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Egy talban eldorzsoljitk a sét, vajat, cukrot, tojast. Hozzaadjuk
Eszlet és annyi langyostejet, amennyibél engedékeny, jO tészta
alik; beletesszitk a jol megkelt kovaszt és kézzel j6 finomra eldol-
uk. Jol betakarva kelni hagyjuk. Ha megkelt, leverjik kétszer-
omszor s ha ujbél megkelt, lisztezett deszkara boritjuk, kézzel
welykujjnyi vékonyra elnyomogatjuk és pohérral vagy fédnkszagga-
wal kivagva még b percig pihenni hagyjuk. Bé forrézsirba tesszitk
anforman, hogy a koézepétsl egy kissé megnyujtjuk, mig egyik
megpirul f6d6 alatt, de ha méar megforgattuk, {6d6 nélkil siitjitk
ep pirosra. Fankszedével kiszedjitk és oldalra &allogatva berakjuk
mar elckészitett siitépléhbe. Talalaskor meleg talra rakjuk s cukor-
gral lehintjik.

495. Kézzelvetett fank (Able-Mam_a) ormény

Tésztaja ugy késziil, mint a fank tésztadja (494 sz.), csak joval
mabbra kell hagyni. Mikor megkelt, zsirt forrésitunk 3 ujjnyi magas-
gban egy labasban. A tésztabol balkeziinkbe vesziink egy darabot
iivelyk és mutatéujjunk kozott kiengediink egy-egy diénagységut
#5le a forrézsirba egymés mellé, mig a zsir tetejét belepi, jobb-

ninkkel pedig szedékanal segitségével forgatjuk, halvanypirosra
ik. Talra rakjuk, cukorral lehintjiik vagy porkéltmézbe forgatjuk.

496. Tarkedli (Csehpimasz)

/2 liter tej, 3 tojas, 2 dkg. éleszts, egy evékanal cukor, kevés
! &s annyi liszt, hogy siirii, de kissé folyékony massza legyen. Jol
avaijuk. Megkelesztjitk. A iitkortojassiitében egy-egy kavéskanal
% forrdsitunk és egy-egy evékanalnyit beleengediink a tésztabol.
rsékelt tiiznél mindkét felén szép pirosra siitjiik.

497. Egyszerii kiirtoskalacs

' Elkészitiiik a 494 sz. fank masszajat, csak kissé keményebbre
vifittk s csak 2 dkg. élesztst tesziink bele. Mikor szépen megkelt,
Seszkat meglisztezzitk, redboritjuk a tésztat, felosztjuk kistanyér
svsagu cipokra, konnyedén félszedjitk gombélyiire és letakarva a
wvha hiivosebb részébe tesszitk pihenni. Azalatt a hozzavalé
wongot (egy kalyhacsé vastagsdgu tomor fa, mely kb. 30 cm.
' és botra van erésitve, aminek segitségével a {6z6 kalyhanal
folott két vasallvanyon forgatjuk, mint a nyarsat, mig a lészta

s megsiil), vajjal megkenjitk s kissé melegitjitk. Az el&szor felsze-
¢ kalacscipot most elgvessziik, a lisztes nyujtodeszkara helyezziik
‘woriilvagjuk késsel hosszu kolbasz alakra (egy hosszu csikban
wadjon az egész tészta), azutdn keziinkkel vékonyitjuk és gém-
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- olvasztott vajjal vagy meleg zsirral vékonyan bekenjitk és allar
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bélyiire sodorjuk. HullAmvonalba helyezzitk a d=szkén, hogy ke %
helyen é&lljon. Most a dorong kis kiallé végét redhelyezzitk a des
kéra, a tészta egyik végét rednyomjuk; egy segitétars forgatja a &
és keziink kozott engedve a tésztacsikot, egyméasmellé szépen &
csavarjuk, végét becsiptetjitk. Lisztezett kézzel a tésztat reélapogati
hogy finom késfok vékony legyen és a tészta egymast szorosan és
A mér elGkészilett pardzs folé helyezziik, tollseprii segitségé

lassu forgatds mellett egyenletesen szép pirosra siitjitk. Siités kozbe
még egyszer-kétszer atkenjilk vajjal s a parazsat ugy huzgal
alatta, hogy egyenletesen piruljon. Koséarba helyezett abroszra lehs
zuk a farél. Ha cukorporral fényesre akarjuk, ugy mikor mar sz
pirosra megsilt, bekeajik vékonyan zsirral és tiizts]l elvéve tale
folott tartva sziir6n keresztiil siirtin behintjitk cukorral az egésze
Most friss parazst huzunk, a dorongot f6léje helyezziik s csak olyes
lassan forditjuk, hogy a cukor parézstdl elfordulva mar reé legve
fényesre olvadva. Igy kész. Ha cukrosmanduldval akarjuk, ugy es
tojasfehért villaval higra, folydsra veriink, a méar félecsavart nues
tésztat bekenjitk mindeniitt vele és deszkan — szétteritett — cukre
apréra végott-hdmozett manduldba kénnyedén beleforgatjuk vas
redhintjiik. A pardzs f6lé helyezzitk és nyomban olvasziofi zs:
engediink reé tollsepriivel csepegtetve, hogy mindenfelé eloszolje
lgy lassan forgatva pirosra siitjitk. A tésztat folcsavaras elétt nehéan
perccel mindig elére kisodorjuk, hogy kissé pihenjen, igy konnyebbs
lehet vele dolgozni. Melegen adjuk asztalhoz. Felvagjuk hosszak
majd keresztbe nagy szeletekbe.

498. Finom gyurt kiirtoskalédcs

6 deci langyos tejbe egy kockacukrot tesziink, 4 dkg. éleszit
benne feloldunk és meleg helyen habzasig tartjuk. 14 dkg. vais
s keg. lisztbe elmorzsalunk, hozzdadunk /2 kdvéskanal sét, 2 kans
cukrot, hozzdadjuk az élesztGs tejet, 2 egész tojast, 2 sargat és mes
annyi lisztet, hogy j6 gyurhaté tészta véljon belsle. Finomra eldos
gozzuk, négy cipoba osztjuk és letakarva kelni hagyjuk. Tovabs
ugy jarunk el vele, mint az egyszerii kiirtéskaldccsal.

499. Dioéskalacs I.

s kg, vaj, 1 ka. liszt, 2 egész tojas, 2 tojassérga, 1 deci te.
3 dk. éleszts, 2 kanal cukor, /2 kavéskanal s6. Az élesztébsl és
deci tejb6l 1 kockacukorral habzés kovaszt kapunk, ha betakarye
langymeleg helyen tartjuk. A vajat liszttel elmorzsédliuk, hozzaadjus
a cukrot, sot, tojast, kovaszt, dsszevegyitjilk s ha nem elég pu



