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Manapsag igen nehéz megfogni a kardcsony mibenlétét, meghittségét, nehéz
ellenstlyozni a wvasarlasi lazat, és az ajandékok rengetegét. Az ételeink
Osszeallitasaban szeretnénk a csaladi hagyomanyokat tovabbadni és az egytttlétre, a
k6z0s tevékenységre, az ételkészités 6romére helyezziik a hangsulyt.

Az alabbiakban kozoljik a Trombitas csalad tagjai (2 feln6tt és 3 gyerek) részére
Osszeallitott klimabarat innepi meniit.

Reggeli

Reggelire kenyérsiitében
késziilt kakaos kalacsot
ajanlunk.
Hozzavalok:

e 3 dllangyos tej,

e 1/5 kockarama,
2-3 csipet s0,
4 ev6kanal cukor,
2 evOkanal kakad,
50 dkg liszt,
3 marék mazsola,
kevés fahéj,
e 1/3-ad élesztd.

A kalacs hozzavaloit este bekészitjik a kenyérsuté gépbe, beallitjuk a kivant
idépontra, s mire felébrediink, finom fahéjas illat lengi be a konyhat és fogyaszthato
a friss kalacs. Hazi készitést lekvart és vajat kinalunk hozza. A reggeli hangulat
tokozhat6é még a cserépkalyhaban lobogé tlizzel, a szaraz fa pattogasaval.

A kalacs tartositoszer és  szinezék-mentes, nincsenek benne E-szamok. A
mosogatas mennyisége minimalis. Megkiméli az anyat és ,,megsporolja” a kora
reggeli boltba-menést.
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Ebéd

»A” menii: Bajai halaszlé

A halaszlé anya gyermekkoranak szeretett étele, sokaig ugy tekintett ra, mint a sztlei
és kozte 1évé szoros kapcsolat szimbolumara. Ebbé6l az érzésbdél szeretne valamit
atadni a csaladjanak.

A halaszléhez 5 {6 részére szitkséglink van:

o 1 kg halra,

o egy szép, nagy fej voréshagymara,

« cgy pupozott evékanal édes-nemes 6r6lt piros paprikara,
] s()ra,

o 1-2db er6s cseresznyepaprikara,

o gyufatésztara.

A megtisztitott halat beirdaljuk, felszeleteljik és sozzuk. Ezutan 2-3 6raig
pihentetjik. A vOréshagymat megtisztitjuk és aprora vagjuk. A halszeleteket, a
hagymat és a vizet egyltt tesszikk fel féni. 1 kilé halhoz 1,1,-1,2 liter vizzel
szamolunk. Miutan elforrta a habjat megszorjuk piros paprikaval. Forrastol
szamitva 15-20 perc elteltével beletesszitk a bels6ségeket és az erés paprikat. A
forrastol szamitott fél 6ra elteltével mar kész is a halaszlé.

A halat a helyi piacon vasaroljuk, a pirospaprika sziil6k kertjében terem, 6k flzik fel
és szarftjak, majd 6rleményt készitenek bel6le.
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Mig a halat pihentetjik, anya a gyerekkel koézosen elkésziti a gyufatésztat. A
tésztagyuaras, vagas, kostolas sokkal jobb moka, izgalmasabb szorakozas barmelyik
tévémusornal... Fél kil6 lisztb6l, tojasbol, némi s6bdl viz hozzaadasaval kemény
tésztat gyurunk. Majd sodréfaval kinyajtjuk és 3-4 cm széles csikokra vagjuk. 2-3
csikot egymasra rakunk, az egyes rétegeket alaposan belisztezzik, hogy ne
ragadjanak. Aztan titemes mozdulatokkal nagyon vékony (ez nem mindig sikeriil...)
szeletekre vagjuk. Kézben dicsérjik egymast, hogy ki mennyire tgyes. A nyers
tésztat lobogod, bé vizben kifézzitk. Ezutan hideg vizzel szitan leszirjik. Majd, mig
elkészil a haldszlé, a tészta egy részét elfogyasztjuk ©, a haliszlevet is gyakran
megkostoljuk, hogy biztosak legytink benne, finom, izletes ételt talalunk egymasnak.

