Tésztak

Kiirtds kalacs

5 kandl meleg tejjel egy kis kovészt kavarunk be, tesziink bele
diényi €lesztot, ha elébb kis hideg vizzel folaztattuk azt, jol
osszeverve kelni hagyjuk meleg helyen. Mikor a kovasz meg-
kelt, egy fazékba titiink 3 tojast egészen és haromnak a sargdjat
kevés vizzel foltorjiik. A kovdszba tesziink egy jo nagy kanal
zsirt, vagy valamivel tébb olvasztott vajat, s azokat fakanallal j6l
osszedorzsoljiik. Azutdn fél kupa tejbe tesziink sot és cukrot,
s a langyos tejet ratoltjitkk az 6sszehabart tojasra, evvel is Gssze-
habarjuk jél, és szitdn at raontjiik a kovaszra, és lisztet vegyitve
kaldcstészta keménységtire elegyitjiik. J6l megverjiik és dor-
zsoljiik, mig a kanal és tekn6t6l valik a tészta, azutin belisztez-
ziik és kelni tessziik. Ha megkelt, lisztes lapitora boritjuk, és kis
cipokba szaggatva hagyjuk, ha egy kissé keltek, hossza savokba
seritjiik, s a langyos zsirral megkent kiirtéskaldcssiitét meg-
tekerjiik vele j6 gyéren, hogy elnyomkodhassuk, és ne legye-
nek vastagok. Egy labasba platten szélén legyen melegen zsir
jocskdn, s benne egy tiszta libatoll, amivel kenhesstink beldle.
J6 béven legyen szén, s afolott mindig forgatjuk és siitjiik, és a
tollat megmartva kenegetjiik. Ha manduldsan akarjuk, agy az
apron vagott mandulit cukorporral vegyitve a lapitora teritjik,
s miel6tt stitn6k, megkenjiik tojasfehérrel, s ebbe belehenger-
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getve stitjiik ki. Ha pedig csak cukrosan és ropogésan akarjuk,
ugy csak mikor félig meg van siilve, porcukrot hintiink ra
béven, és aldja 2-3 iv papirt égetiink a szénen, s ennek gyonge
lingjanal j6 fényes és ropogdsan siil. Ha kisiilt, asztalkend6t
tesziink szitdra, s beleiissiik a siitét.

Poronyo kiirtds kalacs
Fél liter j6 cukros tejjel elvegyitiink 4 kr. élesztdt, s hagyjuk
kissé kelni. A lapitéra ontiink 1 kil6 lisztet, tesziink hozza

egy fertaly font hideg olvasztott vajat, 6 tojassargat és kevés
sot, hozzdadjuk az élesztss tejet, s olyan keménységre, mint a

porony6 tésztat vagy a vajaspogicsit meggyurjuk jol, azutin
kis cipékra osztjuk, ahdny kiirtds kaldcsot akarunk, s letakarva

kelni hagyjuk. Siitése teljesen egyezik az el6bbivel.

Fank (panko)

Eppen, mint az els6 kiirtés kaldcsnak, készitjiik tésztajat, s ha
megkelt, lisztezett lapitora boritjuk, s finkszaréval kivagunk
beldle, s szitira rakva, ha mdr j6 forr6 a bé zsir, belerakjuk
amennyi belefér, hogy 6ssze ne érjenek, s par percig befodjiik,
hogy szép szalagos legyen a széle, megrazzuk a tésztit. Azutin
kifedjiik és gyongéden megforditgatjuk mind. Ha kisiiltek,
meleg helyen tartott talba rakjuk, mig mind készen lettek.
Ha tolteni akarjuk mélna- vagy baracklekvarral, agy a tésztat
kissé keziinkkel kihtzzuk, kis csomot bel6le ritesziink,

s visszahajtva kiszarjuk a fainkszaréval. Mikor asztalra viszik, is
lehet mellette izeket hordoztatni.
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