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mélyedést csinálunk, beletesszük a megkelt kovászt, valamint 10 dkg cukrot, csipet-
lli |9! és 2 tojást. Á szükséges mennyiségű langyos tejhozzáadásautinatésztátk€zze|
jól kidolgozzak. Hozzáadunk'10 dkg megolvasztott vajat, kissé eldolgozzuk, majd
llsztezett edényben |etakatva keiesztjük. F;nltán |isztezett deszkáta boiítva .gye'.Íő
databok:a o-sztiuk' kisodo{uk, befonjuk és a megkenttepsibe belehelyezve to]issal,
bekeniük. Ha -eléggé megkelt, újból me8kenjük és szép pitosra sütjük. Fontos,.hogy
a kalácsot szakszetíien lonjyk. Fonás előtt a kisodort dárabokat jő! |tsztezznk míg,
hogy sütés közben ne olvadjanak egybe. Mérsékelt hőfokú sütőben sütiük.

H o ^ 7 á u a [ ó k :  
D E B R E . E N I  B É L E s

Tészta:20 dkgliszt,20 dkg háj, 1 dl tejfel, 1 db tojás, kevés só, víz.
Töltelék: 40 dkg tutő,20 dkg cukor, 3 db tojás, 5 dkg mazsola.

A tészta készítésénél ugyanígy járunk el, mint a vajastésztánáI, azza| a különb-
séggel, 1rogy a felhaszná7ásta ketüIő hájat előző|eg fémszitán át t<ell nyomni, hogy a
hájban levő tostok eltávolíthatólr legyenek. A tésztakészítés a továbbiái<ban u,oiő, ^
va1astészta készítésével. Á behajtásokat is kétszer szimplán, kétszer duplán, a megfe-
lelő'hajtások közötti pihentetéssel végezzik. Á kész, pihentetett és fagyasztott tész-
tát kidolgozásnál. kisujinyi vastagságra kinyújtjuk, négyszögletes darabokta felvág-
juk és töltelékkel töltiük.

. A tölteléket úgy készítjük, hogy a 40 dkg tűtőtszitánáttöÍjük s 20 dkg cukortal,
utána 3 db tojással és 5 dkg mazso|áva7 alaposan elkeverjük és a négyszögletes tész-
tákra megfelelően elosztv a közép t e hely ezzik. Ezt követőe n a tésztaÁéey iaroktészét
-:gk.$."!' majd egymásra hajtjuk' így a tölteléket beborítottuk. Ezuián az egészet
tojással lekenjük és fotró sütőben kisütiük.

K Ü R T Ő s  K A L Á C S

Hgz?au.1lók: 50 dkg liszt, i'0 dkg vaj, 3 dkg élesztő, /u|iter tej, 3 db tojássfugája,kevés
só' 5 dkg cukor, 1 db tojásfehérje.

.' Á 3-dkg élesztőtlangyos tejben 8 dkgvajjaI,kevés sóval és 3 db tojássárgájáva|
elkeverjük. Most az 50 dkg Ljsztethozzáadjuk, s az egész tésztátalaposan kidolg-ozzuk.
Á kidolgozott tésztát meleg helyen kelesztjük, ha pedig mfu jő| megkelt, kidolgozzuk.
Á. kidolgozás előtt elkészítjük a küttőt, mégpedig úgy, hogy 2 dkg vajja|feloivasztott
á|Lapotban megkenjük. Á megkelt tésztátszalagÍotmára kinyújtjuÍ, majd rátekerjüka
kürtőre. A tésztasza|agot ujjal rányomjuk, majd az 1 db tojásfehérjével lekenjüÉ, az
S..dkg cukot és 5 dkg őrölt mandula kevetékével meghintjük, utána pedig meieg sü-
tőben, esetleg paúzs f'ö7ött, szép pitosta megsütjük.

V E R T  P E R E C

!Ig.7a,i1a/,1k: 10 db tojás, 1 kg liszt, 20 dkg potcukor, 1 dl torkolyp álinka,2 dkg szala|-
káli, kevés só.

A lisztet átszitá|va a gyűtótáblátahelyezzik és hozzáadjak a sza|alká|lt, úgyszin-
tén a kevés sót, a pálinkát, a porcukrot, valamint a tojássátgáját.

Á külön habüstbe eÍesztett tojásfehétjét kemény habbá verjük és azt is a Liszt.
he'z adva, az egészet összegyútjuk, majd alaposan kidolgozzuk,,azaz kiverjük, amíg
hóIyagot vet. Az így készült félkemény tésztábő| perecekét fotmálunk, majd kisse sói
vizben kif'őzzik, mint áItaJában a főtt tésztákat szokás.

Leszűrés után sütőlemezte takjuk és kemencében' vagy jó meleg sütőben kisütjük.
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