Deczki Sarolta

Gasztronaplonk

Pér éve kitort Magyarorszagon is a gasztroforradalom. Egyre-mdsra
nyitnak a bisztrok, biifék, vendéglék, melyek az Gjhullimos konyhdaval kisér-
leteznek: remek alapanyagokkal, fantaziadus receptekkel, melyeket vérprofi
séfek dobnak &ssze seperc alatt. Lejart a Velesz-féle szakdcskonyv tiindoklé-
se, a rantottszelet — parolt rizs — uborkasalata diadalmenete, a babguly4dsok
és vordsboros marhaporkoltek monoténidja, és helyettiik megjelentek a kis
szines pottyok a tAinyérokon. Gondosan kozépre rendezve, és a szélére vala-
mi kis zoldet hajigalva, hogy tigy nézzen ki, akar jol is lehetne lakni vele.

Mindemellett izmosodott a kézmiives ipar; kézmiives sor, bor, méz, cékla-
saldta, chips, szappan és mosdszer, annyi kéz a viligon nincsen, amennyi
holmit kézmtivesnek adnak el. Pardon, dehogyisnem, kici szorgos kinai ke-
zek a gyartésorok mellett.

Ezzel parhuzamosan jelentek meg a Facebookon is a {8z8s csoportok,
receptek, képek garmaddja amatSroktdl és profiktdl, de latszik, hogy probal-
nak igazodni az Gjhullimos konyhahoz: nemcsak finomat, de ldtvanyosat is
az asztalra tenni. Odafigyelnek a tdlaldsra, a diszitésre: ide egy kis zold izé,
oda egy csOpp sarga bizbasz, az egészet kdrbelocsoljuk egy kis barna trutyi-
val, fu, de guszta!

F&z, recepteket csereberél az egész orszag. Kavargatja, fliszerezi, kiposztol-
ja, az ismerdsei pedig a nyalukat csorgatjik.

Pedig van, amikor nem sikertl. Van, amikor elsézza, odaégeti az ember,
kapkod, elnézi, ésatdbbi, menteni kell a menthetét. Es persze van, amikor
abbol kell dolgozni, ami van otthon, mert mar éppen fonnyad, lejar(t) a sza-
vatossdga, hé vége van. De ha nincs is ho vége, draga hozzdvalokra akkor
sem telik, legfeljebb, ha akcidsan meg lehet venni. Az egyszeri ember abbdl
8z, ami kézre esik, és gy, ahogy tud.
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A kovetkezd esetleirasok éppen arrdl szélnak, hogy miket lehet impro-
vizéalni abbol, ami éppen a hiit6ben és a polcokon lapul. Nincsenek dekdk,
technolégidk, csili-vili és méregdraga eszk6zok, smink és segitsk; id6- és
pénzsziike van, némi rutin, viszont driési kisérletezékedv. Es 6rém, ha

sikerul.

2019. mdrcius 13.

Tegnap tiltott tertiletre tévedtem, konyvesboltba. Csak beugrottam, leadni
valakinek valamit, de ha mar ott vagyok... persze, csak az akcids konyve-

ket merem mustralni, egyrészt az idé, masrészt a pénz miatt, és mert igy is a
lak4s minden pontjan halmokban esik-bukik el az ember (nem vicc). Aztdn
végiil kettét mégis, mert ha mdr, és amugy is, egyszer éliink. El is kezdtem
beleolvasni az egyikbe; gusztusos husokrdl, ujjnyi vastag tablaszalonnakrol,
tepertSkrol, médjas hurkakrol, kocsonyava dermedt porkoltekrdl, kisfrocs-
csok tucatjardl volt szd, és mindezek magidjardl: a f6zésrdl, és azon kaptam
magam, hogy automatikusan mondandm is a szerz8nek: te, azt nem gy kell,
mi ezt igy szoktuk, szerintem igenis, kell bele még ez is meg amaz is, és hogy
abban a kiskocsmaban jértal-e. Persze, egészen biztos vagyok benne, hogy
jart, nem hiszem, hogy Bicher Ivdnnak tjdonsagot tudnék mondani, ha
beszélgethetnék vele, de nem lehet, mar csak igy, és a joisten 4dldja meg, hogy
igy legalabb lehet még, mert minden kocsonydvéa dermedt kisporkoltet, ka-
rika hegyes erdst, parolt kdposztat szakértd szemmel néz onnan fentrdl, iszik
vellink ré egy (tucat) kisfroccsot ott fenn, kisfrocesnek kell lennie a menny-
orszagban is, kiilénben bezarhatjik a boltot.

