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9 t0ias sargajaval,
Ml hagyjuk. A fenti m ;
AR : asszaho 3
cipot formélunk belgle, egy 6rat ﬁ{id
nyujtédeszkan kisodorjuk, egy ujjzn%
2 ﬁzi E Erpantengy 10 centi hosszu szetbeme‘kg
asfe erjével megkenjiik, durvan tort cu
Eir,ﬂt ma,-n’,dulaval’ vagy dival meghintjiik
rakva, szép h’a,lfwanywsé.r'gam sutjik. Arra
a ~1:elt tészta tulkemény ne legyen, de tﬁl_
ul!:, olyannak kell a tésztanak lennie, mint
gyanak.

8 dg. vajjal
tejben 2 dg.

Kiirtoskaldcs.

‘zltﬁt, kevés cukrot, tejbe kelni tessziik. 1 dg.
8 togas sargajat, sot, egy kanal cukrot jol
riilbeliil 1 1t. lisztet, ehhez béven tejet adunk,
mint egy finom puha kalaestésztat. Csak elég
hogy a tészta se kemény, se tulpuba ne le-
ozzuk, hogy a tészta a kéztol elvaljon. Men-
» képzodik a tésztan, annal finomabb, jobb a
g jol megkelni a tésztat, kinyajtjuk harom-
osszi szeletekre vagjuk fel a tésztat, Kiirtkeé-
iik. Elhabart tojassal megkenjiik, mandulas-
‘wotiiik. Siités alatt zsirral vagy vajjal egy
pogtetjitk a tésztat. Mellékelt qbra szerint
Zcsnalk a formaja. A kiirtds kaldes, ha k-
o7 hasonlit, csak sokkal nagyobb. Nyilt
olytonos forgatas kozott stitjiik.

ait ab Favarunk, ehhez
St 5 de. eukorral habosra kai 1k, €
T k, azt 18 gssze-

l koladét, 1 deci tejet ach},n S
sziet ssszekeverjiik, 3 10 fLSfl’la.']:I’ a lkeﬂﬂ;elg

lyemorzsaval, 2 dg. = 3

kevertiilk, zsirral kikent s
ban sp4t g6zbaen paro , :
gdﬁ],hko be hogy @ faﬂetk legyen be
weot fézziik. '




