Kedves Vendégunk!
Szeretettel kdszontjuk Ont az Aranybarany étterembe!

Az Arany Barany éttermet, Budapest egyik leglatogatittabb helyén,
torténelmi belvarosanak szivében, a Vorosmarty teteaz Erzsébet térrel
0sszekodtd Harmincad utcaban, kézvetlenil Nagy-Britania Nagykovetsége
szomszédsagaban, 2003 augusztusaban csaladi vabbatks keretében
Gjitottuk fel, illetve nyitottuk meg.

Egyedilallé baranyvalasztékunk mellett a magyar kogha egyszer( és
kulonleges izeit, a honfoglalas kori ételektél a mapecialitasokig, valogatott
boraink élvezetével kinéljuk.

Kivanjuk, érezze jol magat!

Liebe Gaste!

Wir begruf3en Sie herzlich im Restaurant Goldlamm. s Restaurant
Goldlamm wurde im August 2003 von unserem familiare
Unternehmen neu gestaltet beziehungsweise eroffries. befindet sich im
Herzen der stark frequentierten Innenstadt, in derHarmincadstrale,
die den Vorésmartyplatz mit Erzsébetplatz verbindé direkt an der
Botschaft von Grol3britannien. Neben unserer einzigaigen Auswahl an
Lammfleischspezialitdten bieten wir Ihnen die einfahen und
besonderen Geschmacke der ungarischen Kiiche an, $@n aus der
Zeit der Landnahme sowie Spezialitaten unserer Zeitind die
berihmten Weinsorten aus ausgezeichneten Weinkeller

Wir winschen Ihnen viel Spal3.



KONIG MATYAS UND SEIN GOLDENES LAMM

Der Tatarenkonig besucte eimnal Konig Matyas. Siebegrif3ten sich
kameradschatftlich. Der Tatarenkonig sagte:

.Ihr habt, wie ich hore, ein goldenes Lamm.”

~Ja’, erwiderte Konig Matyas, ,in meiner Schafherde ist ein Lamm mit
goldenem Fell, und der Schéfer ist ein Mann, der rah nie gelogen hat.”
.Nun, ich werde Euch zeigen, dal} er ligt”, versete der Tatarenkonig.
.Er lagt nicht”, sagte Konig Matyas, ,er lugt ganz gewil3 nicht !”

»Ich wette aber, dal3 er lugt; ich stelle ihm eine Blle, und dann muf3 er
ligen!”

,und ich wette, dal3 er nicht ligt! Um mein halbes Knigreich wette
ich!”

.Die Wette gilt", sagte der Tatarenkdnig, ,ich gebemein halbes
Konigreich hin, wenn er nicht lugt!”

Sie gaben sich die Hand darauf, dann wiinschte deratarenkonig gute
Nacht und ging in sein Quartier. Dort verkleidete e sich als Bauer, und
S0 ging er zum Pferch

hinaus. Er gruf3te den Schéfer. Der erwiderte den Guf3:

~Willkommen, Herr Kénig!” ,Woher weil3t du, dal’ ich ein Kénig
bin?”

.Das erkenne ich an Eurer Stimme.” Darauf sagte deil atarenkonig:
»Ich schenke dir eine Menge Geld und sechs Pferdend eine Kutsche,
wenn du mir das goldene Lamm gibst.”

,0Oh”, sagte der Schéfer, ,nicht um die Welt geb ichdas hin, Kénig
Matyas wirde mich ja aufhdngen lassen!”

Viel Geld versprach ihm der Tatarenkonig, aber umsast — der Schafer
willigte nicht ein.

Betrtbt ging der Tatarenkonig in sein Quartier zurtick. Dort sal3 er
nun und lie3 den Kopf hangen. Siene Tochter war ai dort. Und sie
sagte: ,Lal3t den Kopf nicht hangen, Vater; ich wera mit einem
Haufen Gold hingehen und der Schéafer tberlisten.”

Sie nahm ein Kistchen voll purem Gold und eine Flahe Wein mit, gut
mit Honig gesuf3, um den Schéfer in die Falle zu l&en. Der aber sagte,
ihm mangele es nicht an Geld, und Kénig Matyas wirel ihn aufhangen
lassen, wenn er ihm auf die Frage nach dem goldeneamm keine
Antwort geben konnte. Das Madchen redete so langeiihn ein, neckte
sich so lange mit ihm herum, bis sie schlie3lich deNein tranken; doch
mul3te sie zuerst davon trinken, denn er wollte seheob sie nicht
vielleicht Gift hineingetan habe. Am Ende wurde delSchéfer so gut
gelaunt, dal3 er sagte: Gut, er wolle ihr das goldenLamm geben, wenn
sie mit ihm schliefe, aber Geld brauche er nicht, ehn Geld habe er
genug.

Das Madchen machte nicht viele Umstande; sie willig ein, mit ihm zu
schlafen. Danach sagte sie zu ihm: ,Zieh dem Lammeag Fell ab. Das
Fleisch kannst du essen, denn das brauche ich ni¢lth will nur das
Fell.”

Voll Freude nahm sie das goldene Fell des Lammestrand gab es
ihrem Vater. Der freute sich nicht weniger als siegal’ es ihr gelungen
war, den Schéfer zu tberlisten.



Aber es kam der Morgen, und da gramte sich derSchéf: was sollte er
nun Konig Matyas sagen, da das goldene Lamm nichtehr da war?
Er machte sich auf, um es dem Konig zu sagen, umidchte nach, was
er wohl ligen kénnte. Unterwegs spiel3te er seinétirtenstock in ein
Wurmlock und tat seinen Hut auf den Stock. Dann traer ein paar
Schritte zurlck, ging wieder vor und redete den Stck mit dem Hut
»,mein Konig” an, Und der Kénig (namlich der unter dem Hut) fragte:
-Was gibt's Neues im Pferch?” Darauf sagte der ScHfar:

.Nichts gibt's dort, blo3 dal3 das goldene Lamm vedren ist, der Wolf
hat's gefressen.” Als er das gesagt hatte, ersclkar.

.Du lugst, denn der hatte ja auch die anderen gefissen!” Da nahm der
Schéfer seinen Stock aus dem Wurmloch und ging wett, auf das
SchloR3 zu. Er fand wieder ein Wurmloch, stellte aut in dieses seinen
Stock, tat seinen

Hut obendrauf und begann:

.Mein Koénig...” ,Was gibt's Neues im Pferch?”

.Nichts, blof3 daf} das goldene Lamm in den Brunnenggallen ist.”

.Du lugst, denn dann wéren ja auch die anderen in €n Brunnen
gefallen!”

