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adunk bele nyolc és fél deka olvasztott vajat, de csak
kanalankint beledagasztva; ha azzal is jol kidolgoz-
tuk, meleg helyre tessziik letakarva, kelni. Ha meg-
kelt, kiszakitjuk, kikent tepsire tessziik, ha ujb6l meg-
kelt, szétvert tojassal megkenjik és megsiitjiik.

Kiirtos kaldcs.

(Erdélyi tészta.)

Egy kg liszthez egy deka élesztdvel és harom
kocka cukorral kevés kovaszt készitiink. Ha megkelt,
harom ev6kanalnyi porcukrot, fél kavéskanalnyi soét
tesziink a kovaszba és annyi tejet, hogy finom kalécs-
tésztat kapjunk. Nem szabad, hogy tul lagy legyen.
Egynegyed Oraig dagasztjuk, azutan négy tojas sarga-
jat 15 deka vajjal habzasig keveriink. A tésztat két
tenyeriink kozé véve, mindig egyfelé csavarjuk és a
vajat apranként hozzadolgozzuk. Ha j6l kidolgoztuk,
kelni tessziik és ha megkelt, négy részre osztjuk,
azutan ujjnyi vastagra nyujtjuk. Akkorra a kiirtés ka-
lacsf6t szabad parazson (faszénparazson), j6 vajas
zsirral locsolva athevittettiik, a tésztit egymastél egy
cm tavolsagra racsavarjuk, majd tojashabbal jol be-
kenjiik, tortcukros manduldval vagy di6éval meghint-
jik. Parazson folytonos forgatis kozben vajas zsir-
ral locsolgatva, pirosra siitjilk. Ugy vessziik le a meg-
stilt kalacsot a fardl, hogy a végét kissé a nyujtotab-
lahoz iitjiik. Vanilias cukorporral meghintve, forrén
talaljuk. Dr. Bus Lajosné.

Kdposztis élesztostészta.

, (Kapusnyik.)
Félkilo lisztbdl, tojas nélkiili, élesztds tésztat ké-
szitiink. Ezalatt kdposztit parolunk szép barnira s ha
elkésziilt, kissé lehiitjiik, hogy forr6 ne legyen. Ha a
tészta megkelt, elosztjuk hat kis cipéba, majd min-
den egyes -cip6cskat kissé kinyujtunk, egy csomé Kka-




