Stufe 3 zum Kochen bringen, dann auf Stufe 2 herunterschalten.
Den Kochloéffel in dem Topf lassen und wenn die Masse aufschaumt, gut rihren. Ca..40
- 50 Minuten einkochen bis die Masse aussieht wie Pudding (knapp 1/4 der
Ausgangsmenge). Dabei immer wieder gut rihren. Den Topf von der Kochplatte ziehen,
(Achtung, zum Schluss setzt die Masse leicht an!) mit einem Schneebesen die Butter
einrihren, zuletzt den Kaba oder geriebene Schokolade.

Auf ein groBes Tablett eine Oblate auflegen, 2 - 3 Schopfloffel von der heiBen Masse auf
diese Oblate mit der Palette oder einem groBen Messer gut verstreichen. Eine 2. Oblate
darauflegen. So weitermachen bis 4 oder 5 Oblaten verbraucht sind (je nach GréBe).
Die fertigen Oblaten mit einem Klchenbrett beschweren. Wenn sie getrocknet sind, in
ca. 2/4 cm groBe Sticke schneiden. Sie schmecken nicht nur Kindern sehr gut.

Oblatenfiil le (schnelle Art)

Fllle: 5 ganze Eier mit 350 g Puderzucker und 1 Vanillezucker schaumig riihren, dann
375 g gerdstete gemahlene Haselnlsse und 3,5 EL Schokoladen-Pulver unterrihren.
Weiterverarbeitung siehe Napoleonschnitten.

Hasel nusskipfel

2 EiweiB mit 200g Zucker und 1 Vanillezucker im heiBen (nicht kochenden) Wasserbad
ca. 10 Min. steif schlagen. 250 g gemahlene Haselnlsse unterziehen. Aus der Schissel
mit einem KL etwas von dem Teig entnehmen, daraus mit nassen Handen ca.
fingerlange Stangen formen, diese in Haselnussplattchen walzen und zu einem
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Hornchen (Kipfel) biegen. Dann auf ein Backblech (Backpapier) legen. Bei 180 ° ca. 10
Min. backen. Sie sollen innen noch feucht sein. Auf dem Blech etwas abkihlen lassen,
dann mit der Palette abheben und auf einem Gitter ganz auskihlen lassen. (Ergibt ca.
50 Stiick.)

Mandelkranzchen

250 g gemahlene weiBe Mandeln (2,5 Packchen eines Fertigprodukts) mit 200g
Puderzucker und 2 Vanillezucker sowie 2 Eigelben und etwas Zitronensaft zu einem Teig
verarbeiten. Er ist sehr fest. Diese Masse durch den Vorsatz des Fleischwolfs mit vielen
Zacken oder eine Kuchenspritze dricken und dann in 8 cm. lange Teile schneiden. Dann
diese zu hufeisenférmigen Kranzchen auf ein Backblech (Backpapier) legen und bei 180
° ca. 10 Min. backen. Sie sollen weiB bleiben und innen saftig sein (35 Stlick).

Salonkipfel

Teig: 300 g Mehl, 200 - 250 g Butter, 4 EL Zucker, 1 Vanillezucker, 4 Eigelb, 3 - 4 EL
Sauerrahm. Aus diesen Zutaten einen Mirbteig herstellen. Daraus ca. 50 kleine Kugeln
formen und Uber Nacht kaltstellen (sehr wichtig, sonst klebt der Teig). Auf dem gut
bemehlten Backbrett die Kugeln mit mehligem Finger zu einem Oval dricken und
fullen. (Nicht auswellen, Teig ist zu weich!)

Fiille: 2 EiweiB und 125 g Zucker mit etwas Zitronensaft steif schlagen und 125 g
gemahlene Nilsse unterheben.. Je 1 TL der Fille auf den unteren Rand des Ovals
setzen, dieses zum Halbmond zusammenklappen, Rander gut festdricken und mit
runder Form glatten, dann und auf 2 Bleche legen (Backpapier) Bei Mittelhitze hellgelb
backen, mit einer Palette vorsichtig vom Blech heben und noch warm in Puderzucker
walzen. (Achtung! Kipfel sind sehr murb!)