Wieder zog er den Stock aus dem Loch und ging eini®k weiter. Und
wieder sah er ein Wurmloch, steckte den Stock hinej tat den Hut
obendrauf und sagte:

.Mein Konig...” ,Was gibt's Neues im Pferch?”

~Jemand hat das goldene Lamm gestohlen.”

,Du lugst, denn dann wéren ja auch die anderen geshlen worden!”
Er nahm Hut und Stock und ging weiter, ging zu Kong Matyas ins
Schlof3. Und dort sal3en auch der Tatarenkdnig Und ge Tochter am
Tisch. Der Schafer grufdte also die beiden Kdnige @ndas Madchen.
Der Tatarenkonig hatte Kénig Matyas das Lammfell shon gegeben,
und nun warteten sie gespannt, ob der Schafer lligemirde, denn wenn
er jetzt log, hatte Konig Matyas sein halbes

Reich verloren. Konig Matyas fragte:

.Was gibt's Neues im Pferch?”

»Nichts weiter, blol3 daf3 ich das goldene Lamm gegegin schones
schwarzes Lamm eingetauscht habe.”

Da war Konig Matyas hocherfreut. Doch er sagte:,Sdoring das Lamm
her!”

Und der Schéfer antwortete:,Es sitzt dort in der Mitte zwischen den
beiden Konigen.”

.Bravo!” sagte Konig Matyas zu ihm. ,, Da du nicht gelogen hast,
bekommst du das halbe Reich des Tatarenkonigs, dah in der Wette
gewonnen habe.”

-,Nun”, sagte der Tatarenkonig, ,,und ich gebe dir mene Tochter zur
Frau, ihr habt einander ja sowieso schon gekostet.”

So wurde der Schafer Tatarenkonig.



Honfoglalas kori ételkilénlegességek
(Kb. 1500 éves Uutmutatasok alapjan készitett ételek
Spezialitdten aus der Zeit der Landnahme
(Speisen die nach den Beschreibungen vor 1500 Jahreubereitet
werden)

1.  Almos fia, Arpad magyar fejedelmi aldos

(Aldos: a hun-magyar aldozati ételek altalanos elnezése, mely a hosszu lével késziilt,
leveses aldozati ételekre vonatkoznak.)

Szurkemarha és rackabarany combjabdl készitett, kiinlegesenidiszerezett és izesitett,
z0ldséges aldos (leves). izek: magyar gyoket, tarkyos, csomboros, enyhén édes, savanykas
izek.

,Sohn von Almos, Arpad, ungarisches Firstenaldos

(Aldos: Allgemeine Benennung von der Opferspeisered Hunnen-Ungarn, man versteht
darunter diinne, verlangerte Suppen. )

Aldos (Suppe) mit Gemiise, aus Keule von Rind und Ioam, speziell gewiirzt und
abgeschmeckt.

Geschmaécke: ungarisches gyoket, Bertram, csomhanilde, sii3e und sauerliche
Geschmécke

2. Bor Tengri aldos.

Fantasztikus fehérboros hideg gyumadlcsleves, almsargadinnye és sflészemek valamint
kulonleges fiszerek felhasznalasaval. Jellenézzek: sejtelmes, édes — savanykas iz hattér.
Bor Tengri aldos

Fantastische kalte Obstsuppe mit Weilwein, aus Apfeaus Zuckermelone und

Trauben, speziell gewrzt.

Charakteristische Geschmacke: geheimnisvoller, stiauerlicher Geschmackshintergrund

3. Tavaszi napkoszord keverény (friss salata)

Keverény: Olyan tavaszi, nyari,6szi vagy éppen télen follelhét zoldelények vegyes
keverékérél van sz, amit vagy 6nmagukban, vagy tovabbi izééssel fogyasztunk..
Friss zoldségekibl, madarséalatabol, hagymatibél, z6ldhagymabdl készil, zsalyas,
bazsalikomos citromos ontettel, jércesuténnyel talea

Sonnenbegruendes Fruhligskeverény(frisher Salat)

Keverény: Es geht um eine Mischung von Frihlings-Somer-Herbst- oder im

Winter auffindbarem Gemise, die man entweder ohneder mit Abschmecken verzehrt.
Aus frischem Obst, aus Rapunzelsalat, auschnittlauch, aus jungen Zwiebeln, mit einer
SofRRe mit Kerbel, Basalikum und Zitrone, mit Hihnchastitény serviert.

4, Borsvari z6ldelényszomaorcsog

Gézben parolt zoldséges szomdorcsog juhsajttal.

( Sz6mdrecsog: a gomboc régi elnevezeése.)

Borsvarer zoldelényszomaorcsog

Im Dampf gedinstetes szomarcsdg mit Gemise und Sékése abgeschmeckt.
Sz6moresog: die alte Benennung der KloRRe



5. Tabuzaba besen§ vaddisznoustony fejlevails csiicsorrel

Ustony: mint az aldos, de rovid lével. (porkoltszei)

Vaddiszn6 combbdl készill, porkoltszerii étel, melyet kaposztaval toltott

csucsorrel (ravidlihoz hasonlit) talalunk.

Uralkodé iz: édes — savanykas kilénleges izkombinac

Tabuzaba beseng§ Wildschweinistony mit ,fejleveli csticsor”

Ustony: anhlich dem aldos, aber dicker (porkéltarty, gulaschartig)

Ein porkoltahnliches Gericht aus Wildschweinkeuleals Beilage: mit Kraut gefulltes csticsor
(ahnlich dem Ravioli) Herrschender Geschmack: besatere sif3-sauerliche
Geschmackskombination.

6. Vasvari baranysutény fokhagymas padlizsanmartass és gyémbéres, parolt uborkaval
Sutény: silt

Fokhagymaval tizdelt, borssal és sdval izesitett baranysult, melgh fokhagymas,
fehérboros martast és gydmbéres parolt uborkat kinénk.

Jellemz iz: a fokhagymas padlizsan harmonidja a baranyhuss.

Vasvarer Lammsutény, Eierfruchtsof3e mit Knoblauch,gediinstete Gurken mit Ingwer.
Sutény: Braten

Lammbraten mit Knoblauch gespickt, abgeschmeckt miPfeffer und Salz. Dazu bieten wir
WeilRweinsoRe mit Knoblauch und gediunstete Gurken rningwer.

Charakteristischer Geschmack: die harmonisierendetseschmécke der Eierfrucht mit
Knoblauch und des Lammfleisches.

