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egy fél citrom aprora vagott vagy reszelt héjat, és ha hiilni kezd,
egyenként belekeverjiik az 5 tojas sargajat. A tojasfechérjékbol kemény
habot veriink, és 6vatosan a tejbedarahoz vegyitjiik. Egy kuglofformat
vagy tiizall6 talat kikeniink vajjal, belentjiik a keveréket, és mérsékel-
ten meleg siitében kb. 40 percig siitjiik.

Talra kiboritva parolt gviimélecsel, kompéttal diszitve vagy gyii-
molesszorppel koriilontve talaljuk.

ZALAI LEPENY

Hozzdvaldk: 145 1 aludttej, 1 kg burgonya, kb. 30 dkg liszt,
s0, 1 dl tejfél, 1 fej hagyma, zsir.
A meghamozott burgonyat nyersen belereszeljiik az aludttejbe, hozza-
tessziik a lisztet, megsdzzuk, és jol osszekeverjiik. Kizsirozott tepsibe
ontve mérsékelten erds tiznél siigjiik. Kozben a reszelt hagymat egy
kevés zsirban rozsaszinire piritjuk, elkeverjiik a tejfollel, és a lepényre
ontve még néhany percre visszatessziik a siitGbe.
Féltenyérnyi darabokra szeletelve, frissen talaljuk.

KURTOSKALACS

Hozzdvalok : 1 kg liszt, 2 dkg éleszté, 14 1 tej, 5 kanal porcukor,
2 egész tojas, 10 dkg vaj és 10 dkg zsir, egy kiskanal s6. Kenéshez,
szorashoz: 10 dkg vaj, 15 dkg mandula vagy dié, 5 dkg cukor,
1 tojas.
Kovaszt készitiink a cukros tejben feloldott éleszt6bél. Ha megkelt,
a lisztbe ontjiik. és keveriink bele 5 kanal porcukrot, 1 kiskanal sot,
2 egész tojast, 10 dkg vajat és 10 dkg zsirt. A kalacstésztanal valamivel
keményehbre dagasztjuk. (Eldszér nagyon ragad, de ha j6l kidolgoz-
zuk, elvalik a kézt6l, az edénytél.) Meglisztezve, letakarva kelni hagy-
juk, de nem tallagyra. Gyuarédeszkan kb. 1 méter hosszu, ujjnyi vastag-
sagu csikokat sodrunk a tésztabol, azutan a kiirt6skalacsformara felte-
kerjiik nigy, hogy teljesen elfedje, kissé meglapitjuk, majd parazs felett
siitjiik. Allandéart forgatva vajjal vagy zsirral kenjiik, ha mar majdnem
kész, tojassal is bekenjiik, és cukorral kevert daralt diéval vagy hamo-
zott és durvabbra vagott mandulaval beszérjuk. Néhany percig siitjitk
még, hogy a cukros di6 vagy mandula is megpiruljon egy kissé.
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