—

links unten: Mandelkranzchen, daneben Salonkipfel
links oben: Napoleonschnitten, daneben Haselnusskipfel
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Nougat Schnitten (Oblatenfuille)

Krokant fir die Fille: 200 g Zucker, 1 TL. Butter, 200 g gehackte Niisse. Zucker und
Butter in einer Pfanne vorsichtig zergehen lassen und immer gut rihren, dann die
Nilsse untermengen und weiter rihren, von der Herdplatte ziehen.

200 g Zucker mit 4 Eigelb und 200 g Butter schaumig riihren, etwas Rum oder 2
Vanillezucker untermengen. Diese Dottermasse jetzt in die heiBe Krokantmasse rihren
und dann mit einem groBem Messer oder der Palette auf 4 Oblaten streichen.
(Weiterverarbeitung siehe Rezept Napoleonschnitten.)

Murbe Herzen / Ausstecherle

Teig: 300 g Butter, 2 - 3 EL. Puderzucker mit 440 g Mehl zu einem Mirbteig verkneten
und Uber Nacht kalt stellen. Teig in kleinen Mengen aus der Kalte nehmen und auf gut
bemehltem Backbrett Herzen und andere Formen ausstechen, die man auf 2 Blechen
(Backpapier) hellgelb backt.

Vorsichtig vom Blech nehmen und in Puderzucker walzen! (Sehr mirb, brechen leicht,
schmecken kostlich!)

Salziges Geback

“ Griebenpogatschen"

400 g Mehl, 2 - 3 Eigelb, 1 Wiirfel Hefe, etwas lauwarmes Wasser, 1 EL Sauerrahm, 1
Schnapsglas Rum, Salz. Pfeffer, 300 g fein gehackte Grieben (kein Griebenschmalz).

100 g Mehl mit den Grieben zu Brdseln verreiben. Aus dem restlichen Mehl mit allen
anderen Zutaten einen Hefeteig zubereiten, zu einem Rechteck auswellen und die
Griebenbrosel darauf verstreichen. Jetzt den Teig von den Seiten zur Mitte 2 mal
zusammenschlagen, dass sich die Teile Gberlappen (wie beim Blatterteig), dann wieder
auswellen und alles noch 2 mal wiederholen. Zum Schluss den Teig ca. 2 cm dick
auswellen und mit einem Glas kleine Platzchen ausstechen. Diese diagonal einkerben
und gut gehen lassen. Zum Schluss mit Eigelb bestreichen und auf einem Blech
(Backpapier) ca. 20 Min. backen. Sie schmecken lauwarm am besten.
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Griebenpogatschen

Grieben- oder Speckkuchen

500 g Brotteig (evtl. aus Backmischung) gehen lassen und nicht zu dick auf einem
Backbrett auswellen. Dann zerlassenes Schmalz oder Ol, Salz, Grieben oder
ausgelassene Bauchspeckwilirfel darauf verteilen. Zur Mitte hin von rechts nach links
und von links nach rechts den Teig Uberlappend zusammenschlagen, nochmals
auswellen, wieder so zusammenschlagen und nochmals auswellen, so dass der Teig in
eine Kasten form passt. Dann in die gut gefettete Form legen und mit Salzwasser
bestreichen. Gehen lassen, dann bei 220 ° 10 Minuten backen, darauf auf 180 °
herunter schalten und fertig backen.

Flammkuchen (ein Rezept aus Ansiedlerzeiten aus dem Elsald)

Einen Brotteig (eventuell aus Backmischung) diinn auf einem Blech auswellen, Dellen
hineindriicken und diese nach Wunsch mit Bauchspeck oder Schinkenwiirfel fillen. 1 - 2
Becher Schmant verrihren und auf dem Kuchen verstreichen. 1 - 2 Zwiebeln mit dem
Gurkenhobel in dinne Scheiben schneiden und auf den Rahm streuen. Schnell hei3
abbacken. Der Kuchen soll dinn und knusprig sein.