7. Torbagy-erdei bogasutény pérolt erdei gombéaval ézélével,

gombas bodzalekvarral
Vorosborban pacolt szarvashélszinszeletek parolt éei gombaval és slészemekkel talalva.
Tejfolos, magyar aldosgyokettel izesitett erdei gdnas bodzamartast adunk mellé.
Bogastitény aus Torbagywald, mit gediinsteten Wald@@én und Trauben,
Holundermarmelade mit Pilzen.
Im Rotwein gebeizte Hirschenlende mit gediinstetenil2en und Trauben serviert.
Wir geben dazu HolundersoRe mit saurer Sahne, mitngarischem Aldosgyoket,
mit Waldpilzen abgeschmeckt

8. Gerécrévi kacsasutény feketeribiszkés paraimaval

Voroésborban pacolt gydmbéres kacsastlt, feketeribrkés péarolt almaval

talalva.Citromflives martasba kevert sflészemeket adunk hozza.

Kellemes, gyombéres, édes-savanykas izhatas jellémz

Gerécrévi Entesiitény mit gediinstetem Apfel abgeschaukt, mit schwarzen Johannisbeeren.
Entebraten mit Ingwer, in Rotwein gebeizt, serviertmit gediinstetem Apfel abgeschmeckt
mit schwarzen Johannisbeeren.

Wir geben dazu Trauben in Sol3e mit Melissa officinigs.

Das Gericht charakterisiert ein angenehmer sif3-sauécher Geschmackseindruck mit Ingwer

9. Tundérkiralyné toltott aranyalma

Mézes illatos siilt alma, bodzalekvaros és kékusztshattérrel.

Aszuboros, bodzalekvaros ontettel talaljuk.

Feekdnigin geflllter Goldapfel

Duftender Bratapfel mit Honig, Geschmackshintergrurd mit Holundermarmelade und Kokusnuss. Er
wird mit Sol3e aus Holdundermarmelade und aus Ausbrchwein serviert.



A magyar konyha egyszdi és kilonleges izei
Die einfachen und die besonderen Geschméacke der
ungarischen Kiche

Hideg elbételek
Kalte Vorspeisen

10. Fustolt pisztrang kapros martassal, tormaval
Geraucherte Forelle mit Dillsosse und Meerettich

11. Gybémbérrel és szedfszeggel parolt hideg libamaj )
Kalte geschmorte Géanseleber mit Ingwer und Nelken

12. Libam4jpastétom almasalatadgyon
Géanseleberpastete i\pfelsalatbett

13. Nyers sonka sargadinnyével
Zukkermelone mit Roher Schinken

14. Hazi vegyes izelli — diszndsaijt, libamajpastétom ,
fustolt marhanyelv
Hausgemachte gemischte kostprobe — Schwartenmageisei
Ganseleberpastete, gepokelte Rindszunge

Levesek
Suppen

15.Facanhusos efleves firjtojassal
Doppelkraftbriihe aus Fasanfleisch mit Wachteleier

16.Krémleves friss zellerl#l, fiiszeres piritéssal
Cremesuppe aus frischer Sellerie, Toast mit Knoblath

17.Tarkonyos baranyraguleves
Lammragoutsuppe mit Estragon

18.Gulyasleves bogracsbhan
Kesselgulasch

19.Szegedi halaszlé - bogracsban
csészében
Szegediner Fischsuppe in Kessel
in Tasse



Meleg ebételek
Warme Vorspeisen

20. Hortobagyi palacsinta /db
Hortobagyer Palatschinke/Stiick

21. Kaposztas golédin — szalonnapdrccel és reszelt gajt
Krautgdlodin (ungarische Krautkartoffelklof3e) mit Speckgrieben und geriebenem Kéase

22. Baranyhusos paprika falatok —
fokhagymas paradicsommartassal
Paprikabissen mit Lammfleisch — Tomatensosse mit#oblauch

Szarnyasokbol készilt ételeink
Geflligelgerichte

23. Kisalfoldi libamdj roston siutve — almas burgonyafaikkal
Kisalfdlder Ganseleber vom Rost — mit Apple-Kartofeln Krapfen

24. Tanyasi paprikas csirke - galuskaval
Paprikahuhn auf doérfliche Art — mit Nockerln

25. Rantott pulykamellfilé — burgonyapurével
Gebackene Truthahnbrustfilets mit Kartoffelbrei

26. Rostonsult csirkemell filé - sajttal stitott zoldségkkel,
silt burgonyaval
Huhnerbrustfilets vom Rost, mit Kése gebackenen Geiisen

27. Tokaji szamorodniban pacolt jércemell,
mézes kajszibarackmartassal, burgonyagombdccal
Huhnerbrustfilets im Tokaji Szamorodni gebeizt, mit Marillensosse
und Kartoffelklo pe

28. Fokhagymas libacomb - parolt voroskaposztaval —
burgonyfankkal
Gansekeule mit Knoblauch, mit gediinstetem Rotkrautind
Kartoffeln Krapfen



Baranyhusbal ajanljuk
Angebot aus Lammfleisch

29.Béaranyszizpecsenye grillezve —r6zsaborsos gydogyhagymamartalss
spargaval és zoldbabbal — burgonyafankkal
Lammmedallions vom Rost — Perlzwiebelsosse mit Rogeeffer —
und Kartoffeln Krapfen

30.Béaranylapocka egészben, kemencében siitve
- kaposztas golédinnel talalva
Lammschulter in Ofen gebraten — mit ,Krautgdlodin” garniert

31.Béaranycsilok kemencében siitve, tepsis burgonyaval
Lammstelze in Ofen gebraten - Kartoffeln in Backbleh gebraten

32.Ciganynyars — baanyhus, csirkemell, sertés sfzpecsenye
— lapcsankaval
Zigeunerspield — Lammfleisch, Huhnerbrust Jungfernbaten aus Schwein mit
.Lapcsanka”

33.Béaranybol készilt zoldséges huspogacsa — juhsajttéltve — fokhagymas
olivabogy0s paradicsomszdsszal — rizzsel
Hackfleisch aus Lamm mit Gemuse gebraten — gefulihit Schafkase —
Tomatensosse mit Knoblauch und Olive und Reis

34.Baranyporkalt — fétt burgonyaval
Lammporkolt — Salzkartoffeln

35.Fészakacs baranyos fatalja - 2 személyre
Lammbholzplatte des Chefs fur 2 Personen



Sertéshusbadl késziilt ételeink
Speisen aus Schweinefleisch

36. Erdélyi grill fatanyéros
Siebenbirger Holzplatte mit gegrillten Fleischschrizel

37. Sertésshzpecsenye libamajjal toltve, bacon szalonnaban sigy
Hollandi méartassal — tepsis burgonyéaval
Gebackene Jungfernbraten mit Ganseleber gefillt, gaten in Bacon, mit hollandischer
Sauce —Bratkartoffeln

38. Magyaros s#izérmék — karikaburgonyaval
Jungfernmedaillons auf ungarische Art — mit Katoffdscheiben

39. Paprikdsan pacolt grill tarja — lapcsankaval
— st paprikaval
Schweinekamm vom Grill mit Paprika gebeizt —,Lapcsinka’- Bratpaprika

