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Neustadt
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Slowakische Republik, 20.415 Einwohner

Rathaus: Csl. armady 1

Tel.: 00421/32/7402-219, Fax: 00421/32/7402-111
msu.nm@stonline.sk, www.nove-mesto.sk

Die Stadt Nové Mesto nad Vdhom liegt im reizvollen Waggebiet
am Fluss V&h in einer fruchtbaren Niederung, die von den letzten
Auslaufern der Kleinen Karpaten und des Gebirges Povazsky Inovec
begrenzt ist.

Die Stadt hat eine glunstige Lage: nach Bratislava (Hauptstadt der
Slowakei) und zur 6sterreichischen und ungarischen Grenze sind es
nur 100 km per Autobahn, zur tschechischen Grenze nur etwa 15
km. In der Nahe liegt auch die berihmte Kurstadt Piest‘any. Nové
Mesto nad Véhom ist ein wirtschaftliches, kulturelles und admini-
stratives Zentrum der Region Podjavorina.

Erstmals wurde die Stadt nachweisbar am 18.3.1263 urkundlich
erwahnt, als Konig Belo IV. ihren Einwohnern das Stadtrecht ver-
lieh. Heute — nach der Rekonstruktion der Stadtmitte — ist Nové
Mesto wirklich neu. Die alte Historie beweisen nur noch die stum-
men Zeugen in Form wertvoller kulturhistorischer Denkmaler, wie
z. B. die romisch-katholische Kirche (ursprunglich eine romanische
Basilika), die Pestsaule aus dem 17. Jh. oder der heilige Florian (eine
Statue aus dem 18. Jh.) in der Stadtmitte.

Mitihrer Geschichteverbindet die Stadt aucheindahrmarkt, derregel-
maBkig am dritten Septemberwochenende stattfindet. Traditionell ist
auch der zweitalteste Marathonlauf in der ehemaligen Tschechoslo-
wakei — der Marathonlauf Povazsky maratén. Dieser Marathonlauf
ist jedoch bei weitem nicht die einzige Gelegenheit zum Sporttrei-
ben oder fur die Sportfans. Einen guten Ruf besitzt auch der Vol-
leyballklub, der slowakische Extraliga — Meister 2007. Auch andere
Sportarten haben in Nové Mesto eine lange Tradition, besonders
FuBball, Boxen, Athletik ... Dem Fremdenverkehr bieten sich viele An-
ziehungspunkte in der Umgebung von Nové Mesto, so beispielsweise
die Burgen Trencin, Beckov, Cachtice und Tematin sowie zahlreiche
Naturschonheiten. Das Naherholungsgebiet Zelena voda (www. zele-
navoda.com) bietet nicht nur im Sommer, sondern das ganze Jahr
Uber attraktive Maglichkeiten far einen gelungenen Urlaub. Auch das
nahe Skizentrum Kalnica ladt nicht nur zum Skifahren im Winter ein,
sondern auch im Sommer zum Gras-Skifahren.
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Huhnersuppe

1 Suppenhuhn

2 - 3 Mdhren

1 Petersilienwurzel
Ya Sellerieknolle

1 Zwiebel

1 Kohlrabi

Salz

5 Neugewiirzkdérner
(Piment)

10 Pfefferkorner
Petersiliengriin
Selleriegriin

3 | Wasser

Ein kdchenfertiges Suppenhuhn in kaltem
Wasser mit Salz ansetzen und bei kleiner
Hitze etwa drei Stunden weich kochen. Den
sich an der Oberflache bildenden Schaum
abschopfen, danach Neugewdrz, Pfeffer, das
geputzte und gewaschene Gemuise, Peter-
silien- und Selleriegrin und die geschalte
Zwiebel zugeben. Wenn die Suppe richtig
langsam gekocht wird, wird sie vollkommen
klar.

Die dinnen Suppennudeln in kochendes Salz-
wasser einlegen, mit dem Kochléffel umrih-
ren und circa acht bis zehn Minuten kochen.
Danach abseihen, mit kaltem Wasser ab-
brausen und abtropfen lassen.

Die Nudeln in die heiBe Fleischbrihe geben
und mit dem fein geschnittenen Petersili-
engrin bestreut servieren. Als Einlage gibt
man auch in Stlcke geschnittenes Hiuhner-
fleisch dazu.
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Osterspezialitat

8 grofle Semmeln, 16 Eier

1 - 2 Handvoll Petersiliengriin

1 kg Rauchfleisch

Salz, Pfeffer, Fett fiir die Backpfanne

Das Rauchfleisch einen Tag vorher weich ko-
chen und in der Brihe auskihlen lassen (die
Brihe braucht man fur die Osterspezialitat
auch).

Am nachsten Tag die Semmeln in der lauwar-
men Brihe vom Rauchfleisch durchweichen
lassen (die Brihe schrittweise zugeben),
danach auspressen und in ein groBes Ge-
fan legen. Das Rauchfleisch in kleine Stucke
schneiden. Die Eier trennen.

Das geschnittene Fleisch in das GefaB mit
den Semmeln geben und die Eigelbe und das
geschnittene Petersiliengrin zugeben. Mit
Pfeffer und wenig Salz wiurzen und die Mas-
se leicht durchmischen.

Aus Eiwei3 einen festen Schnee schlagen
und unter die Fleisch-Semmel-Masse
mengen, leicht umrihren.

Eine Backpfanne mit Fett ausstreichen, mit
Semmelmehl ausstreuen. Die vorbereitete
Fleisch-Semmel-Masse ausschutten.

