ELETREVALO FANKOK BOLTJA

Az Eletrevaldé Fankok Boltjaban lélekszitan
léleklisztet szital a pék, abbdl siti a fankot. Hanem
a cukrot hol elfelejti, hol nem, hol tesz bele, hol
nem. Jonnek a vevok, kérdezik: - Keser( fank az
élet? Vagy édes? - En azt honnan tudhatnam -
mondja a pék. - Meg kell venni, meg kell enni.
Abbdl megtudhatjak.

Mosonyi Aliz: Boltosmesék
Magvetd, 1997

Ennél édesebb bevezetét nem tudtam volna irni a Modszerkosar novemberi
receptgylijteményéhez. Hogy kié eredetileg a Jubileumi szakacskényv Otlete, nem
tudom pontosan - Tamasé? Vagy masé? Nem is ez a legfontosabb, hanem az, hogy a 20.
évfordulé alkalmabdl rendezett konferencia joizii emlékét minél tovabb megdrizziik.

. fejezet - Edes siitik

Almas turoétorta ,Iiszt nélkul
Kiuldte: Harsas Eva

Hozzavalok 12/6 szelethez:

* 80/40 g puha mazsola/afonya, vagy mas
* 750/375 g alma,

» 1/fél citrom leve

* 125/37,5 g lagy Rama

* 250/125 g cukor

* 5/3 tojas

* 1/fél kg. taré

* 2,5/1,5 tasak vanilias pudingpor

* 1/fél tasak sutépor

* S0, baracklekvar/vagy masféle

» Piritott mandulalapocska, vagy did, vagy egyeb

Habosra keverjiuk a Ramat és a porcukrot. Egyenként hozzaadunk 3/2 tojassargajat és 2/1
egeész tojast, majd a turét és a pudingporral elkevert sutéport.

Egy csipet séval kemény habba verjuk a kimaradt tojasfehérjéket, a turémasszaba
keverjuk a cikkekre vagott almat, mazsolat, egyebet, ha akarunk, végul a tojashabot.
Kikent/stutépapirral kibélelt kapcsos formaba simitjuk.



180 Celsius fokra elémelegitett sitében 1 és V4 éraig sutjuk, tliprobaig. Ha nagyon pirulna
a teteje, akkor az utolsé 15-20 percben lazan letakarjuk sutépapirral vagy féliaval. A
formaban hagyjuk kihdini.

Lekvarral vékonyan bekenjik a tortat (el6tte a lekvart felmelegithetjik és szitakanalban
attorjuk) megszoérjuk mandulaval, az oldalat is. Mélyhlthetd!

Diés linzer
Kuldte: Vasarhelyi Tamas
(forras: www.izbolygo.hu)

Véletlendl talaltam a receptre a neten, halas vagyok érte. Minimalisan valtoztattam rajta,
inkabb csak a leirds modjan, mert egyébként tokéletes. Ahanyszor megsutdom, annyiszor
dicsérik.

Hozzavalok:
Tészta:

* 30 dkg liszt

» fél teaskanal sutépor

» 25 dkg margarin

* 10 dkg porcukor

* 1 tojas

1 csomag vanilias cukor
1 citrom reszelt héja

Kenés, szoras:

* reszelt did
* kristalycukor
* 1 tojasfehérje

A lisztet 0sszekeverem a sutéporral. Hozzaadom a porcukrot, a tojassargajat, a vanilias
cukrot és a reszelt citromhéjat. A margarint elgyurom a liszttel és a tdbbivel. Osszegyurom
a tésztat és foliaba csomagolva fél 6rara irany a hito.

Ezt kovetben meglisztezett deszkan 2-3-4-5 mm vastagra kinyujtom, és tetszlleges
formaval kiszaggatom a tésztat, megkenem tojasfehérjével, és belenyomogatom a cukros
diéba.

Sutbépapirral bélelt sutblemezre Ultetem ©6ket egymastél némi tavolsagra, nehogy
O0sszendjenek. Igyekszem aranyszinlire sitni. Amikor elfogy a cukros did, vagy csak a
valtozatossag kedvéeért, csak tojassal megkent linzereket is csinalok, sét, olyanokat is,
amelyeket nem kenek meg fehérjével.

Azutan egy ilyet és egy diosat baracklekvarral, vagy ribizlilekvarral 6sszeragasztok, és egy
nap puhulas utan tokéletes suti lesz beldle.


http://www.izbolygo.hu/

Boszorkanypogacsa (Lajos Mari receptje nyoman)
Kuldte: Jantnerné Olah llona

Hozzavalok:
o 25 dkg dio
e 1 citrom

» 25 dkg Rama margarin /vaj

* 15 dkg porcukor

* 4 tojas sargaja

» 35 dkg finomliszt

* 4 tojasfehérje

* 2 csg vaniliascukor

* 10 dkg baracklekvar vagy tobb izlés szerint

Elkészités:

A di6ét durvara megvagjuk. A citromot alaposan megmossuk, héjat lereszeljuk, levét
kinyomjuk, atszlrjuk. Két tepsit kikenunk, lisztezunk.