Borju és marhahusbol késztilt ételeink
Speisen aus Kalb-und Rindfleisch

40. Borjugerinc péacolva (400 gr), grillen sutve — spargval, gombaval —
béarni martassal — héjabansilt burgonyaval
Kalbsriicken gebeizt, vom Grill — Spargels, Pilze mit Béarner Sauce — Bratkartoffeln mit
der Schale

41. Rantott borjuszelet —
vajas z0ldségekkel, hasdb burgonyéaval
Kalbsschnitzel - in Butter geschmorte Gemise undommes Frittes

42. Bélszinszeletek Budapest médra — vegyes korettel
Lendenschnitten auf Budapest Art - gemischte Gareirung

43. Beefsteak libaméjjal és gombaval —
Bikavér martassal — részeges kortével
Beefsteak mit Ganseleber und Pilzen — ,, Bikavér” Sace —,trunksiichtig” Birne

44. Marhaporkélt— sés burgonyéaval
Rindsporkolt — mit Salzkartoffeln

45. Rabléhus nyarson — flambirozva
— z06ldekkel és laponsilt burgonyaval /
Réauberfleisch am Spiel3, flambiert mit Gemiisen und



Vadételeink - Wildspeisen

46. Facan — kemencében sitve — parolt gyimdlcsokkel wigonyaplrével
Fasan in Ofen gebraten mit geschmortem Obst und Kaoffelnbrei

47. Fél tucat vadkacsacomb — fahéjas-narancsmartassalburgonyafankkal
Ein halbes Dutzend Wildentekeulen, Orangensosse ndimt, Kartoffelnkrapfen

48. Mézes péachan érlelt szarvasfertaly ,Aranybarany méda"— krokett
In Honig gebeizte Hirschkeule ,Goldlamm” Art - Kart offelkrusteln

49. Parolt vaddisznécomb —flistélt nyelves szedijombamartassal — fank
Geschmorte Wildschweinkeulen — Sosse aus Waldpilzenit gerduchertem Rindszunge —
Kartoffelnkrapfen

50. Vorosboros vadporkolt — burgonyafankkal
Wildfleischporkolt in Rotwein mit Kartoffelnkrapfen

51. Févadaszné titkai — kettesben
Die Geheimnisse der Hauptjagersfrau unter vier Auge

Halakbol készilt ételeink
Fische

52. Cserépedényben, burgonyan silt pontyfilé /
Karpfenfilets mit Kartoffeln im Topf gebraten

53. Fogassteak — vajas karottaval és cukkinivel — citromartassal -
petrezselymes burgonyéaval
Fogaschsteak, in Butter geschmorten Karotten und Zechini mit Zitronen Sosse und
Petersillenkartoffeln

54. Pisztrang Karpati modra — rizzsel és zdldségekkel
petrezselymes, vajasétt burgonyaval
Forelle nach , Karpéti ” Art mit Gediinsteter Reis, Gemusen und Petersillenkartoffeln

55. Sillé roston — egészben siitve
piritott burgonyéval
Zander im Ganzen vom Rost mit Schmorkartoffeln

56. Mandulas harcsafilé - vajas petrezselymes burgonyav
Welsfilet mit Mandeln mit Petersillenkartoffeln

57. Békacombok fokhagymas vajban sitve —sult zéldekkel
Froschschenkel in Knoblauchbutter mit gebratenes Gaiise



Vecsési savanyusagok
Vecseéser Saure

58. Csalamadé, savanyu- és kovaszos uborka, kaposztat@tott paprika,
savanyitott dinnye, stb. kivansag szerint

Hausgemachter gemischter Salat, Sauerteiggurken, Eiggurken, Paprikaschoten
mit Kraut geflllt, Essigmelonen usw. nach Wahl

Salatak — Salate

59. Friss vegyes salata — vinaigrette martassal
Gemischter Friihsalat mit Vinaigrette Sosse

60. Tejfélos uborkasalata
Gurkensalat mit Ram

61. Paradicsomsalata
Tomatensalat mit Zwiebeln

62. Almasalata zoéldfiszeres Ontettel
Apfel salat mit Feiner Kratersosse

63. Salata ahogy a konyfabnok késziti libamajjal
Salat wie der Chef es macht mit Ganseleber
Sajtok - Kase

64. .Sajtok fatélon — zéldekkel — valasztékunkbdl izkszerint
Gemischte Kaseholzplatte mit Gemuise- aus unserem gabot nach Ihrem Geschmack

Desszertek - Nachtisch

65. Almésrétes fahéjmartassal
Appfelstrudel mit Zimtsosse

66. Vargabéles
Topfenpastete

67. Gundel palacsinta
Palatschinken nach Gundel Art

68. Friss gyumolcstal — kirdlyok médjara
Frischem Fruchte

69. Fagylaltkehely variacio — friss gyumolcsokkel /
Eisbechervariationen mit frischem Fruchte



Vegetarianusoknak ajanljuk
Unser Angebot fiir Vegetarier

70. Fiiszeres juhturdval toltott paprika
Paprikaschoten mit gewirztem Schafkése gefullt

71. Zellerkrémleves friss zellerll — fliszeres piritossal
SelleriepUreesuppe aus frischer Sellerie- mit gewidgtem Rostbrot

72. Frissen sutott fokhagymas lapcsanka, juhturéval
.Lapcsanka” (Ungarisches Kartoffelgericht) mit Knoblauch gewdirzt, mit Schafkase

73. Camembert sajt, piritéson alapozva —
péarolt gyimolcsokkel, &fonyaszosszal
Camembert auf Toast, mit geschmortem Obst, Preisedfieresosse

74. Grillezett juhsajt — suilt paprikaval - burgonyafankkal
Schafkase vom Grill, gebratene Paprikaschoten - Kaoffelnkrapfen

Koretek - Beilagen

75. Péarolt rizs
Gedinsteter Reis

76. Gombas rizs
Champignonreis

77. Vajas, petrezselymes burgonya
Petersilienkartoffeln

78. Hasabburgonya
Pommes Frittes

79. Burgonyafank
Kartoffelnkrapfen

80. .Burgonyagomboc — foéstdlt sajttal, marhanyelvvel izsitve
Kartoffelkldsse mit gerdauchertem Kase und mit Rindgunge

81. Kaposztas golodin
Go616din mit Kraut

82. Grillezett z6ldségek — padlizsan, cukkini, paprikazéldbab,
z6ldborso, hagyma, broccoli, gomba stb.
Gemiuse vom Grill Aubergine, Zucchini, Paprikaschota, griine Bohnen, Erbsen, Zwiebeln,
Broccoli, Pilzen,usw.

