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Szigetszentmiklosi Német Kisebbséqi Onkormdnyzat
wwwnko.how

2310 Szigetszentmiklss, Kossuth Lajos utca 2.

Elnik: Hohl Liszlé

Alelnok: Eisenbacher Csaba

Tagok: Eisenbacher Jozsef; Schmiedt Géza; Nedbalek Jensné
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Koszo mf]ulc az Olvasot!

Az éirlejfzeéb dnnepéhez, kxm’aog//wz kizeledvén
eqy djabb meglepetéssel szeretne kedveskedni Onnek
a szigetszentmiklosi Német Kisebbséqi Onkormdnyzat.
A fenndlldsunk 10. évforduldja alkalmdibsl
megjelentetett naqy sikerds Sudb Recepteskonyv-

utdn elkészitettiik a Svdb S Meme@ako@uat

A hordapunkon és a sajtsban megjelent felhivisunkra
(smét sokan jelentkeztek, nekik kiszinhetjik,

hog Iy ext az ajindékot most at@/z/gthat]% Onnek.
Tesszitk ezt azért, /wj/v kam',o:m/ykor ~ 1o meq persze
az br-mds napjain is — a svdb haqyomdnyok alapjin
késziilt édesséqekkel kindlhassa szerettedt.

Koszbnjik az amatdr cukriszok receptitieteit,
J6 étviqyat és boldog iinnepeket kivinunk!

Hohl Laszlé
elnsk




Plétzchen
(Fahéjas kardcsonyi apyosiitenwtény)

250 g vajat 2 tojissal é 130 g
cukorval habosra keveriink.

400 4 lisztet, csipetnyi ot és

2 tedskandl fahéjat hozzdadva
ldqy tésztdvd, qyinjuk.

Tedskandl seqitséqével kis golyskat
szaﬁﬁatzmk a tésztdbil, és
satdpapirral kibélelt tepsive rakjuk.
Fahéjat eqy evikandl cukorval
bsszekeverink. Eqy iweqpohdr aljit
benedvesitink, majd a cukros
fa/béjba/ mdrtjuk, és a té:ztaﬁoé/o’kat
exzel a pohdiral lapitjuk le.

A poharat idénként djra benedve -
sitjiik, és a cukros fa/péjbw martjuk.
A 170 C-fokra elbmelegitett siitbhen
kb. 12-15 perc alatt meqsitjik.

140 g moqyorskrémet g6z folott
meﬁoé{/wzmn/c, magd a kihiilt
siteményeket kettesével ezzel

a krémamel ragasztiuk sssze.

www-deutschnet.hu




Nuss Pussel (Dios csok)

Hirom tojis fehérjét habnak
felverink, majd, 25 dkq porcukrot
hozzdkeverink. EbbSL felreteszink
eqy keveset (ez lesz majd a hab).

25 dkg dardlt dist és eqy evikandl
prézlit is belekeverink.

Villdval kis halmocskikat tesziink a
tepsibe. Zsirozott, lisztezett tepsiben,
elbmeleqgitett sitdben viligosra sidjik.
Kiszediik a siatbbol, és vitesszitk a
habot a tetejére, és méq siitjik kis
L'de'g, mig a hab meq nem kit.

Hab: A félretett cukros tojisfehér-
Jéher hozzikeverink eqy pir csepp
ecetet, és izlés szerint méq eqy kevés
porcukrot. Minden vildgosra sidt
halmocska tetejére eqy csepp habot
rakunk. Ezutdin méq keveset sidjik.

ftdhé/né Werny Mdria




Negy, eqyforma nagysiqiv almat
alaposan meqmosunk,

50 g porcukrot bsszeqyirunk

75 g nyers marcipdnmasszival,

és hozzdadunk 2 evbkandl mazsoldt,
2 evbkandl csokolddédarit

és 2 evbkandl tirt mogyorst,

majd ezt a masszit beletiltjik

ar almdk dregeibe.

