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Nélunk a kardcsony sziik csaladi korben inkdbb az egyiitt toltott idérdl sz6l, nem a most oly
divatos habzsi-ddzsir6l. A késziilodés teljes egészében rdm marad, mert a férjem,

decemberben a hét mindennapjén, este 9-10-ig dolgozik, 24-en is csak haza esik 2-3 koriil.

Eldkésziiletek

December elején a kisfiammal kozosen készitettiik el sajat adventi koszorunkat,
mohakoszoribdl, termésekbdl és a négy tavalyi gyertyabol.

A legtobb ajandék szintén sajat kezlileg késziilt. NO rokonoknak, fliszeres olaj es vanilia
aroma, férfiaknak a férjem készitett lomtalanitiskor gyUjtott bicikligumi kiilsébol, ovet.
Illetve a higomnak horgoltam egy macit, mert gytijti oket.

Karacsonyfank, csak azdéta van midta Vejke megsziiletett, hiszen eddig a Szentestét is
valamelyikiink sziileinél toltottiik. Miutdn a kisfiunk megsziiletett, vettiink egy szimpatikus
miufeny6t, igy nem kell évrdl-évre a mi jokedviink miatt meghalni egy fanak, illetve a
kornyezetiinkért is tettiink valamit, hisz csak egyszer kellett hazahozni.

Idén a higommal egyiitt készitettiik a mézeskaldcsokat, ezzel idot és energiat sporolva, illetve
O jobb a diszitésben, én jobban szeretem magit a tészta elkészitését, igy remekiil kiegészitjiik
egymast. Masik apropdja a kozos munkdnak a cél, a kész mézeskaldcsokat a pesterzsébeti
ideiglenes gyermekotthon lakdinak készitettik. Ez remek ok volt egy kardcsony eldtti
lomtalanitésra, sok dolgot tudtunk odaadni, ami ndlunk mar csak a helyet foglalta, a gyerekek
viszont nagyon Oriiltek neki. Klimabarat szempontbél még fontos megjegyezné, hogy a
felhaszndlt méz csalddon beliilrél szarmazik, a tojas a sziileimtdl, mint ahogy a diszitésra

hasznalt olajos magvak és aszalt gytimolcsok is.

Kardcsony:

Tizorai: sajit siitésli kenyér a nydron eltett padlizsdnkrémmel. A kenyérsiitd az egyik
kardcsonyi ajandékunk. Bar az iizletben nem tiintették fel a fogyasztdsat, itthon elsé dolgunk
volt lemérni mennyit fogyaszt, igy biztosan tudjuk, hogy megéri itthon siitni a kenyeret. Arrél
nem is beszélve, hogy igy tudom, mi van a kenyérben és sokkal jobban megbecsiiljiik. Azbta
nem keriil elfelejtett, penészes kenyér a szemétben, hisz a munkdmat becsben tartjuk és a

kenyér az utolsé morzsaig felhasznéldsra kertil.

Vacsora: Gesztenyés-aszaltszilvds-tejszines szejtdn, rizsel

e 40 dkg natdr szejtan (én készitem sikérbol)



e 15 dkg aszalt szilva (sziileim kertjébol, ok is aszaltdk)

® 1 nagy gerezd fokhagyma (sziileim kertjébol)

® | csokor ujhagyma/l nagy fej fehér hagyma (voroshagymdval helyettesitem, szintén a
sziileim kertjébol)

e 2 ek tk. tonkolyliszt (bio piacrol)

e 3ekvaj

e 2 ek olivaolaj

e |5 dkg mirelit egész gesztenye (Bio siilt gesztenye a fagyasztobol, én siitottem,
fagyasztottam, hogy majd milyen jo lesz a kisfiamnak, ha megkezdjiik a hozzdtdpldldst,
de dthiizta a szdmitdsaimat és még mindig leginkdbb anyatejen él. Igy legaldbb iiriilt a
fagyaszto)

e | zoldségleveskocka (bio vegeta, so nélkiil)

e 2dl tejszin

e 2 ek étkezési keményitd

e 2 maréknyi friss, vagy 1 kk szaritott kakukkf(i

A szejtant elkészitettem, még déleldtt. Sajat levében varta a sorsat délutanig.
A vaj felét megolvasztom egy serpenyOben az olajjal, majd a kockdkra vagott szejtant
megpiritom rajta. Kiszedem, és a maradék zsiradékon az aprora vagott hagymat
megdinsztelem. Réteszem a szejtant, a szilvat, a gesztenyét és a ,,vegetat”, majd raontok 3 dl
vizet. Kb. 5 perc alatt puhdra parolom az egészet egyiitt, majd rdontom a keményitdvel
elkevert tejszint, és radszorom a kakukkfiivet. Ha még sziikséges, megsézom, és 1 perc alatt
bes(iritem az egészet.
A rizst kevés kodkuszolajon megfuttatom, mikoézben a vizforraldban felforralom a sziikséges
mennyiségli vizet. Ha a rizs megpirult felontom vizzel, fliszerezem és fedd alatt parolom. A f6zési id6
vége el6tt kb. 5perccel, elzdrom a gazt, ha nem emelem le a fed6t a rizs igy is tokéletes, pergbsre
paroladik.
A desszert pedig kossuth kifli lesz:

e 13 dkgvaj

e 25 dkg cukor (barna cukor)

e 2 csvanilias cukor (sajdt készitésii)

e 5db tojas (anydm tyukja ©tojta)

e 2 dkg éleszt6



e 20 dkg liszt

e 1 citrom reszelt héja (bio citrom, ez fontos. )

® tetejére diod és cukor, izlés szerint (a did szintén a sziileim kertjébdl)
A tojasokat szétvalasztom, és a fehérjét, pici séval kemény habba verem. Mindig ezzel kezdem, mert
igy a habverdt nem kell elmosni. Egy masik talban a puha vajat, a cukorral, a tojassargdjaval és az
élesztével habosra keverem. Ezutan felvaltva belekeverem a lisztet és a tojas felvert habjat. Vajjal
kikent tepsibe ontom, a tetejét cukorral kevert toért didval szérom. Siutés utan egy poharral
(szerencsések pogacsa szaggatoval © ) holdacska alakura szaggatom.
Mint a menibdl is latszik, nem toreksziink ra hogy legyen 15 féle foltel meg 30 stitemény, attdl
senkinek nem lesz meghittebb a hangulata, hogy én nem jovok ki a konyhabdl, a gyerek a szeretet
Gnnepe alkalmabdl egyedil van hagyva, a férjem meg hazaérve a munkdabdl kap egy holt faradt
feleséget és egy frusztralt gyereket. Szerencsére ez nem okoz problémat.
Az estét csendesen toltjlik, gyertyafényes vacsoraval és Uj szenvedélyiinkkel: tarsasjatékkal.
Kardcsony napjan elutazunk anydsoméhoz Erdre. Mivel autdnk nincs, most is marad a
tomegkozlekedés. Mivel vendégségben vagyunk nagy beleszéldsunk nincs a meniibe, de remélem a

tarsasjaték naluk is nagy sikert arat majd. A szlileimhez Szilveszterkor megyiink, szintén vonattal.