Az ételeket korettel egyuitt araztuk!
Die Preise enthalten die Beilagen!



Speisenamen der Opfer- und Flrstenkiche der Hunnen-
Ungarn, ein kurzer Uberblick tber die Welt der Epodie von

der Landnahme

Herr Doktor Cey-Bert Robert Gyula, der Professor de ungarischen
Gastronomie hat die folgenden Gedanken aufgrund sser
wissenschaftlichen Forschungen in seinen Blchernrfauliert :

.Mit den Namen aller Gerichte verbinden sich symbaolkche emotionelle
Werte, Erinnerungen, Geschmécke, Difte. Die Fahighkeder Name
Erinnnerungen wachzurufen, sein symbolischer Inhaltder Klang, die Melodie
seiner Aussprache, seine innere Stimmung, sein unggcher Ursprung kann
uns positiv oder negativ beeinflussen.”

Wahrend wir IThnen die Opfer-und Firstenklche vorstdlen, versuchen wir
auf der Speisekarte solche Gerichte zu beschreibedie fir uns ein grof3es
Erlebnis bedeuteten. Die Erklarung er alten, teilsn Vergessenheit geratenen
Worter:

. Aldos: die allgemeine Benennung von der Opferspeiseler Hunnen-
Ungarn in unserem Buch versteht man darunter diinneyerlangerte Suppen
wie Gulaschsuppe und Ustony.

. Baligany: gedunsteter Hackfisch, verriihrt mit anderen Zutaten, mit
Gewdrzen, zusammengerollt in Kraut-Meerrettich- ode in
Weintraubenblatter.

. Csipetkény: kleine Nockerln

. Csucsur: in maultascheartigen Teig gefillte gekocks Gericht (wie
italienisches ravioli)

. Ekkarakany: sehr diinn geschnittener Fisch oder Flaich (wie
italienisches carpaccio)

. Fejlevehi: Kraut

. Fonalgyurany: lange Nudeln aus geknetetem Teig (wigpaghetti)

. Fustolény: gerauchertes Produkt

. Ginzény: Ginseng

. Gonbogy: Kl6RRe, kloRartige geflllte Mehlspeise

. Gé6zo6lény: im Dampf vom Wasser oder vom Wein gedlinstetSpeise
. Gyoket: eine Gewirzmischung ein Gewtrzkonzentrat

. Gyokfi: Petresilien

. Gyurany: gekneteter Teig

. Hagymatfii: Schnittlauch

. Hazas: franzozisch cuvée

. Hungyok: Koriander

. izlény: Vorspeise, Kostprobe

. Izogany: kelény, abgeschmeckt mit Fleisch GewlrzenGemuse (wie
Pizza)

. Karakany: Speise, zubereitet aus rohem Fleisch uniéisch

. Kelény: flacher Flammkuchen (langallo)

. Keverény: frischer Salat

. Kotony: gehacktes Produkt in Darm geftllt (Wurstwaren)

. Mézelény: stiRer Kuchen oder Torte mit Honig (Zuckey

. Monyad: Nockerln

. Napkiralyvirag: Chrysantheme

. Nyarad: Saft aus frischem Gemiuse

. Orlény:grob geschrotetes Mehl

. Otiikény Geschmecke: die gleichzeitige Anwesenheiedfiinf

Geschmacksrichtungen (suf3-sauer-salzig-bitter-schfr



. Parlany-parolany: gedinstetes Produkt

. Séafranygyémbeér: Kurkuma

. Savamany: gesauerter Fisch, gesauertes Gemise

. Sikléhal: Aal

. Sutény: Braten

. Siittény: in Ol gebackenes Hackfleisch oder Gemiisepdukt
. Szamsza: Speise in Teig geflllt, im Ofen gebacken

. Szoégpaprika: Chili

. Szomdorcsog:KloRartige Speise, gedinstet oder geback

. Telény: dicke Palatschinken aus grob geschrotetem &Ml

. Tikmony: der alte ungarische Name der Eier

. T6korke: Zucchino

. Tundény: dicke Palatschinken aus grob geschroteteiehl
. Turf i: Majoran

. Tundérfi: Rosmarin

. Uj hord6s bor: Wein in neuem FaR aus Eichenholz atejagert.
(barrique)

. Ustony: eine diinne Art von aldos, wie porkolt, gulach

. Vizibuza: Reis

. Zoldelény: Gemise

Die in der Kiiche der Hunnen-Ungarn gabrauchlichen @wize:

Bertram, Melissa officinalis, Kimmel, Kerbel, Satureia montane, Basalikum,
Anis, Ysop, Rosmarin, Thymian, Wildmajoran, Dill, vasfii, Kerbel, mirhafi,
lupulus, Hopfen, Rosenblatt, Beisfuss, fehér mustaPreiselbeere, Veilchen,
hungyok, Kiimmel, Delpinium oxysepalum, Calendula dicinalis,
barsonyvirdg, Kapuzinerkresse, Chysantheme, schwagzJohannisbeere

Wildkrauter (Wildgewurzpflanzen) und Spezereien: viitorma, cardamine
pratensis, sanguisorba muricata, Klatschmohn, KleeHagedorn, Tussilago
farfara, Borago officinalis, boldogasszony tenyeraijszi vérfii, Achillea
millefolium, Minze, Acorus calamus, Klette, Brennnasel, Kraut von Sankt
L&szl6, Veronica officinalis, mezei katdng, LuzernePteridium aquilinum,
Symphytum officinale, tydkhur, kévén porcsin, Barbaea vilgaris, Kamille,
Léwenzahn, Tragopogon orientalis, Galium, Atriplexhastata, Kresse, Raps,
Valerianella olitoria, Salicornia herbacea, tarlérépa, Polygonum bistorta,
Allium ursinum, acat, Rumec acetosa, Alliaria offiégnalis, Alcea rosea,
Angelica silvestris

Tropengewtrze: Pfeffer, Muskat, Kardamom, Safran, hgwer, Nelken,
Safraningwer, galanga, Zimt, Vanille, Kokusnuss, Ssamkdrner, Lorbeer,
Muskatbliite, Sternanis

Gyoketek: sie bildeten die Seele der Geschmackswakr Kiiche von
Altungarn. Sie kdnnten auch Geschmackskonzentratehei3en, die aus der
Mischung verschiedener, Gemisewurzeln und — blattefrischer oder
getrockneter Gewiirzpflanzen und Krauter und Tropengwiirze zubereitet
wurden, und mit den Speisen zusammen gekocht wurden

. Hunnisches ,Gyo6ket”
Gelbe Farbenwelt, geheimnisvoll harmonisierende m&ante Geschmacke



. Gyo6ket der Awaren

Rotliche Farbenwelt, angenehme stif3-sduerliche Gesohckswelt mit
duftenden egzotischen Gewilrzen

. Ungarisches gyoket: lebhafte griine Farben, markant&eschmacke, es
ist reich an frischen Krautern

Aldos:

Aldos ist eine verlangerte Suppenartige Speise. Wind der Zubereitung von
aldos kocht man mehrere Fleischarten mit Gemuse, mirischen
Gewdrzpflanzen mit Pilzen eventuell mit Friichten zgammen. Um diese
Speise abzuschmecken, verwendet man das ausgewabgléket. Es gibt
naturlish aldos ohne Fleisch, man kann auch aus Geise oder Obst aldos
kochen. Fett oder Ol werden aber nie verwendet.