A sUt6t eldmelegitjik 180 fokra.

A margarint/vajat habosra keverjik el6bb a porcukorral, vanilidscukorral, majd a citrom
levével és reszelt héjaval.

Egyenként hozzaadjuk a 4 tojassargajat. Apranként beledolgozzuk a lisztet és 1 csipet sot
(ol formalhatd, lagy tésztat kapnunk). Vizes kézzel dionyi nagysagu golyocskakat
formalunk belble, tojasfehérjébe martjuk és a didba hempergetjuk 6ket. (A tojasfehérjét
villaval egy kicsit verjuk fel, torjuk meg, mint amikor bundaskenyeret készitlink.)

A tepsire sorakoztatjuk a golyécskakat, és ujjheggyel mindegyik tetejét egy kissé
benyomjuk. Kb. 20 percig, szép vilagosra sutjuk. Még melegen egy kevés barack- vagy
egyéb savanykas lekvart pottyintliink a kis kraterekbe. Kiadds, sokaig elall.


http://www.mindmegette.hu/hatarozo/37
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/7

Il. fejezet - S6s csemegék, krémek, nassolni valék

Soés, porkolt dié
Kuldte: Vasarhelyi Tamas

A bacshegyi didnak ez egy tovabbi lehetséges felhasznalasa. (Tulajdonképpen barmely
dionak...) Mar nem tudom, kit6l hallottam. Amikor elkészil, mindig van, akinek
meglepetést okoz az, hogy a diét is el lehet igy készteni. Hamar elfogyott a szombati
vacsoran is (igaz, csak keveset készitettem).

Pucolt diét (negyedeket és annal kisebb darabokat) teszek egy kis labosba, egy jo
marokkal.

Raontok annyi vizet, hogy épp ellepje, és beleteszek egy nagy kanal sét. Forralom egy-két
percig, hogy ne puhuljon meg, de a sét felvegye. Lecsorgatom, majd tepsiben szétszérva
beteszem a sut6be és enyhén megpiritom. Pikans csemege.

Némethné Kavecsanszky Alexandra mesés-hagymas-sajtos muffinja

Prébalom a mértékeket is odairni, bar én sosem hasznalok mérleget...,csak ugy érzésre
szoktam adagolni:)

Hozzavalok:

* 20 - 25 dkg liszt

* 2tojas

* 1 csomag sutépor

* so,bors (esetleg zold flszerek izlés szerint: petrezselyem, kakukkfii)

* olivabogyo (ez kihagyhato)- akkor este én sem tettem bele-viszont vigyazzunk vele
mert elég sos, és ha ezt teszunk bele, akkor akar a so el is hagyhato!

» fustolt sajt (kb. 10 dkg durvan reszelve vagy daralva)
» tejfdl (max.2dl, de annyit rakjunk hozza,amennyit felvesz még a tészta)

* egy kisebb fej hagyma apréra vagva, vagy daralva (lila vagy voros)
(szilveszterkor, ha virslit nyomunk a kdzepébe cuki kis party falatokat kapunk:)

En mindig azt az elvet kdvetem, hogy szarazat a szarazzal keverem el6szor 6ssze, majd a
tobbit, a sorrend kb.:liszt, sé, fliszerek, sutépor, sajt, (olivabogyd) hagyma, tojas végul a
tejfol.

A tésztat simara keverem és a slUt6formaba adagolom. A format érdemes egy kis vaijjal
kikenni, ha nem teszlnk bele papirkosarkakat.

Erdemes a sitét elémelegiteni. A sitési id6: 15-20 perc, kdzepes héfokon.
Jo étvagyat!:)



Padlizsankrém
Kuldte: Treiber Zsuzsa

Két darab meghamozott, kockara vagott padlizsant egy fej lereszelt voréshagymaval
kevés olivaolajon (margarin, vagy mas olaj is lehet), megparolunk.

Amikor puha, hozzaadunk két darab kockara vagott paradicsomot, négy gerezd
Osszezuzott fokhagymat, kevés sot és oreganot, (lehet bele még 6rolt borsot,
bazsalikomot - izlés szerint )végul egy kis csokor felapritott petrezselyemzdldet, jol
Osszekeverjuk, majd pépesre turmixoljuk.

Piritésra kenve diszithetjuk paradicsom karikakkal vagy reszelt sajttal.

A szerkeszt6 megjegyzése: halas vagyok Zsuzsanak ezért a receptért, mert én (sem)
szeretem nyaron negyven percig égetni a sttét csupan azért, hogy a padlizsan a
klasszikus moédon egyben atsdljén!

Medvehagyma bigyé
Kildte: Németh Ibolya, Bia

A medvehagyma termését a viragzas utan addig gydijtjuk, amig friss, roppanés, zold.
Amikor a burokban a magocska megkeményedik, mar nem jo, rossz raharapni, amikor
fogyasztjuk.

A kis bigyokat lecsipegetjik a szarakrdl. Igazi sz6szmo6tolés, de az eredményért megeri ;).

