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re-vért fehérjét. Vajjal kikent, liszttel meghinteft I{u'g"léfformai-
ba toltjlik, lassan siitjiik, ha kész, régton deszkdra boritjuk.

Ricpite 40 dkg liszthdl 4 tojassargajaval, 10 dkg“vag:ja!, 2 dkg
élesztGvel, kis soval, 2 evékandl cukorral és sziikség SZ,E‘MI’]U
mennyiségd tejjel strd piskotaszer( tésztat kavarunk. I\]lfeﬂé
tepsibe tesszlik és megkelesztjitk. Amikor megk'elt, nji.egke“]u
lekvarral, meghintjik 15 dkg daralt didval, és L‘ati(?sszuk a’4 1:0—-
jds habba vert és 20 dkg cukorral elkevert fehérjét. Lassa tdz-
nél siitjik.

Huasvéti kaldes 5 dkg élesztobol 10 dkg liszttc],' 5 k.évéskanél
cukorral és langyos tejjel kovaszt készitiink, és {&] oraig keies;&t—,
- jiik. 6 dkg porcukrot 5 tojassargijaval habosra l':avarur'lk, bele;
keverlink 20 dkg lisztet, izlés szerint reszel't mtromhe_].?t, '1-_.
evokanalnyi rumot, és végiil hozzdadjuk a jol megflic:-‘lt koviszt
is. Kidolgozzuk, és meleg helyen 1 dra hiosszat %{fe’leszu_;uk. e
Ezutan Gjra habosra kavarunk 5 tojassirgajat 10 dkg »'Fl']Ja
és 5 dkg cukorral, hozzdvegyitiink 40 dkg l‘isztet, ,a r}‘legkelt Leszl-i'
taval egyiitt jol kidolgozzuk, mikdzben esipet sot ?S — ha I::e
— kevés langvos tejet is adunk hozza. Meglehefdsen llzemeny
legyen a tészia. Most ajra 1 ora hossza’lijg l'«:elesztjiik,, majd n;fzf’-:
lisztezett gytrodeszkara boritva kerek cipdokat fortilalunk he ble,
ezeket kerek fehér kartonlapokra téve helyezzn'.z'k a tEpS-IP‘E!.
A cipékat megkenjik vajjal, és ujra 1 ora hosszdig k_eleszt]t::{.
Kozhen kétszer jol megkenjiik tojassal. Végiil az ’egyik olc!a.u-
kon éles késsel mélyen beviagjuk, és kizepes tliznél barnapiros-
ra siitjiik.

Kiirtoskaldes (erdélyi lakodalmas siitemény) Ezt a [:‘endlf’.i.\‘ful
kedvelt tésztat megfeleld eszkoziokkel, pardzs {6lott sut'hetjuk.
Sok helyen van szabad siitési lehetdség, ahol nemcsa'k hifst, h:.-
nem a kiirtéskaldcsot is elkészithetjuk, A kiirtéskaldcssiito "an
kb. 10 em &tmérdjd és 35 ecm hosszu fahenger, amelynek koze;
pén athalad egy vékony vasrud, egyik végén egy 10 cm hossz
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tamaszté-, a mésikon egy 60 em hosszt forgatdvas van. A tiz
két szélére téglakat allitunk, ezekre helyezzik a forgatévasat,

Hozzavalok: 1 kg liszt, 1 egész tojds és 3 tojassargaja, 5 evo-
kanal porcukor, 10 dkg vaj, 3 dkg éleszts, 8 dl tej, pici s6. Be-
szorashoz 15 dkg cukor, 10 dkg vagott dio, kenéshez 15 dkg vaj.

Az anyagokbol nagyon jél kidolgozott kelt tésztat készitiink, a
megszokottnal keményebbet, Ruhaval letakarva 1 érdig keleszt-
jlk. Ezalatt faparazzsal ellatjuk a tlizhelyet. A siitéfat bevajaz-
zul, és a szérasra vald cukrot, diot eldlészitjulk,

A tésztabsl kb, 15 dkg-os adagot kivesziink, lisztezett deszkan

ujinyl széles hengert sodrunk belsle, ¢s megszakitas nélkil,

", csigavonalban, hézagosan a fara csavarjuk. Ujjunkkal lelapitjuk,

€s a stitéfat pardazs folé két téglara helyezve, allandé forgatas
mellett nem tul gyorsan sttjiik a tésztat. Ha mar egvenletesen
pirulni kezd, kenétollal olvasztott vajat kenegetiink ra, és tea-
szlrdn keresztiil porcukorral mindegyik oldalat beszorjuk. A
cukor a tovabbi siités folyaman megpirul és a tészta szép kara=-
mellbevonatot kap. A siitési id8 kb, 10-15 perc. Ha a kézepe
erdsen pirul, a barazsat a szélek felé huzzuk., Amikor mar
egyvenletes vildgosbharndra silt, a siitéfat fiiggslegesen tartjuk,
€s deszkara lerazzuk a tésztat, Egyenesen 4ll6 kirtét kapunk.
Stités utan a siitéfat par percig hitjitk, ekézben a kovetkezé
tésztat nyajtjuk.

Tetejét beszérhatjuk cukros digval vagy mandulaval is. Ez
esetben a tésztit a hengeren siités elsit tojasfehérjével megken-
jik és cukros didha forgatjuk. Siités kézben vajial vagy zsirral
gyakran locsoljuk, Lassabban siitjiik, mint az elébbit, mert a dis
hamar megbarnul. A siitéshez két személy kell, hogy a munka
haladjon. Talalasa tgy torténik, hogy a kiirt6skaldcsot hosszaban
éles késsel kettévigiuk és kétujinyi szeletekre daraboljuk, vagy
egeszben tessziik az asztalra €s ott a csavarok mentén a tésztat
széltdrjik, Frissen fogyasztva a legjobb.
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