1.  Arpéad, Sohn von Aimos, Fiirtstenaldos

Symbolwert: Aimos und Arpéad sind die Fiirsten der Landnahme. Anonymus
hat in seiner Chronik ,Gesta Hungarorum” tiber die Turul-Legende Uber die
Geburt von Almos berichtet. Die Fiirtsenfamilie stanmte von Attila. Die
Legene beschreibt die Schamanenfahigkeiten der Nafciger.

"819 hat Skitien einen machtigen Firsten bekommerder aus der Sippe von
dem machtvollen Magég stammte. Diese angesehene $telichkeit hiel3
Ugyek, er heiratete Emese, die Tochter von Fiirste@nedbelia, weil er sie
liebte. Sie bekamen einen Sohn, er hieR Almos. D&tanz der Namengebung
steigerte noch ein wunderbares Ereignis. Der Traunder schwangeren Mutter
war eine gobttliche Vision: in ihrem Traum flieg ein Turul-Vogel auf sie
hinunter, sie wurde von ihm schwanger, das war eideichen! Ihr schien es
som als ob aus ihrer Gebarmutter eine Quelle entsmgen wére und aus ihrer
Lende eine Reihe der ruhmreichen Konige zur Welt kénen.”

Arpad war seines Vaters, der hervorragenden Persdichkeit der Landnahme
wiirdig. Almos hat seinen Sohn in der Burg Hung zunfriirsten gemacht.
,Almos und sein Volk sind in die Burg Hung hineinggangen, sie haben dem
Gott ein Opfer dargebracht, es dauerte vier Tage,id Sonne ist inzwischen
viermal unter gegangen. Sie haben an festlichen M#drn teilgenommen.
Almos beratete sich dort mit seinem Volk er lieR esinen Eid ablegen und
machte Arpad zum Fursten. Arpad hat die Erbe von Atila im
Karpatenbecken zurtickerobert, damit beendete er di€urtickeroberung der
Heimat.

Zutaten: Rindskeule Lammkeule, ungarisches gyokeZwiebeln, Waldpilze,
Gelbe Rube, Gurken, Knoblauch, Bertram, csombor, K&r, Tokajer
Ausbruch, Honig, Zitronensaft, Zitronenschale, Spiat, Pfeffer , Weil3e
Blumen, Salz



2.  Bor Tengri aldos

Symbolwert: das erste in den Chroniken erhalten gdiebene hunnische Wort
aus dem 2. Jahrhundert n.u. Z. int ,Tengri” mit der bedeutung ,,Gott”. Die
Silbe ,ten” des ersten aufgeschriebenen Wortes ,ish” stammt aus dem
hunnischen ,Tengri”

.Bor” ist auch ein uraltes hunnische Wort. Es bedatet die graue, silbrig-
weilie Farbe, diese Farbe ist charakteristisch furid Morgendammerung, fur
den Himmel am Frihmorgen, die Erde, und die Neugelitt Nach dem
chinesischen Chroniken war der heilige Ort der Hunen und spéater der
Turken der Berg Bor, Tengri. (Er befindet sich in Ost-Altai)

Hier wurde es Bor Tengri, der Gottin der Erde und der Neugeburt (der
heiligen Jungfrau) ein Opfer dargebracht.

Das Wort ,bor” bekam die bedeutung ,Wein” erst dann, als die Hunnen den
garenden Traubensaft, den weil3en, schaumigen Most benannt hatten.
Spéter hiel3 nur das gegorene Getrank so. Der symlmthe Inhalt unseres
alten Wortes ,bor” furht uns also zum wunderbaren Symbolsystem des
uralten Gottesbegriffes der Ungarn, zum glauben aewige Neugeburt und
Erneuerung.

Zutaten: Tokajer Ausbruch, Tokajer Furmint, Apfel, Zuckermelone,
tindérfi, Honig, Safran, Zitronenschale, gytket von AwarenRosinen,
Trauben, Zitronensaft, Kokusmilchpulver, Vanillestange, Salz.

3.  Sonnenbegriflendes Frihlingskeverény

Symbolwert: Der Frihling bei den Ungarn der Landnalme. Die Ungarn, wie
andere Pferdevolker, lebten mit der Natur, mit denJahreszeiten, mit den
Tieren und Pflanzen der verschiedenen Jahreszeiten Harmonie. Der
Frahling bedeutete fiir sie die Erneuerung und die Viedergeburt der Natur.
Sie feierten den Frihlingssonne, die Wiedergeburt Frihling mit der
Fuhrung von den Schamanen zeremoniell und sie hielh Festschmause.
Danach gingen sie mit ihren Tieren den Fluss entlay um ihre
Sommerunterkunft zu besetzen.

Zutaten: Essbare Blumen und Gemiuse, die man im Friimg vorfinden kann,
Rapunzelsalat, Veilchen, Schnittlauch, junge Zwiele, Salz

SofRRe: Sonnenblumendl, Zitronensaft, Kerbel, Basalikn

Zubereitung: Die Zutaten grindlich waschen, schneien und mit der
Keverénysol3e verrihren.

