Gasztronómia

Nemzeti ételeik:

<minimum kettőt recepttel és elérhetőséggel adj meg>

1.

Neve: Laugenbrezel (perec) és bayerische weiβnurst (bajor fehérvirsli)
Recept: 

A fehérvirslit (fejenként egy pár bőségesen elég, mivel igen laktató) lassú tűzön főzik, mivel a bőre igen vékony és hamar szétpattan. A meleg virslit hideg pereccel és édes mustárral tálalják. Erre leginkább francia (Dijoni) édes mustárt használnak. Az ételhez elengedhetetlen a megfelelő hőmérsékletre hűtött sör.

Link: http://de.geocities.com/lilasbleuviolet/brekel.html
2.

Neve: : Schweinehaxe mit knödel (csülök krumpligombóccal)
Recept: 

A csülköt babérlevéllel, borssal, tujamaggal, sóval puhára főzik. A csontot lefejtik a húsról, amit előmelegített sütőben, sörrel locsolva megsütnek. Ha a hús szép színt kapott kiveszik a sütőből, a húslét Mondamin Fix-el besűrítik és barna szószt készítenek belőle. Közben főtt krumpliból (2-3 db) és 40 dkg lisztből sós tésztát készítenek. A lágy tésztát kinyújtják. 8*8 cm méretű kockákat vágnak, ezek közepébe pirított zsemlekockát tesznek, összehengergetik, s lobogó, forró vízben kifőzik őket. Az aranybarnára sült csülköt a gombócokkal és a szósszal a tányéron szépen elrendezve tálalják.
Link: http://kochen-und-schlemmen.de/rezepte.html
Nemzeti italaik:

<minimum kettőt rövid leírással és elérhetőséggel adj meg>

1.

Neve: Weinzenbier (búzasör)
Ismertető:

Búzából készül. Lehet szűrt vagy rostos. Sokan citromkarikával is fogyasztják.
Link: http://www.biertest.de/weinzenbier.html
2.

Neve: underberg (gyomorkeserű)
Ismertető:

gyógynövényes, alkoholos gyomorerősítő, 0,2 literes kiszerelésben a pénztáraknál is kapható, de csak felnőtteknek. Íze hasonlít a nálunk ismert Zwack Unicumhoz és a Jägermeisterhez.
Link: http://www.mimi.hu/ital/underberg.html
Étkezési szokásaik:

<kb. 5 mondatban írd le, milyen étkezéssel kapcsolatos szokásaik vannak>

A németek híresek arról, hogy szeretnek nehéz, jól átsütött húsból és krumpliból álló ételeket enni. A népszerűségi listán a sertést és a marhát a csirkehús követi. A sertéshúst régiónként máshogy készítik el, Frankfurt környékén káposztával együtt megfőzik, Vesztfáliában esetleg sonkával szolgálják fel. Az Északi-tenger környékén, például Hamburgban igen népszerű a hal is. Minden régiónak van rá jellemző wurst-ja, azaz kolbásza. A németek mindezek mellett szeretik a süteményeket is.
A tipikus német reggeli rendszerint könnyű, lekváros zsemléből és kávéból áll. A tipikus étkezés három fogásból áll: leves, főétel, desszert. Tipikus könnyű vacsora az ún. Abendbrot: felvágottból, sajtból és salátából készített szendvicsek. A fő étkezés korábban az ebéd volt, de a munka miatt ez egyre inkább az estére, 6 és 9 óra közé tevődik át. A németek szeretik más nemzetek konyháit is, így sok olasz, kínai, francia és görög étterem van az országban.
A németek szintén híresek sörgyártásukról és sörfogyasztásukról, de szeretik nemzeti boraikat is.
Linkek: http://www.startutazas.hu/Europa/nemet_home.html  

<ahol további információ található ezekről a szokásokról>