Az almdbkat eqy sitdlemezre rakjuk,
és a tetejét vajdarabkakkal szorjuk
meq. A siitbben 200 C-fokon addig
sttjiik, mig az almdk héja ﬁmwwm/
feé nem szakad, ez kb. 20-30 perc.
Thlaldskor tzlés szerint csokolddé-

ontettel vaqy kemé@/m vert
t&jszénhaﬁéal kmaljuk

www-deutschmnet-hu




Me/wnpa

Fél kg liszthdl, 3 dkq élesztibdl,

7 dkq porcukorbil, 4 dL langyos
tejbdl, 1 tojisbol, csipet s6bol és 7 dkyg
margarinbol kelt tésztit készitink.
Siitdlapra /Leé/azzd/o, és 20 percig
kelesztjitk. A toltelékhez 15 dkg
margarint, 2 evbkandl tejet és

20 dkg cukrot felfsziink, és elkeverjiik
1 csomag vanilids cukorval,

15 dkg mandulival, 4 evékandl
citromlével, majd kihiitjik.

Utdna a tészta tetejére kenjik, és
me_gmguk Awmikor a tészta kibilt,
[elbevigjuk. A krémher elkészitivnk
7 csomaq vanilids pudm:qot, magds
kikdidjik. 15 dkg margarint s dkg
porcukorval habosra keverink,

és hozzdadjuk a kihilt pudingot.
Ezzel a krémmel meqgtsltjik a
sitembnyt. A gazsits 3-4-es
[fokozatin 35 perc alatt elkésziil.

Mayer Aranka




Krumplis ldnﬁo:

~

A kﬁ krwmplit mejfomk bs

vizben, majd,a vizet lesntjik réla.
Krumplingombval dttorjik,

Wiilni haqyjuk, majd hozzdadunk
dAis naqysiqic zsivt, 1 eqész tojdst

és annyl lisztet, /wﬂ 4

osszedlljon a tészta.

Lisztezett gydvotabliva tesszik,
Wujgu/c kb. 0,5-1 cm vastagra,
tetszés szerint :mﬁjmg'uk,

vagy develyevigoval kockdkra
vdgjuk, é ﬁ)rro’ olagoan mindkét
oldaldt joL megsidjitk.

Szalvétiva szedjik ki, /wj 7

ne legyen olajos.

Leves utdn kitins mdsodik fogisnak.

Ands jéz:(f




Topfa/ Feinﬁebax;/c

-

Elbmelegitjiik a sitdt.

50 dkq tirdra riiitink 6 tojdst,
hozzdteszink 1 pohdr te’/]ﬁli;

8 evdkandl cukrot, 7 evikanil
lisztet, 1 csomay siitdport,

7 csomaq vanilids cukrot,

eqy citrom reszelt héjit.

Akl szeret, mazsoldt is tehet hozzd.
Géppel ol bsszekeverjik,

kizepes méretil tepsibe tiltjiik,

kb. 30-40 percig siitjik.

A tepsiben szeleteljik fel.

Melegen is, /udeﬁm is ﬂj)/a;zthaté.

Ling Andrdsné




30 dkﬁ lisztbil, 6 tojis ;drjdjdbéé,
3 kavéskandl rumbil,

7 kdvéskandl cukorbél,
késheqynyi sobol tésztdt készitink.
PSS

4 ujny szélesre, 6 ujjny’ hossziva
elviqjuk derelyevigdval.
A tészta csiieskbt behdzzuk

w kizépen bwviﬂott tésztiba,

és olajban kisitjik.

cukorval meghintjik.

Ands 6zsef




Makos koszovit

Mésfel dL tejodl, 4-S dkq Uisztbdl, 2,5 dkq cukorbil é 2 dkq élesztsbsl
kovdiszt készitink. Lefedve langyos helyen dupldjira kelesztjik.

25 d@ liszther adjuk a kovdszt, majd csipet sot, 2,5 dkﬂ cukrot,

és kidolgozzuk dqy, hogy az edény faldrol elviljon.

Kozben beledolgozunk ¢ dkg olvasztott
vajat és 1 tojdst is. Letakarva 40 percig
kelesztjiik, ez alatt elkészitjik a tolteléket.
20 dkq dardlt makot és 10 dkg meqmosott
mazsoldt Aaﬁrrd/zom/c vizzel, nehamy percig
A
Hozzhadunk 2 evbkandl mézet, 1 citvom
reszelt héjit, rumot, 1 csomaq vanilids
cukrot, 2 dkj olvasztott vajat, és jol
bsszedolgozzuk. A megkelt tésztit lisztezett deszkdn 3 mm vastagsigban téglalap
alakiva km}/»gv,jwk, és vikenjik a tolteléket. A széleken 2 mm-es részt ivesen /Mﬁ)/lxtltk/,
lgy a tésztit Mweébm feé tudjuk tekerni. Koszord alakiva hajtjuk,

és kivajazott tepsibe tesszik. Tetejét meﬁm}z&zzdk, és késsel rw/m/g/ /wé/m éwnﬁ]uk
Ezutin méq 20 percig kelesztjiik, majd 220 fokom stitjik kb. 30 perciq.

