HAZAINK TA)a

Angol inyencségek

Karamella siitemény

Hozzaval6k: 10 dkg fAéjas mandula vagy mogyors, de
lehet a kettd keveréke, 10 dkg porcukor, 1 dl viz, kevés olaj,
10 dkg nagyon j6 mindségii étesokoldds.

A mogyordkat egy vaslapon addig pirftsuk, amig a
héjuk barna és pelyhes nem lesz. Ez egy-két percig
tart, ezért fokozottan figyeljlink. Ezutdn a mogyoré-
kat egy konyharuhdban doérzsoljik, mfg a héjuk le
nem valik, majd apritsuk fe] apré darabokra. Tegyilk
a vizet és a cukrot egy serpenySbe, készitslink kara-
mellt. Amikor a karamell aranybarna, adjuk hozz4 a
felapritott mogyor6t és a serpeny6 Gvatos mozgata-
sédval keverjlik 8ssze. Csepegtessiik a forré karamellt
vagy egy enyhén beolajozott marvénylapra, vagy egy
beclajozott serpenydbe (az olajozés éppen csak l4t-
haté legyen). Hagyjuk vékony rétegben szétfolyni és
uténa megkeményedni; ez kb. 30 perc mulva kdvet-
kezik be. Ezalatt a csokolddét vdgjuk fel négyszdgle-
tes darabokra és tegylik egy t{iz4ll6 edénybe, ame-
lyet egy olyan maésik fazékra helyeztlink, amelyben
lassan forr a viz. Ne keverjiik, hagyjuk a csokolddét
megolvadni. Amikor félig megolvadt, nyomjuk bele a
megmaradt csokolddé darabokat az olvadt csokolé-
déba és vegylik le a langrél. A ropogést (a kihdlt
keverék) toriilk szét nagyobb, harapdsnyi darabokra.
Dobjuk a letdrt darabkékat a megolvadt csokolddéba

oly médon, hogy azok felét a csokol4dé borftsa be.
Minden belemerftett darabot fektessiink egy siitdpa-
pirra. Hagyjuk 4llni hGvés helyen. Z4rt siiteményes
dobozban sokdig eltarthats.

Marmeldd puding meleg narancskrémmel

Hozzavalok: 17 dkg marmeldd, melegitve, 10 dkg vaj,
10 dkg porcukor, 2 nagy tojds, 2 citrom leve &5 lereszelt héja,
15 dkg rétesliszt, csipetnyi s8, | kdvéskandl siitdpor. A na-
rancskrémhez: 3 di tejszin, 3 pipos evikand! marmeldd, 1
evOkandl narancsliksr. Szilkség lesz egy kerek vagy ové-
lis slitSedényre (lehet tortaforma), megzsfrozva, az
alian zsfrpapirral, amelyet enyhén belesimitunk. Me-
legftsiik eld a siit6t.

Tegyilk a marmel4dét a zsfrpapfrra, hagyjuk leile-
pedni és kihdlni. A vajat és a cukrot keverjiik habosra,
adjuk hozza a citrom héjat, szitdljuk bele a lisztet, sét
és a slitéport. Keverjiik 8ssze vatosan, a citrom levé-
vel. Tegylik a lagy keveréket a marmel4dra, simftsuk le
és slisstk 30-35 percig, amig feldagad, aranyszin( és
tomor lesz. Tdvel ellenérizziik, hogy megsillt-e. Hagy-
juk kihtini, Kézben készftsik el a martast: keverjik
Ossze a tejszint, a marmelddét és a narancsliksrt egy
kis serpeny&ben. Enyhén melegitstik, keverj(ik, amfg
str({ lesz és tegylik egy elémelegftett kancséba. A
tészidt egy tanyérra helyezztik. A szészt kiilén télaljuk.

Bolgar dinnyereceptek

JSzlatko”

Hozzévaldk: | kg girigdinnyehd), tisztdn mérve, 40 dkg
kristdlycukor, 1/2 liter viz, 1 citrom leve, 10-15 szem szegffi-
szeg, 68 szem szegflibors, 1 kis rid vanflia.

1. nap: A gbrogdinnyét Ggy hdmozzuk meg, hogy
a cikkekre végott gyiimdlcs piros hds4bél annyit ha-
gyunk rajta, amennyi a fehér rész (kb. egy uijnyi), és
a vad z8ld héjat éles késsel hajszdlvékonyan meghé-
mozzuk, majd pici csfkokra daraboljuk. Az fgy el&ké-
szftett gylim8lesdt zoméncozott edényben vagy jénai
télban a fél liter citromos vfzzel gyorsan felforraljuk,
lefedjlk, kih{dlni hagyjuk, majd lesz(riik. A cukorrai
és a lesz(rt lével szirupot f&zlink, majd ha felforrt,
rddntjlk a dinnyére, letakarjuk, és mésnapig 4llni
hagyjuk. _

2. nap: A kihdlt kompédtot” gyors t{zén 10~15
percig forraljuk, majd lefedve, megint félretessziik
mésnapig hllini,

3. nap: Megismételjitk a forraldst azzal a kaldnb-
séggel, hogy hozzdadjuk a f(szereket. Ha nagyon be-
sUrdsdddtt, még a forralds eltt kicsit felhfgfthatjuk.
Elémelegftett pici csavaros {ivegekbe szedijlik, egyen-

1798

letesen a gylUmdicsdt és a levet, majd szdrazgzbe
tesszlk.

Sdrgadinnye dzsem

HozzévalSk: | kg kizepesen érett sdrgadinnye, 40 dig
kristdlycukor, | szdl darabolt vanfliarid, 10~15 szem szegfd-
szeg,

A dinnyét megtisztftjuk a magokt6!l, hisat karals-
bévéjéval vagy kiskanéllal egészen a héidig kis dara-
bokban kiszedjtk, a kristdlycukrot réborftjuk &s hi-
batlan zom4ancozott edényben vagy jénaiban, amfg a
cukor és a dinnyelé 8ssze nem olvad, kis l4ngon f&z-
ztk. Ha mér elkezd rotyogni, nagy langra tesszik, és
a habja elf6véséig 4lland6 kevergetés mellett gyor-
san felfézzilk. Amiker a habja elf&, beletessziik a f-
szereket, és készre {6zzlk. Elémelegltett, 2-3 dl-es
csavaros Uvegekbe tdltve, szdrazgézbe tesszik.

Ugyelni kell, hogy f6zéskor langelosztét tegyiink az
edény ald, mert kénnyen odakozmal, és a végén
gyorsan forraljuk, mert csak gy marad szép arany-
sdrga szin(. (Egyszerre csak kis mennyiséget aj4nla-
tos készfteni!)



