———— HAZAINK TAJA

Komatalak (folytatas)

Kacsasult (Gyorkony)

Hozzavalok: 1 kévér kacsa, 3 dl viz, 3 evékandl tej, 1 evékandl so.

A kovér kacsat kb. 10-12 darabra osztjuk. Hozzaadjuk a vizet és a sot
és lassu tizon fed6 alatt puhara paroljuk (1,5 6ra). Ezutan hozzaont-
jik a tejet és magas héfokon fedd nélkiil folytatjuk a siitést. Kozben
a husdarabokat a kacsa zsirjaban, allandoan forgatva szép ropogdsra,
pirosra sutjiik.

Krumpliskéttes — krumplis kelt kaldcs (Gyorkony)

Hozzavalok: 1 kg krumpli, kb. 300—400 g liszt, 1 tojds, 25 g élesztd, s6, a
krumpli fozdleve, zsiradék.

A krumplit meghamozzuk, kockakra vagjuk, és sos vizben megf&z-
ziik. Lesztrjiik a levét, a krumplit attorjiik és kihttjiik. Ezutan radntjiik
a langyos f6zdlevet, ramorzsoljuk az éleszt6t és hozzaadjuk a tojast,
sot, lisztet. Kozepes keménységti tésztat gyurunk, jol atdagasztjuk és
egy Ora hosszat kelesztjiik. Gyturddeszkan ujjnyi vastag téglalap alaka
lapot nyujtunk beldle. A tésztat zsiradékkal megkenjiik, felsodorjuk,
mint a kaldcsot, 15 cm hosszti darabokra vagjuk, és zsirozott siitSle-
mezre rakjuk. Elémelegitett siit6ben szép pirosra siitjiik.

Kapros dubbencs — kapros kelt kalacs (Gyorkony)

Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 dl langyos viz, 10 dkg zsiradék, 5 dkg élesztd, 1 dl
tej, s, cukor, maroknyi aprora vigott kapor.

Az éleszt6t cukrozott langyos tejben felfuttatjuk, a liszttel, a soval
és a vizzel Osszedolgozzuk, és kozepes keménységti tésztat gyurunk.
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Letakarva egy ora hosszat kelesztjiik, majd deszkan ujjnyi vastagsagu
téglalappa nyujtjuk. A tésztat fagyos zsiradékkal megkenjiik, kapor-
ral megszdrjuk, felgongyoljiik, mint a kaldcsot, majd kb. 15 cm hossza
darabokra vagjuk. A darabokat zsirozott siit6lemezre rakjuk és eléme-
legitett siitében szép pirosra siitjiik.

Salzprezn — sos fonott kalacs (Gyorkony)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 4 dl tej, 1 tojds, 4 dkg élesztd, 2 dkg olvasztott mar-
garin, s6, cukor, koménymag.

Az éleszt6t kevés cukrozott, langyos tejben felfuttatjuk, a liszttel, a
soval, margarinnal és a tejjel 6sszedolgozzuk, majd kozepes kemény-
ségl tésztat gyurunk. Letakarva egy ora hosszat kelesztjiik, majd a
tésztat lisztezett deszkara boritjuk. Koriilbeliil 60 cm hosszu, ujjnyi
vastagsagu rudakat sodrunk, majd a rudakbdl kétszalas fonatokat ké-
szitiink, és kizsirozott siitélemezre helyezziik (két siitélemezen fér el).
Féloras pihentetés utan felvert tojassal megkenjiik, koménymaggal és
soval megszorjuk. Kozépesen meleg siitében szép pirosra siitjiik.

Mazsolas kaldcs (Nagymanyok)

Hozzavalok: 2 puipos mélytinyer liszt, 2,5 dkg élesztd, cukor, sé, olaj, tojds,
reszelt citromhéj, rum.

Osszeallitjuk a tésztat, egy oran at letakarva kelni hagyjuk. Ha meg-
kelt a tészta, hat részre osztjuk, kinytjtjuk, megkenjiik olvasztott vajjal,
raszorjuk a bedztatott mazsolat és feltekerjiik. A hat rudat harmasaval
Osszefonjuk, és 6zgerincformaba tessziik, itt Gjbol megkelesztjiik. Ha
megkelt, tojasfehérjével megkenjiik, és 180 fokos siitdben 45-50 percig
aranybarndra siitjiik.

Négy almabdl és négy kortébdl kompotot készitettek cukor, szegfii-
szeg hozzdadasaval, azt adtdk a kalacshoz.

Kulupf — foszlos kaldcs/kuglof (Nagymanyok)

Hozzavalok: 2 piipos mélytanyér liszt, 1,5 csomag élesztd, 10 evékandl por-
cukor, 10 evékandl étolaj, 3 tojds sdrgdja, 30 db édesitdszer tejbe dztatva, 2
kavéskandl so, kristalycukor, 1 kavéskandl rum, 1 citrom reszelt héja, mazsola.

Az élesztét felfuttatjuk kis cukorral. Meleg tejben feloldjuk az édesi-
t6 szert. A lisztet, sot, porcukrot, tojassargajat, citrom héjat, olajat, ru-
mot beletessziik egy talba. Hozzaontjiik az élesztds tejet és az édesitds
tejet. Langyos tejjel addig gyurjuk, mig egy sima puha, jol dagasztha-
to tésztat nem kapunk. A tésztanak el kell valnia az edény falatol. A
végén beletessziik a bedztatott mazsolat is. Ha szeretnénk, egyik felét
szinezhetjiik kakadporral. Lisztezett talban legaldbb egy 6ran at me-
leg helyen kelesztjiik. Miutan megkelt, fonatot készitiink bel6le, és zsi-
rozott, lisztezett formdba tessziik. Ismét meleg helyen kelesztjiik, mig
tjra megkel. Miutan megkelt, tojasfehérjével megkenjiik. Elomelegitett
stitében 175 fokon siitjiik. Ha nagyon pirulna a teteje, alufoliat tesziink
ra lazan. Ez a mennyiség 2 kalacsra vagy 2 kugléfra elég.

Labatlan sitemény (Pari)

Hozzavalok: 35 dkg liszt, 2 tojds, 1 csésze tej, 2 dkg élesztd, 5 evikandl cukor,
3 evbkandl puha zsiradék, 1 ev6kandl aludttej, s6, magozott meggy.
A morzsahoz: 2 evékandl liszt, 1 tedskandl zsir, 1 tedskandl cukor.

Az éleszt6t a tej felében kevés cukorral felfuttatjuk, majd a tob-
bi hozzavaléval jol kidolgozzuk. A tésztat egy kisebb tepsibe ontjiik,
megszorjuk magozott meggyel, és egy 6ran at meleg helyen letakarva
kelesztjiik. A morzsa hozzavaloit Osszekeverjiik, és a tésztara szorjuk.
Kozepes homérséklett siitében tliprobaig stitjiik.

10617




