Munkalaz 2.

. d
Elmélytilten A filknak is megy!

»A 12 NAGY KONYV UNNEPE” 2005. oktober 1-jén — egy paras és hideg szombaton — a Dagély utcai kényvtar
kertjébe bekdszontott az 6sz. Meg a kdnyvtari nap. Meg a régidé munkatarsai.

Vidék Jen6vel megerdsitett csapatunk mar kora reggel nekildtott a satrak felverésének. Es az okolrazasnak. Ez
utobbit két kézzel és az eget kémlelve tettiik... Mert a meteoroldgia arra a napra szép idét mondott.

Szép nem lett, de legaldbb nem esett. Kipucoltuk a kertet..., mert tudvalevé, hogy a kutydknak nincs a farkukon
soprli. Aztan cipekedtiink. Meg megint cipekedtiink. Osszepasszithatd satorrudakat kajtattunk. Es ragasztét. Es
valami ennivaldt. Mert éhesek voltunk és faztunk.

Kaptunk is a Dagalyosoktdl forré teat zsiros kenyérrel. (Buci kapott rumos kavét is. Hogy kit6I? Es hogy én akkor
hol voltam?) Aztén lett szép nagy szinpadunk mikrofonokkal. Es dekoraltunk lelkesen. J& nagy felfordulast
csindltunk, igy a hangulat is megfeleld lett, mire megérkeztek a latogatok.

Sokan voltak. Es tetszett nekik. Mi pedig ismét nagyon jol éreztiik magunkat igy 6sszefogva.

Ilés itt bocsajtjuk kozre - a témeges érdekliGdésre valo tekintettel - a két "lembas"-esélyes slitemény receptjét.
Ime:

Zabpehelycsok

Hozzavaldk 40 darabhoz:

15 dkg liszt

12 dkg zabpehely

12 dkg kokuszreszelék

10 dkg cukor

1 ev6kanal méz

15 dkg olvasztott vaj

2 evlkanél forrd viz

1 tedskandl szddabikarbona

Nagy talban a hozzavalokat Gsszekeverjik. Vizbe martott kis kanallal didnyi darabokat vajunk ki elég helyet
hagyva a halmok kozt, ugyanis a szddabikarbonatdl siiteménylink megduzzad. Stitépapirral bélelt sitélemezre
helyezziik. Elémelegitett siitbben kozepes langon kb. 15 perc a siitési ideje. (Figyelem! A harmadik, negyedik
talca mar fele annyi id6 alatt is elkésziilhet!)

és a donté masik els6 helyezettje:

Gyombértallér
Hozzavaldk 30 darabhoz:
22 dkg liszt

20 dkg cukor

1 ev6kanal méz

12 dkg olvasztott vaj

1 egész tojas

2 teaskanal 6rélt gyombér
1 tedskanél Orolt fahéj

1 teadskanal szddabikarbona

Fentiekhez hasonldan a hozzavalokat Gsszekeverjik, de a zabpelyhes siitivel ellentétben itt lisztezett kézzel
torténik a formazas. Osszes tébbi is megegyezik a masikkal, csak le kell lapitani a tésztat.

Az el6készités nem tart tovabb, mint ameddig begépeltiik a receptet, és az eredmény pedig sokkal latvanyosabb
és inycsiklanddbb.






