MecRlenbury

Mecklenburg ist die Heimat deftiger Gerichte (vor allem mit Tuften —
Kartoffeln-) und natirlich von Fisch und Wild. Tradition hat das
Réauchern, Pokeln, Marinieren und eine Besonderheit der Kiiche
ist eine Kombination von Herzhaftem und StuRem.

Das Wurzen mit Zucker stammt noch aus einer Zeit, in der Meck-
lenburg schwedisch war. An viele Speisen kommt ein Loffel
Zucker, Backpflaumen an Ganse- und Rippenbraten, in Grinkohl
findet man Rosinen und Pudding aus Schwarzbrot sind einzigartig.
Viel Neues hat Einzug gehalten, denn die alte Lebensweisheit
.was der Bauer nicht kennt, isst er nicht* gilt schon lange nicht
mehr.

Kartoffelsuppe mit Pflaumen und Speck
Wruckeneintopf (Steckriiben) mit Fleischeinlage
Rosenkohltopf mit Gansebrust
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Rippenbraten —gefullt-

Silze aus Eisbein

Grunkohl mit versch. Schlachteerzeugnissen
Wildgoulasch

griine Heringe si3-sauer eingelegt

Aal (si3-sauer) in Gelee

e

Fruchtspeise mit Schwarzbrot
Pflaumenkuchen
Speckpflaumen
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Sehr geehrte Kunden,

geht es lhnen nicht auch so, von einer schénen Reise heim-
gekehrt, ladt man sich seine Freunde ein, um ihnen in ge-
selliger Runde von den Erlebnissen in fremden Landern zu
berichten.

Neben der Landschaft und den Baudenkmalern beschreibt
man auch Gerichte, die man dort entdeckt hat. Die Kiiche
eines Landes sagt auch viel Gber das Land und seine Be-
wohner aus.

Warum also wéahlen Sie nicht mal Gerichte aus, die Sie und
lhre Géaste kulinarisch fiir einen Abend in das Urlaubsland
versetzen.

Gewiss kénnen wir Ihnen nicht die Speisen originaltreu bieten,
aber bereits die verheil3ungsvollen Difte der Speisen und der
fremdlandischen Gewiirze werden die Neugier lhrer Gaste
anregen.

Vielleicht werden Ihre Gaste auch von fernen Landern berich-
ten und aus diesem ersten Abend wird eine ganze Reihe
solcher schonen, geselligen Abende.

Auf den folgenden Seiten bieten wir Ihnen Speisen aus Lan-
dern an, die mit Vorliebe bereist werden.

Auch geben wir Hinweise fir die passenden Getranke, sowie
kleine Tipps, die solch einem Abend zum Erfolg verhelfen.

(Bestellung ab 10 Personen maglich)



Spanien

Einen gesunden Appetit muss man mitbringen, wenn man
privat eingeladen wird, um der grof3ziigigen Gastfreundschaft
der Spanier genigend Ehre erweisen zu kdnnen.

Zu Beginn gibt es Tapas, kleine Vorspeisen mit frittierten
Fischchen, Oliven, gebackene Tintenfischringe, Tomatenbrot,
Sardinen oder eingelegte Sardellen, die zum Aperitif gereicht
werden.

Es folgt ein Salat oder Suppe, dann meist eine Paella oder ein
anderes Reisgericht. Dann Fisch und das eigentliche Haupt-
gericht, das aus Fleisch in pikanter Sauce und Gemdise be-
steht.

Den Abschluss bildet eine Stif3speise, wie eine Creme, Obst
oder Eis, sowie schwarzer Kaffee und Geback.

Tipp: Als Aperitif serviert man am besten einen Sherry
(Jerez), der von trocken bis s in allen Variationen bei uns
erhaltlich ist.
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Freundlichst

Ihr Party- und Veranstaltungsservice
Gerd He 3



Griechenland

Ohne Zweifel findet man in den griechischen Kochtopfen viele
Einflisse aus den Kichen der Nachbarlander.

Typische Merkmale, die vor allem auf einheimische Produkte
basieren, sind insbesondere Auberginen, Zitronen,Lammfleisch
Trauben und Korinthen, Melonen, Nisse und Mandeln, Pinien-
und Sonnenblumenkerne, Wein und Honig.

Auch werden Weinblatter oft verwendet.

Joghurt, Frichte und Gemise gehéren zu den taglichen Mahl-
zeiten, ebenso Fisch, auf einfache Art zubereitet.

Jedoch wird mit Gewdirzen nicht gespart.

Leider ist in den Grol3stadten verstarkt festzustellen, dass sich
das Angebot in den grol3en Delikates- und Spezialgeschéaften
kaum noch von denen in Italien oder anderen mitteleuropa-
ischen Landern unterscheidet.

In den Neben- und Basarstral3en sieht es jedoch wesentlich
anders aus. Hier findet man noch Getreideerzeugnisse in
Sacken, unsortiertes Obst und Gemiuise und auf den Ver-
kaufstischen ausgelegte Fleischwaren.

Tipp: In Griechenland beginnt das Essen mit einem
Anisaperitif (Ouzo), dann gibt es ungeharzten oder geharzten
Wein (Retsina), je nach Geschmack !

Meniivorschlag

% Tzatziki supa
(Gurkensuppe, kalt)

< Choriatikia
(Griechischer Salat)

< Avgha vrasta me je misi
(gefllite Eier nach zyprischer Art)

< Mousaka
(Fleischauflauf mit Auberginen,
Trockenreis oder Weissbrot)

< Melopita
( Honig-Dessert von der Insel Siphnos)

< Frutosalata und Baklava
(Fruchtsalat nach griechischer Art,
NufRgeback



