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tedd azutdn tizenkét lat tért cukorral, egy egész tojassal s egy
tojassargajaval egyiitt rézlibasba vagy bef6z6 medencébe, azutan
gyenge partiizre, s keverd mindaddig, mig le nem vilik a kandlrol;
vedd el a t{iz mell8l, s hagyd meghtilni; csorogtasd azutdn az evégre
hasznilt csorogtatébél forré zsirba, siisd meg sirgira, tedd szitéra,
innét pedig szép csinosan talra igazitvin és cukorral meghintvén
add fel az asztalra.

336. Csoves fank

Tégy fertily font lisztet deszkara; adj hozza nyolc lat tort cukrot,
hiarom lat tért mandolt, nyolc lat vékony szeletekre metélt vajat,
egy kis tort fahéjat, szegfiivet s egy citromnak 6szveapritott héjat;
vegyitsd mind j6l 6szve; iiss bele egy tojassargdjt; adj hozzd egy evo-
kanal fejér bort; csindld meg a tésztdt, nyujtsd ki késfoknyi
vastagsigra, metélj belSle egyujjnyi szélességii és négyujjnyi hossza-
sagt darabokat; kiss egy darabot a csoves fankvasra, €s siisd meg
szépen egymids utdn forré zsirban; tedd azutdn tdlra csinosan,
és hintsd be cukorral.

337. Holapta

S6zz meg fél font lisztet egy kevessé, s vegyitsd jol dszve egy kis
kanal tort cukorral; szelj fertily font vajat a liszt ala, s dolgozd ki jol
a sodrofaval. Végy két tojdssirgdjit s annyi téjfelt, hogy a tésztat
j6l megnedvesitse; csindld meg a tésztat széles késsel, nyyjtsd ki,

s hajtsd 6szve haromszor, mint a vajas tésztét; oszd el tébb apr6
részekre, nyijts ki bel6le kerek lapokat, melyeket finkkerekecskével
bemetszvén siisd meg, mint a kozénséges holaptakat, s behintvén
cukorral, add fel az asztalra. De ha tésztds étel gyandnt akarod hasz-
nilni, akkor halmozd fel egy tilon, hintsd be apritott mandoldval,
mely végre négy lat elegendd; azutin habarj el j6l egy meszely
j6 téjstirit ot tojassirgdjaval, cukorral s egy kis vanilidval, s éntsd
a halom felibe; rakj alul-feliil partiizet, s fél fertaly 6ra milva
add fel az asztalra.
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