Backerkipféel

Aus 750 g Mehl, 1/4 1 warmer Milch, 1 Wirfel Hefe, 1 KL Zucker,1 EL Backmalz (aus
dem Reformhaus), 2 Eigelb, Salz und 150 g Schmalz oder Margarine einen elastischen
Hefeteig herstellen und gehen lassen. Aus diesem Teig golfballgroBe Kugeln formen und
dinn auswellen. Diese Scheiben nun mit ein wenig Schmalz oder Ol bestreichen und zu
Stangen aufrollen. Die Stangen zu Kipfeln biegen, mit Eigelb bestreichen, dann mit
grobem Salz, Mohn, Kimmel, Sesam, Sonnenblumen-, oder Kulrbiskernen oder
geriebenem. Kase bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 180 ° ca. 15 Minuten
backen. Sie schmecken gut zu Wein und Bier.
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Backerkipfel

Sli3speisen

“Vogelmilch"

(Schnee-Eier in Vanillesol3e, ein Rezept aus dem Elsal3 aus der Ansiedlerzeit)

In einem breiten Topf' ' Liter Milch mit einem EL Zucker zum Kochen bringen. Pro
Person ein EiweiB mit 2 EL Zucker sehr steif schlagen (am besten im Wasserbad) Aus
dieser Masse mit einem Essloffel KI6Be abstechen und auf die kochende Milch setzen,
einmal aufkochen lassen und die Kl6Be umdrehen, dann noch mal aufkochen lassen.
Dann die KléBe mit einem Schaumléffel herausheben, auf Kilchenpapier abtropfen
lassen und auf Kompottschiisselchen verteilen.

Die Milch auf einen Liter oder etwas mehr auffillen, 2 Packchen Bourban Vanillezucker
und noch etwas Zucker nach Geschmack mit den Eigelben und 1 - 2 EL Starkemehl
verrihren und in die lauwarme Milch gieBen. Unter standigem Rihren mit dem
Schneebesen die Milch zum Kochen bringen. Wenn sie andickt, in die Kompottschiisseln
mit den Schnee-Eiern verteilen und kalt stellen. Im KiUhlschrank herunterkiihlen und
sehr kalt servieren.

Ein einfacher Nachtisch, der nicht nur Kindern ausgezeichnet schmeckt.
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Vogelmilch

Mohr im Hemd (ein sehr altes Rezept aus der Ansiedlerzeit)

12 ganze Eier mit 140 g Zucker sehr steif schlagen, dann 140 g gestoBene (geriebene)
Mandeln und 140g geriebene Schokolade unterheben. Diese Masse in eine gut
gebutterte und mit geriebenen Mandeln ausgestreute groBe Glasform mit Deckel
gieBen, den Deckel auflegen und im Wasserbad im Backofen ca. 45 Min. auf Sicht
backen. Dann mit einem Zahnstocher die Garprobe machen. Wenn er feucht ist, noch
etwas langer backen. Den fertigen Pudding auf eine Platte stlirzen und mit Schlagsahne
oder einer guten Vanillesauce (siehe Rezept Vogelmilch) GbergieBen Man kann diesen
Nachtisch auch aus 6 Eiern zubereiten. Er schmeckt genauso gut.

Nusspal atschinken mit Schokoladensol3e

Aus 250 g Mehl, va Liter Milch, wenig geschmolzener Butter und 3 - 4 Eiern einen
dinnen Pfannkuchenteig riihren. In Butterschmalz diinne Pfannkuchen backen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

Fiille: ca. 1/8 Liter Milch mit 150 g Zucker und 1 - 2 EL Schokoladenpulver (Kaba)
aufkochen und 250 g gemahlene Nisse unterheben, dann etwas ausquellen lassen. Wer
will, kann noch 2 EL gewaschene Rosinen und 1 - 2 EL Rum oder Aprikosenschnaps
unterheben. 2 EL dieser vorbereiteten Fllle auf einen warmen Pfannkuchen streichen
und diesen aufrollen. 1 - 2 Pfannkuchen auf einen Teller geben und mit 2 EL
SchokoladensoBe UbergieBen (Fertigprodukt) oder 150 g Bitterschokolade in 1/8 Liter
Schlagsahne mit etwas Zucker schmelzen. Diese SoBe noch heiBB Uber die Palatschinken
gieBen.
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Geschichtete Palatschinken

