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mélyedést csindlunk, beletessziik a megkelt koviszt, valamint 10 dkg cukrot, csipet-
nyi st és 2 tojdst. A sziikséges mennyiség(i langyos tej hozzéadésa utin a tésztit kézzel
jol kidolgozzuk. Hozzdadunk 10 dkg megolvasztott vajat, kissé eldolgozzuk, majd
lisztezett edényben letakarva kelesztjiik. Ezutdn lisztezett deszkira botitva egyenls
darabokra osztjuk, kisodotjuk, befonjuk és a megkent tepsibe belehelyezve tojassal,
bekenjiik. Ha eléggé megkelt, Gjbél megkenjiik és szép pirosra siitjiik. Fontos, hogy
a kaldcsot szakszertien fonjuk. Fonds elétt a kisodort darabokat jél lisztezziik meg,
hogy siités kozben ne olvadjanak egybe. Mérsékelt héfokd siit8ben siitjiik.

DEBRECENI BELES
Hogzdvalik:
Tészta: 20 dig liszt, 20 dkg h4j, 1 dl tejfel, 1 db tojs, kevés s6, viz.
Toltelék: 40 dkg turd, 20 dkg cukor, 3 db tojis, 5 dkg mazsola.

A tészta készitésénél ugyanigy jarunk el, mint a vajastésztindl, azzal a kiilonb-
séggel, hogy a felhasznaldsra keriil§ hijat el6z8leg fémszitdn 4t kell nyomni, hogy a
hijban levé rostok eltivolithatok legyenek. A tésztakészités a tovabbiakban azonos a
vajastészta készitésével. A behajtdsokat is kétszer szimpldn, kétszer duplin, a megfe-
lel6 hajtisok kozotti pihentetéssel végezzitk. A kész, pihentetett &s fagyasztott tész-
tit kidolgozdsnal kisujjnyi vastagsigra kinyujtjuk, négyszogletes darabokra felvig-
juk és toltelékkel toltjik.

A tolteléket gy készitjiik, hogy a 40 dkg tarét szitdn 4ttorjitk s 20 dkg cukorral,
utdna 3 db tojassal és 5 dkg mazsoldval alaposan elkevertjiik és a négyszogletes tész-
takra megfelelSen elosztva kozépre helyezziik. Bzt kovetSen a tészta négy sarokrészét
megkenjiik, majd egymdsra hajtjuk, igy a tolteléket beboritottuk. Ezutin az egészet
tojassal lekenjiik és forré siit6ben kisiitjiik.

KURTOS KALACS

Hozzdvalék: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj, 3 dkg éleszté, Y liter tej, 3 db tojdssirgija, kevés
6, 5 dkg cukor, 1 db tojisfehétje.

A 3 dkg élesztSt langyos tejben 8 dkg vajjal, kevés séval és 3 db tojassargsjaval
clkeverjiik. Most az 50 dkg lisztet hozzdadjuk, s az egész tésztit alaposan kidolgozzuk.
A kidolgozott tésztit meleg helyen kelesztjiik, ha pedig mér jél megkelt, kidolgozzuk.
A kidolgozés el6tt elkészitjiik a kiirt8t, mégpedig tgy, hogy 2 dkg vajjal felolvasztott
dllapotban megkenjitk. A megkelt tésztat szalagformara kinytjtjuk, majd ritekerjiika
kiirtére. A tésztaszalagot ujjal rinyomjuk, majd az 1 db tojisfehérjével lekenjiik, az
5 dkg cukor és 5 dkg 6r6lt mandula keverékével meghintjiik, utdna pedig meleg sii-
t8ben, esetleg pardzs folott, szép pirosra megsiitjiik.

VERT PEREC

Hozzdvalék: 10 db tojas, 1 kg liszt, 20 dkg porcukor, 1 dl torkolypalinka, 2 dkg szalal-
kéli, kevés s6.

A lisztet dtszitdlva a gytrétiblara helyezziik és hozzéadjuk a szalalkalit, Ggyszin-
tén a kevés sét, a pélinkat, a porcukrot, valamint a tojissirgajat.

A kiilén habiistbe eresztett tojasfehérjét kemény habbi verjitk és azt is a lisat-
hez adva, az egészet Gsszegyutjuk, majd alaposan kidolgozzuk, azaz kiverjiik, amig
hélyagot vet. Az igy késziilt félkemény tésztdb6l pereceket formalunk, majd kissé s6s
vizben kif6zziik, mint 4ltaliban a f&tt tésztikat szokis.

Lesztirés utdn siitSlemezre rakjuk és kemencében, vagy j6 meleg siit6ben kisiitjiik.
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