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r€ vcrt !ehé|jét' \,ajiál kikeni, llsz|tel meghintett kuglótfo]"nl:l.
ba töltjú1r, lassan sü|jük' ha kés2, rögiön d€szkára bolí|juli.

Rácpite {0 dkg hsztből 4 iojássárgájával '  10 dkg vajja}'  2 dkg
élesztő!'Tl, lris sóval' 2 evőkanál cukorral és szükség sze|inti
mennyisógű tej jc l  sű|ű piskótaszerű tésztát kavarunk. K'kent
tepsibe 'essziik és meskelesztjirk' Amikor nregkelt' negke jük
lekváI|al ,  meshintjük t5 dl €  darált  dióval,  ós ráLesszülr a 4 to.

iás lrabb.t vclt ós 20 dkg cuL{ortal e]]reve|t fehól.jé|. Lassú tűz:
né1 sűtjűlr '

t iúsvéti ka|ács 5 dlrg élesztőből ]0 dkg l iszttc]. 5 káv.skaoál
cukorral é9 langyos |ejjel l.ovászi lrószitünk' és lll órá;g lielcsz|.
jűk. 6 dkg porcukrot 5 tojíssár8ájával habos|a kavarunk' bele.
kev€rünk 20 dkg ljsztet, iz]ós szc|ilt reszelt citlomhéját' 1-2
evőkanálnyi fumoi, és Végül bozzáadjuk a jól mcglrc]t ko\'liszt
is '  Kidolgo7zuk. és meleg hclyen ! óra l iossza1kelcszi j i lk.

Ezutá. újra habosra kavatunk 5 tojá is i|g: i ját 10 dl.g vajjal
és 5 dkg culror|al, hozzávegyiliilk 40 dlrq liszt.t' a nrogkelt |ész.
táva] egy|itt  jó l  kjdolgozzulr,  nrj]<ö,ben cs;pe| só i  és - ha kc] l
- kevés la)rgyos tejet is adulrk hozzá'  Nleq]eheióson kcmóny
legyeD a tészta' Nrost új|a l ól.a hosszáig kolcszijük' majd m€g'
tisztezc|t gYút(jdcszlrátá borít\'a l.o|cl. cip(]lrat Iolnlálulrk b€lőle'
e z c k c t  k e r l  k  ' '  h i r  k 1 ' 1 ' ' n 1  l p ok . 1  t i v F  l - L . ) e  .Ü \  a  | . p . i b e .
A cipókat meqlrenjűk vajjal ,  és újl 'a 1 óra hosszi i ig kelesztjük.
Közben kó|sze! jijl neslrenjük tojással. végül az eg)-ik oldalu.
kon éI€s kéSsel nÉl],Én bevágjuk, és lrőzepes tüznél bafnapjr.os:
ra sütj';ik.

Küf tő -Lat j c t  ( f r J . t | ) i  t JLodJ ln l Js  \ü|cm'1| t ) )  L '  I  a  f .n t Ik i \L l

kl:dl'clt tószlát mcgfclclő €szlrózókkel, parázs |ö1ött süthetjüIr.
solr hetycn van szabad süiési lchetőség, ahol ficmcsak hirst' lra.
nenr a kiil|óskalácsot is ellrészlthetjülr' Á kiirtóskalácsstitő egy
kb' 10 cm átnté.őjű éS 35 cnl hosszú tnhengcf. aBelyDck köze.
pélt áthalad egy véJrotly Yaslúd, e8)'ik vógón egy 10 cÚ lrosszú
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támasztó., á másikon egy 60 cm hossZú fo|gátóvas van. A tűzkól. szó1éfe tóglákat ál]itul1]r' czeln.e hc]ye;zrilr a lo'.8atovasat'
,  

I]o72iVal jkI l  kel J:|.  ] o8Ás/ |oj ' 's '\  3 loj:5s. i18i j1, 5 ^!d-
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]*1'.]: 1*: 
cukor '  ]n dkl ,  jP" '  .  . '  k-ó.h: ' i ' . lk;V{i '

A7  J ny J4o | ( bo l  n r ( ) on  jú |  k ' L l o i 1o /o |  |  k . I L  l , . z ( j i I  k '  s 2 : l ü nk , ;megs7okottná] kemét]yebbet. RuháVal letal(arva 1 ór.áig kelcszt-jük. Ezalatt fapafázzsal €1]á|jul( a tűzhelyct A sütőIáibcvajaz-
zuk. e.s a szrlfásr'a va1.) cuklot, c]iót e]ó]iészjtjúk.
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cllgavonalban, hézagosan a fáIá csava|juk' tlj jtlnk]tál ]elnpít.iLrk;

::^: ::T:'| 
pi-rázs {ötó kót tóg]áIa hc1yezve, áil|nció forgátás

"1":.]..""] |ú1 gYorsan siitjr:i'k á lésztát' fla már egvcn]cicscn
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