4. Borsvarer z6ldelényszémorcsog

Symbolwert: Die Geschichte der Landnahme die Errictung der Burg Bors.
LJAlIs unsere Ahnen an dem Fluss Garam ritten, lief i Hirsch vor ihnen auf
den Berg. Bors jagte ihm nach, und tétete ihn aufem Gipfel. Er schaute sich
um und hatte die Idee, hier eine Burg zu bauen. Dagolk der Burg sammelte
sich, und auf einem hochem Berg wurde eine festehgéme Burg gebaut. Bors
hat der Burg seinen eingenen Namen und Guter gegeheso heildt die Burg
Bors, wer heute lebt kann das bezeugen. Bors dramgit seinen Scharen in den
Wald Zélyom ein, dort lie3 er eine Burg aus Steinrgichten, die heute als
Borsséd-zZélyom bewohnt ist.” (Anonymus: Gesta Hungarum)

Zutaten: érlény (Mehl), Gurken, gelbe Rlbe, Petresilienwurzel
Sellereistangel, Bertram, tikmony (Ei), saure SahnePfeffer, Salz



5.  Tabuzaba besen§ Wildschweintstony mit fejlevelis
csucsor

Symbolwert: Die Geschichte der Landnahme, der Besgfiflirst Tabuzaba. Es
gibt viele falsche Ansichten im Zusammenhang mit da Angriff des Volkes
beseny. Heutzutage wurde es schon klar, dass dieser An{frhicht so
ungeheuer war, wie es beschrieben wurde, sondernastein kleiner Krawall,
in dem die Nachhuten der Ungarn gek&mpft hatten. @ Nachhuten besiegten
die besenyg Kampfer. Zur Zeit der Landnahme schlossen sich vie
Besenyfirsten und Kampfer an die Ungarn an, wie es auch Aonymus
erwahnt hat. ,Es kam aus dem Land von ,Beseny’ ein Krieger aus der
Furstensippe mit einem komischen Name. Er war der &ter von Orkond,
Tabuzaba, von dem die Sippe Tomaj stammt, also demedhn. Ihm gab
Taksony Besitze und Brachen bis die Theil3. Es gaimen Liegeplatz deren
kurzer Name Abad ist. Tabuzaba, der Enkelsohn vone&m Firsten Taksony
lebte bis die Herrschung des Kdnigs Heiliger Steplma er wollte zum
Christentum nicht Ubertreten. Aber Kénig Stephan ha gepréadigt, er hat seine
wilden Ungarn bekehrt. Tabuzaba wollte aber nicht éis Christentum
aufnehmen, und er liel3 sich lieber mit seiner Fraan dem Liegeplatz Abad
lebendig begraben. Sein Sohn Orkénd hat sich zum @ktentum bekehrt, sein
Name ist ein Omen, seine Bedeutung ist ,Held”, dezusammen mit Jesus
Christus in der Ewigkeit lebt. Amen.” (Anonymus)

Zutaten: Wildschweinfleisch, Zwiebel, gydket der Avaren, Ingwer, Zimt,
Honig, érlény (grob geschrotetes Mehl) fejlevdi (Kraut), tikmony (Ei),
Thymian, Zitronensaft, Zitronenschale, gelbe RiibePetresilienwurzel, saure
Sahne, Holundermarmelade, Pfeffer, Salz.

6. Vasvarer Lammsutény mit Eierfruchtsol3e,
abgeschmeckt mit Knoblauch, gediinstete Gurken mitigwer

Symbolwert: Die Geschichte der Landnahme, die Einrfame von Vasvar.
,Osbo, der Vater von Szalok undOse, der Vater von Orkény und die Schar
machten sich auf den Rickweg. Sie wurden zum Heldeater Schlacht bei
Vasvar. Sie nahmen nadhmlich Vasvar ein, die S6hneed Einwohner nahmen
sie als Geisel und ritten sie weiter den Plattenseatlang. Sie erreichten die
Halbinsel Tihany. Nachdem sie Tihany erobert hattenkehren sie in die Burg
Veszprém ein. An dem vierzehnten Tag schickten siach den Ratschlagen
von Ose und Oskb Gesandten in den Hof von Fiirsten Arpad. Sie nahmen
Geschenke und junge Manner als Burgschaft mit, abesuch die Nachricht,
wie sie im Kampf gesiegt hatten. Der Gott schenki@nen Siege, die Romer
erlitten bei Veszprém eine Niederlage. Die Romer ¢ifohen feig. Sie
schwammen an der Grenze durch den Lapics. Das waiad Wesentliche, der
Kern dieser Geschichte.” (Anonymus: Geste Hungarorm)

Zutaten: Lammkeule, Knoblauch, Sonnenblumendl, Eidirucht, Gurken,
saure SahneQrlény (Mehl), Ingwer, Zitronensaft, Zitronenschale, Pfeffer,
Salz.



7.  Torbagy-erdei bogasuteny mit gedinsteten Pilzen mit
Trauben, Holundermarmelade mit Pilzen

Symbolwert: Die Geschichte der Landnahme, die Jagaevon Arpad in dem
Torbagyer Wald. Sie haben Arpad wahrend des Jagdeém Torbagyer Wald
gefunden, er bekam von Osb und Ose vielerleie Uberraschungen. Unter
anderen junge Méanner, die sich ergeben hatten, Marar die sie als Blrgschaft
bekommen hatten. Arpad erfreute sich daran sehr unshachdem er nach
Ecilburg zurtickgekehrt ist, gab ihnen ein Festmahind nitzliche Sachen zur
Erinnerung.” (Anonymus: Gesta Hungarorum)

Zutaten: Hirschenlende, Waldpilzen, Trauben, Holungrmarmelade,
ungarisches gyoket, Rotwein, saure Sahne, Zitronetisale, Salz.

8.  Gereécrévi Entenstitény, gediinsteter Apfel mit
schwarzen Johannisbeeren

Symbolwert: Die Geschichte der Landnahme die Erobemgen von Bulcsu, Lél
und Botond. Nachdem sie den Fluss Uibergegangen sjmreichten sie den
Fluss Szava, sie sind wieder ubergegangen, und haken der Burg Zagrab
eine Spalte geschlagen. Sie haben damit die Burgobert. Sie ritten weiter,
jetzt waren die Burg Valké und Pozsega an der Reihalle beiden wurden
besiegt. Sie lielRen die Donai an Gerécrév Uberscmmen und sind im Hof
von Firsten Arpad angekommen. Als Lél, Bulcst, Boted und die anderen
zurlickgekehrt sind haben sich alle gefreut — tUberig Freien und Besiegten.
Alles ist unversehrt geschehen, mit groRem Triumphdeshald waren alle froh.
Die Taten der Kampfer sind wahr. Sie haben die Gastzu einem Gastmabhl
eingeladen, die Ungarn und die Auslénder al3en undnterhielten sich jeden
Tag zusammen. Als die Nachbarnvolker gehort hattenyas fir Heldentaten
sie vollbracht hatten, alle waren der Meinung, es ére besonder! Sie kamen zu
Arpad sie dienten ihn mit wahrer Treue, einige Gast wurden zu Angehérigen
seines Hofes. Sie erwarteten von ihm seine SorgfafAnonymus: Gesta
Hungarorum)

Zutaten: Ente, Trauben, Rotwein, Ingwer, Melissa oficinalis, Zitronensatft,
Zitronenschale, Apfel (griin), Johannisbeerensaft, &nenblumendl, Honig,
saure Sahne, Pfeffer, Salz

9. .Feekonigin” gefllliter Goldapfel

Symbolwert: Die Feewelt des ungarischen Volksmarcimekann zu den
idealisierten weiblichen Werten unseres uralten Glabens zurtckgefuhrt
werden. In den Volksméarchen von der Landnahme trifft man oft
wunderschdne Feen, die in ewiger Glicklichkeit lebe Dem Protagonisten des
Marchens hilft selbst die Feekonigin, die sich irhin verliebt. Spater heiraten
sich die beiden.

