BARATSAG—kenyér' \

Uj siiteménysiitési ,jarvany”-rél értesiiltiink. Lancban terjed, am
a legrokonszenvesebb, mert legértalmatlanabb pilétajaték. Leg-
feliebb hizunk téle...

RECEPTJE: Fogd a barétodtél vagy baratn6dtgl kapott kovaszt,
és helyezd el egy nagy talban. Tiz napig kell érlelned.

Az 1-s8 napon nem csindlsz vele semmit.

A 2-dik napon fakanallal megkevered, a kanalat benne hagyod!

A 3-ik napon megint megkevered.

A 4-ik napon megint.

Az 5-ik napon hozzéadsz egy bogre lisztet, egy bogre cukrot, egy
bégre langyos tejet. (Koriilbeliil 2,5 deciliter.)

A 6-7-8-9. napon csak keverni kell.

A 10-dik napon megint hozzéadsz egy-egy bogre lisztet, cukrot,
tejet. Megint megkevered.

Fontos! Ebbél a masszabél fél bogrényit félreteszel a kévetkezd
adag siiteményhez — vagy tovabb ajandékozod baratodnak, ba-
ratnédnek.

A nagy adaghoz a tovabbiakban hozzaadsz 3/4 bogre olajat, egy
bégre cukrot, egy bogre lisztet, hdrom egész tojést, egy csomag
vanilidt, egy kavéskanal siitéport, egy kavéskanal fahéjat, fél
kévéskanal sét, fél kavéskanal szédabikarbénat. Tehetsz bele még
iz1és szerint didt, lekvart, mazsolat, szaritott gyiimolcsot, reszelt
kékuszt.

Mindezt j6l sszekevered, és kizsirozott, -morzsazott tepsibe
éntéd. Elémelegitett siitében, kézepes langon, tliprébaig siitod.
(30-40 perc.)

Nem nyogve nyeled!

KEDVES OLVASOINK! 1'/7
Szerkeszt8séglink mindent gydjt - és lehetdség szegint .
kézread — ami a BARATSAG fogalmaval ésszekapcsolédik.
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Szamitunk segitségukre! Bencze Lilla rajza
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