Egy hétre rengeteg soval les6zzuk és idénként atkeverjuk, his helyen tartjuk. Aztan
kimossuk a sobol, savanyusaglevet készitlink, amit forron éntiink a dunsztos lvegekbe a
bigyéra. Légmentesen lezarjuk, és szaraz dunsztba tesszuk.

A felhasznalasa ezerféle: fenséges a zsiros kenyéren, pogacsaba belesutve, friss
salatakba keverve, tejfélos v. joghurtos dntetbe keverve... A férfiak imadjak, azt mondjak
ra, hogy ez az erdei kapri, de erdei kaviarnak is hallottam mar becézni.

Kenyér és martogatos
Kildte: Halacsy Agnes

Hozzavalok:

* 3/4 kg finomliszt

* 1/4 kg kukoricaliszt

« fél élesztd

* 1ekso

* langyos viz a dagasztashoz.

Formaban fél 6ra kelesztés utan kb 30-40 percig sul (kb. 75 dkg-os adagokban)



Cékla martogatés vagy szendvicskrém
Fott céklat és tormat egy kis sdval, cukorral, és tejfollel botmixerrel dsszeturmixolom.
Nyers cukkini martogatés vagy szendvicskrém

A nyers, hamozott és kockara vagott cukkinihez tejfolt, kaprot, fokhagymat és sot teszek,
botmixerrel 6sszeturmixolom.

A szerkeszté Ujabb megjegyzése: mar a tavalyi OT utan is kertink és kG6zOltink
recepteket, Agié akkor az én hibambél kimaradt. De megébriztem, és most itt van!

lll. fejezet - Lekvar, ivolé

Cukkinis sargabarack és bodza lekvar
Kuldte: Németh Ibolya, Bia

Szegényebb id6kben, régen, ha kevesebb gyimadlcs termett, reszelt tokkel szaporitottak a
lekvarokat. Mivel nalunk gyumolcs alig, cukkini pedig béségesen termett, én is kiprébaltam
a hazasitast. Az eredmény nagyon finom. 1/4, 1/5 arany tok mikodik.

Vadkorte csiger (csligor)
(Nem vittem a talalkozéra, de még lehet vadkortét szedni, ezért aktualis.)

A vadkorték szarat levesszik, a gyumdlcsot felapritjuk (én husdaralon atdaraltam) és pl. 5
I-es dunsztos Uveget 1/3-ig toltunk vele, feldntjik vizzel, hiivds helyen taroljuk.

Amikor inni szeretnénk bel6le, ledntjuk a vizet és toltink ra masikat. Csodalatos iz,
zamatos, vitaminokban és mas j6 anyagokban gazdag, egészséges, alkoholmentes
uditéital. (Ha véletlenlil megforrna, akkor a forras utan szirjik le, és kivald ecetlink lesz.)

llyen finomsagok otletei talalhatok az Erd6ékéstold blogon és Facebook oldalon, mindig
aktudlisan. Zseniadlisan szerkeszti és tolti meg tartalommal koérnyezeti nevel§ tarsunk,
Dénes Andrea botanikus, pécsi muzeumpedagégus. A HVG Goldenblog versenyén
masodik lett.

XOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOXOX0

Koszonetképpen azoknak, akik a recepteket kildték, és jutalmul azoknak, akik
végigolvastak, végul mindazoknak, akik még hisznek a mesékben (marpedig miért ne
hinnénk?)



Mosonyi Aliz:

A CSUTORTOKI FAZEK BOLTJA

A Csutortoki Fazék Boltjaba bejott két vevd, csakhogy a cslitortoki fazék olyan csunya volt,
hogy nem akarta megvenni egyik se.

- Nem, nem. Akkor inkabb holnap f6z0k levest. Vagy holnaputan.

- Nekem aztan mindegy - mondta a boltos -, de holnapi fazekam nincs, se holnaputani.
Ma vagy soha!

- Akkor inkabb soha! - mondta az egyik vevé.

- Inkabb ma - mondta a masik.

- Ahogy ezt kimondta, a csutortoki fazék atvaltozott gydonyori lannya.

- En a tiéd, te az enyém - mondta a gyoényori lany -, levest pedig nem esziink!
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A kovetkez6 szam tartalmabal:
Erdégazdalkodas
feladatlap a Mecsekerdd Zrt. Mékus Suli oktatéitol

Budapesti sétak
feladatlap az MTTM - Fogaskerek( - Gyermekvasut - Libegé utvonalhoz

Jon! Jon! Jon!

Coming soon!
A kérnyezettudatos ember tragédiaja

EVA ]
De fazom Adam, egy bunda jol jonne!

LUCIFER ]
A bunda az allatokon all a legjobban, Eva. Nyolc féka banna a bundad arat.
Tul sok az ember... tul kevés a foka!

(...)

Szeretettel varunk tovabbi irasokat, otleteket, beszamoldkat a kdvetkez6, februari
szamhoz!

Gyalog Eva, Bag
gyalog.eva@gmail.com
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