Die Backpfanne in das vorgeheizte Rohr
stellen und die Pecka bei 180 Grad mindes-
tens vier Stunden goldbraun backen. Danach
auskuhlen lassen.

Pecka wird in Sticke geschnitten und kalt mit
Brot, Sauergurken und geriebenem Meer-
rettich serviert.
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Bohnensuppe

150 g groBe braune Bohnen
300 g Rauchfleisch
50 g Fett

2 - 3 Mdhren

1 Petersilienwurzel
Ya Sellerieknolle

Y= Zwiebel

1 Kohlrabi

Salz, 10 Pfefferkdorner
Paprikapulver edelsiifl
Petersiliengriin

3 | Wasser

breite Nudeiln
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Die Uber Nacht in einem Dreiviertelliter Was-
ser eingeweichten Bohnen mit dem Wasser,
dem Rauchfleisch, dem geputzten und gewa-
schenen Gemuse und Petersiliengrin weich
kochen. Die Suppe salzen und pfeffern.

Die fein gehackte Zwiebel in Fett anschwit-
zen, mit feinem Mehl und Paprikapulver be-
stauben und alles grundlich umridhren. Die
Mehlschwitze mit kaltem Wasser Ubergie-
Ben und umrihren. Danach in die heiBe Sup-
pe einrthren und alles gut kochen lassen.

Die Nudeln in kochendes Salzwasser einle-
gen, mit dem Kochléffel umrtihren und circa
acht bis zehn Minuten kochen, danach ab-
seihen, mit kalcem Wasser abbrausen und
abtropfen lassen. Die Nudeln in die heiBe
Suppe geben und servieren.

Als Einlage gibt man auch das in Waurfel
geschnittene Rauchfleisch und in Scheiben
geschnittene Gemuse dazu.

Schnitzel

1 kg kurzes Schweinekarree
oder Schweinekeule

Salz

Pfeffer

feines Mehl

Miich

Paniermehl

2 Eier

(o]}

evtl. etwas Bier

Das Schweinekarree von den Knochen lésen
und in Schnitzel schneiden. Die Schnitzel am
Rand einschneiden, etwas klopfen, salzen
und pfeffern.

AnschlieBend in Mehl wenden. Eier mit et-
was Milch und einem Teeléffel Ol verquirlen
und eventuell auch zwei bis drei Teeloffel Bier
zugeben. Die Schnitzel zuerst durch dieses
Gemisch ziehen und dann in Paniermehl wen-
den, dabei das Paniermehl gut andrtcken.

In einer Pfanne fingerhoch Fett erhitzen und
die Schnitzel darin auf beiden Seiten circa
funf Minuten goldbraun backen. Darauf ach-
ten, dass das Fleisch nicht mehr blutig ist.

Die Schnitzel mit Petersilie und Zitronen-
spalten garnieren und servieren.

Nach Geschmack reicht man dazu Salzkar-
toffeln oder Kartoffelptree und Sauergurken,
gebratene Kartoffeln oder Pommes frites
mit gemischtem Gemusesalat, Reis mit ge-
mischtem Kompott oder Mayonnaisesalat.
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Kartoffelnocken

750 g Kartoffeln

2 Eier

300 g feines Mehl

Salz

250 g Bryndza (Schafskise)
100 g Schinkenspeck

Die Kartoffeln schalen und reiben, danach mit
den Eiern, dem Mehl und etwas Salz (hach Ge-
schmack) zu einem feuchten Teig verarbeiten.
Falls er zu trocken ist, ein wenig Wasser dazu-
geben.

Zum Kochen braucht man einen reichlich
groBen Topf mit Salzwasser. Das Salzwasser
zum Kochen bringen, dann den Kartoffelteig auf
ein zuvor mit Wasser abgespultes Holzbrett
streichen, kleinere Nocken abschaben und vor-
sichtig in das kochende Wasser gleiten lassen.

Die Nocken sind gar, wenn sie an der Ober-
flache schwimmen. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen, mit dem zerbréckelten Schafs-
kdse (Bryndza) mischen und warm stellen.

Den Schinkenspeck in Stucke schneiden und in
einer Pfanne ausbraten. Die Nocken auf Tellern
anrichten und mit gebratenen Schinkenspeck-
stlcken servieren.

Als Getrank passt zu
den Bryndzennocken
Bier oder Milch.
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Mohnstrudel

Blatterteig oder selbst zubereiteter
Strudelteig fiir 2 Strudel

Zutaten fiir die Fiillung:
300 g Mohn

2 1 Milch

5 EL Kristallzucker

800 g geriebene Apfel
Eigelb zum Bestreichen
Puderzucker zum Bestreuen
Fett fir das Backblech

' ,..g»'\/ 74
; 2. 7 _\\

S \

\N“--L——»;.w

Den Teig in zwei Stucke teilen und dunn
auswalken. Den gemahlenen Mohn in ge-
sufter Milch aufkochen, die Masse ab-
kihlen lassen und danach auf die beiden
Teigplatten streichen. GleichmaBig die
geriebenen Apfel darauf verteilen und den
Teig vorsichtig aufrollen.

Die Strudel auf ein gefettetes Backblech
setzen, dabei darauf achten, dass die
Nahtstelle unten ist. Dann mit Eigelb be-
streichen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad 30 bis 40 Minuten backen.
Die gebackenen heiBen Strudel mit einem
Pinsel mit warmem Wasser bestreichen
und vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.