Kozben 15 dkq porcukorbil 2 evikandl vizzel szirupot fozwck, rammal izesitjik,

és a méq forro’ tésztdt bekenjik vele. Ha kihilt, foj)/a;ztkaté.

Mayer Avanka




10

Bécsi :ze@g

Osszeq )/b’mu/z/c 25 dkﬁ lisztet,

14 dkq vajat vaqy zsirt,

7 dkﬁ porcukrot, 1 eqész tojdst,
késheqynyi szbdabikarbonit.

Tepsibe tessziik, muwxg/ka’/f

Ezutdn elkészitjik a tolteléket.

6 tojds sirgdjit 25 dkq porcukorral
Hozzdadunk 20 dkq darilt dist,

7-2 vanilids cukrot és a tojisok
kemé@/m vert habjit, majd a

Csak akkor keverfik a kivetkezd
krémet a tésztira, ha kibilt.

20 dkﬁ vajat 3 tojis Wj@‘dm,

§ dkg porcukorral habosra keverink.
%Al fek&tekam 175 dkﬁ porcukorral,
¢ kavéskandl kakadval bsszefszink.
Ha lkihdilt, hozzdkeverjik a vajat.
A siiteményt téglalap alakdva
szeletelve talaljuk.

Mdrkész Viorica




Stlt tokos bq/zg[l}

§ dkq élesztst 2 dl tejben

7 kockacukorral felfuttatunk.
Hozzdadunk 1 tojds sdrgijat,

50 dkg lisztet, 15 dkqg zsirt,

csipet s6t; és 5:@@/@%.

Két cipdt formalunk beldle, ezeket
[éL briig meleq helyen kelesztjik.

A tésztit ujjnyc vastagra W»gguk,
és viteritjik a tolteléket.

Ehhez 1kq silt tokst darabokra
Vaﬁdaﬂm/c, villdval kicsit dsszetbrjiik,
hozzdkeveriink 1 reszelt almit,

70 dkﬁ cukrot, 1 evbkandl rumot
vaqy citromlét. Miutin a tésztit

a thltelékkel mejkentdk, dssze-
jb'?(ﬁ/vb'éjﬁ,k/, és ﬁé Ordm kevesztiil
kelesztjiik. Tojdsfehérjébsl készitett
habbal megkuguk, és kozepesen
meleq siitbben meqsiitjik.

A hozzdvalsknak langyosnak kell
lenniiik. A sitbagtst 10 percig nem
szabad, kuy/uiw/, mert a tészta
bsszeesik! Csak jonatin vaqy
Jonagold almit lehet hasznilni.
Hidegen szeleteljiik.

Mayer Aranka

77



Kvicokl (Borbamdrtogatss)

Két eqész tojist, plusz eqy skrgijit
25 dkq kristilycukorral 5l
kikeverink, majd 25 dkﬁ lisztet
hozzdkeveriink.

YL T
(babapiskka formdiina, ha tudjuk).
Elbmelegitett sitbben, zsirozott,
Usztezett tepsiben kisitjik.
Kbzvetlenil foqyasztis eltt szokds

borba mdrtans.

Itd/bé///bé Werny Mdria

12




Towos bukta

Kevds langyos cukros tejben
meﬁﬁtttatmck 3 d@ élesztit,

magd Zir:zedo@oz,w/c 60 dkﬁ liszttel,
2 tojd;mirja’j;émé, 1 evbkandl
porcukorval és annyl lan:q Tyos tefjel,
hoqy kizepes keménységi kelt
tésztat kapjunk.

Végal beledolgozunk 2 evikandl
olvasztott margarint, és Zm_q}/os
helyen duplijira kelesztjitk.

Ujjnyi vastagra @/ogt]uk, kockdra
viqjuk. Minden kocka kizepére
izlés szerint édesitett, citromhéjjal,
vanilidval izesitett; 2 tojis
:airﬂdjdyné, mazsoldval és a
tojisfenérjébil felvert habbal issze-
kevert tirébdl halmokat rakunk.

A tészta négy sarkdt a tind ﬁ)lott
osszecsipjik, tepsibe rakjuk, kissé
megkelesztjik, majd tojdsfehérjével
meﬁkerguk, és kizepes tlinnél szép
pirosra sitjik.

