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Aranygaluska I1

Az aranygaluskat az elébbi moédon készitjik, csak lek-
602 vart nem tesziimk bele. Talalaskor borsodot adunk
hozza.

Kiirtgskaldes

1 kg liszthez kovaszt készitink: 2 dkg élesztét
6Q3 1 kockacukorral kevés langyos tejben felfuttatunk.
Ha megkelt, 1% 1 langyos tejhez vesziink 4 kanal por-
cukrot, 1 tetejes kavéskandal sot, 2 egész tojast, 10 dkg vajat
és 10 dkg zsirt. A kaldestésztanal valamivel keményehhre dagaszt-
juk. Meglisztezve, letakarva kelni hagyjuk, de nem tal lagyra.
Nyujtétablan 134 méter hosszi, ujjnyi vastagsiga csikot sodrunk
a tésztabol, azutan a kirtoskalacs formaéra feltekerjitk olykép-
pen, hogy azt teljesen elfedje, kissé meglapitjuk, majd parazs
felett siitjiik. Allandéan forgatva vajjal vagy zsirral locsoljulk;
tojassal bekenjitkk és megszérjuk forrazott, dardlt manduléval
vagy diéval. Lehet siitében is késziteni, ha van hozzévalé for-
mank; a formdnak a tormareszelénél hosszabbnak és vastagabh-
nak kell lennie. A format megkenjilk vajjal vagy zsirral, az ujjny1
vastag szeleteket laposra nyomkodjuk és a formira rakjuk. Jol
ranyomjuk, zsirral vagy vajjal megkenjiik, sitébe tesszilk és
még parszor meglocsoljuk, tojassal megkenjitk és cukros mandu-
laval beszorva, pirosra sittjik.

Diés patké (beigli)

14 1 lisztbél rendes kaldestésziat készitink. 25 dkg

604 diot megdardlunk, hozzdadunk 20—25 dkg porcukrot,
hogy elég édes legyen, 5 dkg mazsolat, birsalmat, vagy
barmilyen beféttet kockara vagva részérjuk a kinytjtott tésztara.
1 almat és kevés citromhéjat rareszeliink, rdtesziink kis vaniliat,
majd 3 ujjnyi szélesre osszesodorjuk. Tepsit vajjal vagy zsirral
kikeniink, beletesszitk a tésztdt, kissé kelni hagyjuk, tojdssal
megkenjiik, villival megszurkaljuk — igy nem fog kirepedni —,
végiil j6 meleg siitében szép pirosra sitjitk. Ha kihlt, vékony
szeletekre véagjuk.
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