5 Eidotter mit 2 EL Zucker, 50 g weicher Butter, 200 ml Milch und 150 g Mehl zu einem
Pfannkuchenteig rihren. Dann die 5 Eiwei8 mit 2 Vanillezucker steif schlagen und unter
den Pfannkuchenteig heben. In einer beschichteten Pfanne in wenig Butterschmalz
einen Schopfer Teig verlaufen lassen und einen dinnen Pfannkuchen nur von einer
Seite backen. Den Pfannkuchen mit der rohen Seite nach oben in eine gebutterte
Backform legen, mit geriebener Schokolade bestreuen, den nachsten Pfannkuchen
darauflegen und mit Marmelade bestreichen, dann einen mit gehackten Nissen und
einen mit Vanillezucker bestreuen. Wiederholen bis alle Pfannkuchen in der Form
liegen. Die Form in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180 ° ca.10 Min.
backen. Dann den Turm wie eine Torte aufschneiden und mit Kompott oder VanillesoBe
servieren. (Wer moéchte, kann aus 2 - 3 EiweiB und 2 - 3 EL Zucker einen steifen
Schnee schlagen, den Pfannkuchenturm mit einer Tortenspritze mit dieser Baisermasse
verzieren, dann im Backofen leicht bréaunen lassen.)

Grol3es Hefegeback

Hefestrudel mit Mohn- oder Nussfiille

Teig: 400 g Mehl, etwas warme Milch, - Wirfel Hefe, 100 g Zucker, 2 Eier und 100 g
Butter zu einem elastischen Hefeteig verarbeiten und zu doppelter Menge gehen lassen.
Dann zu einer 1,5 - 2 cm dicken Platte ausrollen, mit der Fllle gleichmaBig bestreichen,
den unteren Rand dabei freilassen Von oben her einrollen und auf ein Backblech
(Backpapier) legen mit der Nahtstelle nach unten, gehen lassen, dann mit Eigelb
bestreichen. Bei 180 ° ca. 1 Stunde backen.

Mohnfiille: 50 g Gries,120 g Zucker, etwas Zimt und 1 Vanillezucker in 350 ml Milch
aufkochen, dann 250 g gemahlenen Mohn, 50 - 100 g gehackte Walnisse und 50 g
Rosinen sowie 2 c1 Rum unterheben. Die Masse abkihlen lassen. Dann den Teig mit
der lauwarmen Flille fillen.

Nussfiille: 150 ml Milch mit 150 g Zucker, Zimt und Zitronenschale aufkochen, dann
370 g gemahlene Walnusse mit kochen oder halb Walnisse, halb Haselnlsse, zuletzt 2
cl Rum unterheben. Die Masse erkalten lassen und mit einem EiweiB binden. Fllle wie
oben weiterverarbeiten.
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Mitwirkende

Folgende Jarekerinnen und “angeheiratete” Jarekerinnen trugen tatkraftig zum
Gelingen dieser kleinen Rezepte-Sammlung bel, lieferten die Rezepte und backten
“Versucherle":

Dorothea Renner, (Beuren): Hamburger Schnitten

Theresia Schick, (Backnang): Pressburger Kipfel

Theresia Wallrabenstein, (Weisenheim): Theresienschnitten

Ulla Morgenthaler, (Schifferstadt): geftllte Waffeln

Gerlinde Leib-Schmidt, (Heddesheim): Apfelpitte

Ingrid Fillips, (Beuren): Nusspitte

Eva Rapp, (Beuren): geflillte Waffeln

Therese Schmidt, (Ludwigsburg): Mandelkranzchen, Haselnusskipfel und
Inge Morgenthaler, (Kirchheim): Cremepitte.

Ferner dankt der Ortsauschuss Jarek Herrn Helmut Bischof aus Neckargemind
(friher Neusatz/ Novi Sad) fur die grafische Gestaltung dieser Rezeptsammlung.

Jareker Gedenkstein in Beuren
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... mit dem folgenden Text
auf dem Gedenkstein . . .

Diese Anlage
errichteten
die Uberlebenden
der
donauschwébischen
Gemeinde Jarek
aus Jugoslawien
in dankbarer
Erinnerung

1787 griindeten
deutsche Siedler
diesen Ort, der
ihren Nachkommen
bis zur Vertreibung
im Jahre 1944
Heimat war

September 1987

Inge Morgenthaler

OA Jarek, im September 2004
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