Mdrkész Viorica

713



HéjM mtemen;y

Keverjink bssze 20 dk_q lisztet, [al(ﬁ jyos tejben, kevés cukorral meyﬁtttatott

3 dkﬁ lesztét, 1 eqgész tojdst, cukrot izlés szerint, cstipetnyi sot.

Do{gozza/o el csombmentesre a tésztit, majd tej)/t}ik, meleq /Leé/ra, és /Lajy]uk kelni.
Amikor megkelt, 4 dkq ligy margarint dolgozzunk bele, és fakandllal ol verjiik fel
a tésztdt. Akkor lesz igazdn s, ha a tészta /Lo’é/ago:, és levilik az edény fala’/o’é.
Ismét pihenni, kelni /Laﬁ)/j!/{k/, ha meﬁkelt, djra ﬁévauk, és meqint kelesztjiik.

Ug /vaéjom/c arva, hoﬂ Y tésztink meq ne fa’/zzon/!
Ha Lsmét meﬁkdt a tészta, akkor elomlejwett, lisztezett q )/oirétdbla%a, tessziik.
Kézzel vékofg/m kihidzzuk, és 20 dkﬁ, W jyosia
mdejétett, kéwm kenhets hijat uéko@/m
rikeniink, majd, mint a é&jﬁlét, feltzkeguk Kissé le-
lapitjuk kézzel, jobbrol, balrdl felhajtjuk a tésztit, és
Ha m@kdf:, @/&gtoﬁwné kag/zgt]uk, kb. 0,5-1 cm
vastagra, 5-6 cm-es kockdkat uuﬁunk,

Tetszés szerint megtﬁltha%jdk didval, mikkal,
lekvdrval, tivdval. A sarkokat 5:rzay6jjuk,

és tepsibe tesszitk, haqyjunk helyet, mert meqdagadnak a sitemények.
Kbzepes tilznél sitjik, ha meqsiilt, vanilids porcukorval meﬁ/umguk
Nagyon ﬁfwm/, ha eqy kisebb, zstrozott tepsit teljesen kibélelink a tésztaval,
a tetejét W/Léﬂ/ bekockdzzuk, mej:zé;juk, km’rtd/ymkorm[, és m%mgu/c
Ezt hdjas plocnak nevezzik.

Andé Jozsef

14






Kwdeja kanio:on:yll kaldcs

A hozzdvalskat — 50 dkq lisztet,

2 di tejet, 4 dkqg élesztit, 3 tojis
sdrgdjat, 1tojds fehérjét, 10 dkg
margarint, 6 dkﬁ krv':tdglmkrot,

7 vanilids cukrot, 1 citrom héjit,
csipet s6t — bsszeq )/ziijuk, feé Ordn 4t
kelesztjik. A tésztdt hdrom

részre oszijuk, kuymygu/c,
beletessziik csikokban a tolteléket.

A mdkos toltelékhez 12 dkg dardlt
mik, 8 dkq kristilycukor, citromhd],
fa/ufj', mazsola, vanilids cukor és te]
kell. A dids toltelékher 12 dkg dist,
8 dkﬁ kro'mié/mkrot, narancshéjat,
vanilids cukrot, mazsoldt és tejet
haszndlunk. Vig )/a’/zwdc, ﬁw/wg 4

a tiltelék Zaﬁ 1y Afy yen!

A gesztenyés tolteléknél a kivetkezs
hozzdvalbkat do{gozzu/c dssze:

15 dkq gesztenyemassza, cukor, rum,
tejszin. A megtb’ltétt tésztit bssze-
sodorjuk, majd, hdrmat b‘rszq%nmz/c.
Tojdssirgdjaval mejkaquk,,

és 40 percig pihentetjik.
Mieldtt megsiitjik, a tetejét darilt
mdkkal meqgszdrjuk. Siitési idd

kb. 60 perc. Kulonleﬂ&:, MULtatss,
ﬁrwm/ kw/ﬂio:org/é tésztn.

Pilvilgyi Katalin




6 egész tojist kikavarunk

2 csésze cukorval, 1dL olajjal,
1 kdvéskanidl szalalkilival.
Lisztet adunk hozzd,
amennyit felvesz.

Este qyivjuk.

R PR,

Y wjnyt vastagra @ufqu/c,
majd babaformdji
kisziwdval kiszinjuk.
Halvinysirgira sidjik.