Zutaten: Apfel, Honig aus Wildpflanzen, Zitronensat, EiweiRschaum,
gemahlene Nuss, Zitronenschale, Rosinen, Holundermmelade, geriebene
Kokusnuss, geschnittene Haselnuss und Nuss.



Matyas kiraly meg az igazmondo juhasz
Mese az aranysdri baranyrol

Elment a burkus kiraly Méatyas kiralyhoz. Mint pajta sok kdszontbtték egymast.
Mondja a burkus kiraly:

* Azt hallottam, hogy maganak aranysérii baranya van!

. Igaz - mondja Matyas -, van nekem a juhaim koztgy aranys®r i
bardnyom, meg van egy olyan juhdszom, hogy az mégsem hazudott.
Mondja a burkus kiraly:

. En megmutatom, hogy fog hazudni!

. De - mondja Matyas kiraly - nem hazudik ez, olyamincs!

. De én megmutatom, hogy hazudik, mert én megcsalome Ugy hogy
muszaj, hogy hazudjon.

. Fogadok akarmibe, hogy nem hazudik - mondja Matya kiraly. —

Fele orszagomat odaadom.

. En is odaadom fele orszagomat, ha nem hazudik -andja a burkus kiraly.
Jo, kezet fognak. Avval j6 éjszakat mond a burkus ikaly, és megy haza,

a szallasara. Ott fel6ltdzott a burkus kirdly kézorséges parasztgunyaba,

és indult ki régton a tanyéra, a juhdszokhoz. Késatti a juhaszt.

Az visszakoszonti:

. Isten hozta, kiraly uram!

. Honnét ismersz te engemet, hogy én kiraly vagyok?

. Megismerem én a szavan, hogy maga kiraly - mondgjuhasz.

Azt mondja a burkus kiraly:

. Adok én neked sok pénzt, raadasul hat lovat megntot, csak add nekem
az aranys#rii baranyt.

* Jaj - mondja a juhasz -, a vildgért se adnam,

mert felakasztana Matyas kiraly.

Még tobb pénzt igért neki a burkus kirdly. De nema juhdsz nem allt kotélnek.
Hazamegy nagy busan a burkus kiraly a szallasarasésak basul és busul.
Ott volt a lanya is.

. Ne busuljon - mondja az a lany -, mert elmegyekéahhoz a juhiszhoz
egy csomo szinarannyal: én majd megcsalom!

Vitt egy ladacska szinaranyat a lany és egy Uveg thojé mézesen, hogy a juhaszt
megcsalja. De azt mondja neki a juhasz, hogy nekem siikds a pénz!
Matyas kiraly meg felakasztja, ha megtudja, hogy hea lett az aranys#rii barany.
Addig-addig beszélt a lany, addig incselkedett, hggvégll megittak a bort is.
De a lanynak kellett ebbb inni beléle. Latni akarta a juhasz,

nem tett-e valami é6t beléje. Nem. A bortdl olyan kedve kerekedett

aztan a juhasznak, hogy utoljara azt mondja: odaadj a baranyt, ha a lany
hozzamegy rogton feleségul. Pénz néki nem kell, nigrénze van elég.

Sokat szabddott a leany, de végil mégis beleegyézet

Azt mondja aztén a lany a juhasznak:

. Nyuzd meg a baranyt, a hast edd meg, mert nékem

a hdsa nem kell, csak aére!

Megnyuzta a juhasz. Hazavitte a lany nagy érommelzapjanak az
Aranyszéri baranynak a bérét. No, 6rvendezett az apja, hogy a lanya meg
tudta csalni a juhaszt.

Eljétt a reggel, basult a juhasz, hogy mit mondjons most Matyas kiralynak,
hogy ne tudja meg, hogy az arany$rii barany elveszett. Indult a kastélyba,
€s utkdzben elprébalta, hogyan is fog hazudni, hekiraly elé kerdl.

Beszurta botjat egy egérlyukba, a kalapjat reatetta botra. Elhatrélt

aztan téle, meg feléje ment, kdszontotte kiraly uramnak.



Mondta a kiraly nevében sajat magéanak:

. Mi Ujsag a tanyan?

Mondta erre 6, a maga nevében:

. Ott biz nincs més, csak az, hogy az arany&ai barany elveszett;

a farkas megette!

Mikor kimondta, megijedt.

. Hazudsz, mert akkor a t6bbit is megette volna!

Avval kivette a botjat, és ment tovabb a kiraly kaglya felé. Ismét talalt egy
egérlyukat, ismét beletette a palcajat, red a kalgt,

és kdszontotte kiraly uramnak a botot.

. Mi hir a tanyan?

. Nincs egyéb, csak az aranyérii barany beddglétt a katba.

. Hazudsz - vélte hallani a kirdly hangjat -, merta tobbi is bed6glétt volna.
Ismét kivette a pélcajat, és ment tovabb, a kastélglé. Harmadszor is talalt
egy egérlyukat, belétette a palcajat, red a kalapfa

és kdszontotte kiraly uramnak a botot.

. Mi Ujsag a tanyan?

. Ellopték az aranys#rii baranyt.

. Hazudsz - mondta a kiraly -, mert a tébbit is ebbptak volna.

Kivette most is a kalapjat meg a botjat, €s ment t@bb, Matyas kiraly palotajaba.
A burkus kiraly is ott Ult az asztalnél a lanyaval.Bemegy a juhdsz, és kdszonti a
két kiralyt és a lanyt is. A bért mar odavitte volt. Matyas kiralynak a

burkus kiraly, és most vartak mind, hogy hazudik-ea juhasz. Mert ha hazudott
volna, Métyés kiraly a fogadéssal elvesztette volnafele kirdlysagat.

. Mi Ujsag a tanyan? - kérdi Méatyas kiraly.

. Nincs semmi egyéb, mint hogy az aranyéei baranyt egy szép fekete
barannyal elcseréltem.

Nagy volt Matyés kiraly 6réme.

. Hat hozd bé a baranyt! - mondja a juhasznak.

De azt mondja a juhasz:

. Ott Ul kozéphelyt, a két kiraly kozt.

. Eljen! - mondta Matyas kiraly a juhasznak. - Nemhazudtal! Ezért néked
adom a burkus kiralynak a fél orszagat, amit le elnyertem.

. No - mondja a burkus kiraly -, én is odaadom a ldayom,

agyis megszerették egymast.

Es igy lett a juhaszbdl burkus kiraly.