A sajat készitést tészta kilonosen rugalmas, szallitasi koltségekkel nem terhelt,
csomagoloanyagot sem igényel, k6z6sségformald ereje kimagasld. Az esetlegesen
megmaradt halaszlé, illetve tészta is lefagyaszthato. S ,,sztkosebb” id6kben, rohand
hétkoznapokon nagy 6rémiinkre szolgald étel.

»B” menii: Fokhagymas hazinyul

Anya kamaszkoraban hazinyul tenyésztésével is ,,foglalkozott”. A nyulakat leadasra
tenyésztette, s ebbdl tetemes zsebpénzre tett szert. A feladat megtanitotta a
rendszerességre és a felel6sségvallalasra. Sziilei még ma is tartanak nyulat, de csak
sajat fogyasztasra.

A nagypapa altal levagott és megnyuzott kb. 1-1,5 kg-os nyulat besézzuk, majd
lisztben megforgatjuk és kevés zsiradékon, fedd alatt a siitében puhara paroljuk.
Mikor majdnem kész, fokhagymat szeletelink ra és immar fedé nélkil pirosra
sutjik. Krumplipurét és hazi savanyusagot kinalunk mellé.

Az étel azért killonosen izletes, finom, mert a husban még érzédik, benne van az
»Eleterd”, hiszen teljesen frissen (szallitast és hités nélkil) kertl az asztalra.
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Desszert

Mézeskalacsot kinalunk desszertként.

Hozzavalok:

25 dkg méz,

12,5 dkg cukor,

12,5 dkg margarin,

50 dkg liszt,

1 kavéskanal szodabikarbona,
1 nagy evékanal 6r6lt fahéj,

1 kiskanal 6r6lt szegtiszeg,
fél evokanal kakao,

1 tojas.

A mézet, cukrot és margarint egyiitt megolvasztjuk, majd Gsszegyurjuk a tobbi
alapanyaggal (a tésztanak nem szabad nagyon keménynek lennie). Lisztezett
deszkan kinyujtjuk és siit6formak segitségével csillagot, szivet, feny6fat, harangot,
holdat... formazunk bel6le. Tepsire tessziik, kicsi helyet hagyva a formak kozott.
Még a sutés elott a formakat tojasfehérjével megkenjik, makkal, didval,
szezammaggal, csokoladédrazséval diszitjuk. 200 fokra el6remelegitett stitében par
perc alatt készre sutjik.

A mézeskalacs jellemz6 alapanyaga a méz, amelyet a varosi piacon egy éstermeld
méhésztdl vasarolunk, aki a kitiresedett ivegeket is visszavasarolja. A mézeskalacs
készitése igazi k6zOs tevékenység, hiszen a sajat gyereckek mellett részt vesznek
benne az osztalytarsak, baratok és szomszédok is, ezért az adventi idészakban
tobbsz6r megismételjik. Jut belble az iskolaba, az 6vodaba, a nagymamanak, a
karacsonyfara és apa munkahelyére is. Fém dobozban sokaig eltarthato.
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Vacsora

TOocsi:

Ezt az ételt ismerhetjik tocsniként, cicegeként, burgonyas langosként is. Apa
kedvence, a csaladi tnnepek elmaradhatatlan étele. El6nye az egyszerlség és az,
hogy mivel frissen kistitve élvezhetd igazan, ezért az elkészités teljes ideje alatt az
asztalnal tartja az ,,éhez6” csaladtagokat, ami hosszu beszélgetésekre, nevetésekre,
k6z6s eszmecserékre ad alkalmat.

A burgonyas lingoshoz minimalis, csupin 3-féle hozzavaléra van sziikség. Ot
meghamozott kzepes méretd krumplit nagylyuku reszelén lereszeliink (vigyazat: az
ujjak veszélyben!). A burgonyat két tojassal és két nagy kanal liszttel elkeverjik,
sozzuk, borsozzuk. Egy-egy evékanalnyi tésztat tesziink a forrd olajba és mindkét
oldalan aranybarnara siitjiik. z1és szerint fokhagymat és tejfolt kindlunk hozza.

A burgonyat a tél beallta el6tt a kozeli Olaszfalubdl szerezziik
be O&stermelSktdl, nagy mennyiségben. Az elhasznalédott
olajat kiilon gyljtéedénybe gydjtjik, majd leadjuk a kijelolt
benzinkutaknal.