Mdrkész Viorica




Kuﬁlo’f

18

A hozzdvalokbsl — 60 dkg liszthil,
2 dkj élesztbbil, 5 dkj mazsoldbol,
S tojis :ﬂﬂﬂ’j’db{)’é % liter tejbil,
csipet s6bol, 2 evikandl

porcukorbsl — Zaﬁ jy tésztit j}/ﬂrmk,
alaposan kédo{qozzuk, magds
kuglofsiitibe téve megkelesztyitk.
Eldmelegitett siitboen

lassih tilznél meqgsiitjik.

Palvslgyi Katalin




Por/uug/o': almds lepug/

Tejbe bedrtatunk 2 dkq élesztt.
Osszeqyinjuk SO dkq liszttel,

28 dkg margarinnal, 25 dkg
cukorval, 1 tojissal.

Két cipdt formdlunk beldle.

Az ej}/é/c cipdt kisodorjuk, nagqy
tepsibe tesszik, vastagon mke&guk
bavacklekvirral, szeletelt alimdval,
rumba Aztatott mazsoldval,

és megszdrjuk zsemlemorzsival.
Ismét alma, cukor kivetkezik.
Végil beboritjuk az elnyijtott
tészta mdsik felével.

Tetejét tojisfehérjével megkenjik.
Forvd siitbben meqgsidjik.

Schilling Mihdlyné

79




Dios o:l:'ga/

yAY,

20 dkﬁ lisztet, 10 dkﬁ vajat,

1 dkq tejben felfuttatott

élesztdt bsszeqpivunk.

Fél orit pihentetjik, exutin

a tésztit vékonyan kinydjtjuk.
A toltelékcher valdkat — 2 tojds
fehérjét, 18 dkg porcukrot, fél citrom
reszelt héjit és levét, S dkg
davilt dist — habosra keverjiik.
A tésztdra vikenjik a tolteléket,
fekodo;ju/c, magd 1 cm-esre
szeleteljitk. Lapjira fektetve,
zslrozott tepsibe fektetjitk,

és szép pirosra siitjik.
Készithetjik méq a csigat
kakabs, fahéjas, tiros és

kbkuszos tiltelékkel is.

Pilvslgyi Katalin




Weihnachtspunsch
(Kavdcsonyc puncs qyerekeknek)

Hozzdvalbk kb. 15 csészére: 1L viz,
by nihiny sesfze,

¢ ﬂlter gyimblestea, 2 L almalé,

6 navancs leve, 4 citvom leve,

¢ evbkandl cukor vagy méz.

7 liter vizet 1 fahéjriddal

és rw/wuy/ fzqﬁ&uﬁﬁeé feéfomdmk,
majd a tizrbl levéve beleldgatunk

¢ j}/ﬁmlateaﬁétwt, és 5 percig
dxtatjuk. Eqy mdsik edényben
Fsszekeveriink 6 narancs és 4 citrom
kipréselt levét, 2 liter almalevet,
m4j0£ hozzdadunk 4 evékanil
cukrot vagy mézet, és hirtelen
feé‘orméjuk. Hozzdbntjik a tedt,

és termoszba toltjik, /wj v :oka’iﬁ

Jé lee_q mang'om

www-deutschnet-hu
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Makos zserbo

22

Tésztit q )/o’wmk 50 dkﬁ lisztbdl,
77 d@ porcukorbil, 15 dkﬁ zstrbél,
1 tojdsbil, ﬁé csomadg,

tejben felfuttatott élesztsbil,

2 csomayg vanilids cukorbél,

7 doboz tejf5lbil.

A tésztdt hdvom részre osztijuk.
Leqaldbb 2 brdn keresztiil
Witszekrényben pihentetjik.

A tiltelékher 30 dkg mbkot kevés
vizben meﬂﬂzun/c, hozzdadunk
15 dkg cukrot és 1 citrom héjit.

A hdrom részre osztott tésztit
szilvalekvdrral, és erve tessziik

a mdkos toltelék felét.
Rihelyezziik a mdsodik
tésztalapot, és ext is megkenjiik,
magds a harmadik lappal beboritjuk.
Megszurkdljuk és meqgsiitjiik.

Wagner Elora




Dwrd/zsféfzek

60 dkq lisztbil 8 tojis sirgdjival,
cstpet sdval, 3 dkq felfuttatott
blesztbvel, kevés cukorral,

2,5 dL tejjel rétestészta keménységi
tésztit qyirunk. JoL kidolgozzuk,
ﬁé ordn at nwle_q /Lﬂé/% pdbe#u‘et]uk,
kizben elkészitjik a tolteléket.
Ehher kikeverink 20 dkq vajat,

20 dkg cukrot, 20 dkq darilt dist.
Utdna o megkelt tésztit vékonyra
ik, megenjik o

toltelékkel, feltekerjiik, majd vizbe
mdrtott késsel kisufjnyi vastagsigina
szeleteljiik. Lisztezett tepsibe
tessziik, nem szorosan eq jymids mellé,
és kelni hagyjuk. Forvd sitbben
kisiitik. Ha fele_q meﬁﬂlét,
meglocsoljuk édes tejjel.

Schilling Mihdlyné

23




Kardo:o@/& koszovit

2 débvj'etmejlmg)/orétbm/c, eqy evdkandl cukrot tesziink bele, és /%WML& benne

2 dkq élesztit. 25 dkq rétesliszttel é5 25 dkg ﬁ//wmlé:ztteé, 2 tojds sirgdjaval, kevés soval

és citvom veszelt héjaval b’sfzedo{gowk. Ha kell hozzd te], it ontiink, /wﬁ W kissé
kemé@/eéb kelt tésztdt kapjunk. (/eﬂM 10 dkﬁ olvasztott, W/O{ margarint is lassan
hozzdadva bedagasztink fakandllal. Letakarjuk, és dupligira kelesztjiik.

(Ha nem szivid, be o margarint, kelés kizben is meglazithatiuk fakandllal a tésztid).
Miutin m«igkelt, deszlkdra tesszitk, és kétszer-haromszor /Laf'toﬂag'uk, mint a hdjas tésztit.
Veﬁué téﬁ/alapala/mm/ sodorjuk, dqy; /w_g)/ a
tészta kisujjyi vastag legyen. Mialatt atészta
pihen, /@é csomag mazsoldt rumban
meqhztatunk, késhb leszirjitk. A kinydjtott
tésztdt olvasztott, W/o: Wﬂumé
meﬂke//guk, meﬁhmgu/c 7 csomag vanilids
cukorval, s erve hintiink 10 dkq cukros dardlt dist
vagy mdkot, és a mazsoldt. A tésztit, mint a
rétest, szorosan feltekeqotk,, és a kbt végét
bsszeillesztjik. A koszorit eqy naqy tepsi kbzepére
fektetjik. (Sitdpapirt tehetink ald.)

A tetejét megkenjitk tojdssirgdjival. A koszori kilss felét hirom cm tdvolsigra
ki)’réeéeuuﬁdag'u/c dqy, hojy w kizepe, illetve a belss ﬁl& .gq/v/?em maradjon, d&w@p&daﬁd{q
érjen a kés éle. Ezeketwu@atokatq}/mkéntﬁéﬂrdodatfakzéthq/ﬁu/cér lefektetjiik a tepsi
aljira, lgya toltelek kildtszik belble. Forvd sitdbe tesszitk, ot perc elteltével a Zdnﬁot
takarékra vesszitk, by siitjiik tovdbb. Mikor me_qr&dt, atetejére abroszt boritunk,

/wﬂ Vs visszapuhuljon”. Mintdn kihdilt, a tetejére citrommazat omrﬂatwak.

(A mdrhoz 10 dkq porcukrot annyi citromlével keverink sssze, hogy éppen csak

nehézkesen folyss leqyen, kb. 15 percig keverjik.)

Pailm’)’{q/w} Katalin
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Mejalakulé;dna/c 70. é«ford&do’ja’t dinnepli idén a
:zijat:untudklé:& Néwmet Ké.cebb:éjé o”n/corma:ryzat.

Az 1998. november 2-dn létvejott, majd a 2002-es
és 2006-0s Snkormdmnyzati vilasztisok utdn
dfjaalakult testiilet leqfsbb feladata és célja

a kezdetektsl a Szigetszentmikloson L5 német
/akebb:e:g érdekeinek érvényre juttatisa,

a @/el:re’z.r a /mﬁyolud@/ok, a partnert kapcsolatok

dpolisa, a /wgll} qazdasiq és a civil szféra le/wto”:éj

szevintt tdmojatdm/.

A hagyomdnybrzés és -dpolds céljival késziilt
ez a receptkd nyv-is, bizorglm’ga’ué annak,
/w_iy nem csupdn a fg/elve/, de sajdtos
konyhamitvészete is fontos kincse eqy nemzetiségnek.