2019. mdjus 22.
—Most? Kérdi a férj, mikor irom neki cseten, hogy nekildttam kelk4poszta-
fézeléket fézni. Igen, most, hat mikor? Akkor kell f8zni, amikor van. Most
van, halistennek, a piacon is van friss, 4j, hat f6z6m. Es azért este tizkor,
mert mostanra végeztem a munkaval, és semmifajta szellemi tevékenységre
nem vagyok mar képes, erre telik.

De nem baj, mert a kelkaposzta jé. S8t, egyaltalan a kdposzta szuper do-
log, barmilyen formdaban, johet.

Szerintem a Joisten, amikor meglatta azt a sok masnapos embert a f6ldon
(pontosabban Kézép-Kelet-Eurépaban), akkor jutott csak eszébe, hogy mi
hianyzik a teremtésbdl.
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Meg még egy pohar jo sor. Amivel az Eurépai Unié Irodalmi Dijanak a
magyar nyertesére koccintanék, valamint a kedves kollégakra, akikkel igen
sokat dolgoztunk azon, hogy olyan eredmény sziilessen, mellyel elégedettek
tudunk lenni.

2019. augusztus 13.

A mai dtkom arra szélljon, aki a gnocchi receptjét gy irta meg, hogy egy
kilé krumplihoz elég 10-20 dkg liszt. Merthogy sokkal tobb kell hozz4, de
mire az ember rajon, hogy mennyi, addigra mér az atyatristen is lisztes
meg tésztas korildtte, hdromszor legaldbb dsszegytrtam a mar kinyujtott
tésztat, mert nem lehetett vele dolgozni, a kis bigyé izék ragadnak egymas-
hoz, mint a szipus a technokol rapidhoz, a viz forr, s ahogy hajigdlom bele
a kis genyokat, froccsen, nand, a karomra, de sietni kell, mert a viz forr,
véagni, hajigalni, kozben a kés leesik, a forrd viz persze ide-oda froccsen,
minden tiszta liszt, a kis genydkbdl a vizben nagy genydk lesznek, pedig

a lelkemre lett kdtve, hogy kicsik legyenek. (S bér ez lenne a legnagyobb
gondom.)

2019. szeptember 5.

Gondoltam, egy lecsét gyorsan 6sszedobok, egy teljesen egyszerti, blikfang-
mentes lecsot; padlizsdn, cukkini, hiis, miegymas nélkiil, egy pont olyat,
amivel két éve megnyertiik a lecséf8z6 versenyt a Ferenc téren (igen, nem
tudom megallni, dnfényezés, mea culpa, de mentségemre széljon, hogy nem
egyediil voltam, hanem kivalé csapattal).

Hazi szalonna zsirjan lepiritok két nagy fej hagymat, rddobom a paprikat,
aztan a fszerpaprikdt, a paradicsomot, kis kolbdszt, aztan a klasszikus meg-
old4s szerint a tarhonydt, de most éppen van itthon egy kis maradék rizs, az
megy bele.

Evek 6ta csak és kizarélag vajdaségi fiszerpaprikét hasznalok, parja nin-
csen, de most nem merem, mert a paprikadilertink kiszurt veltink: kétszer is
elfordult, hogy vacsoravendégeket hivtunk olyan kajara, ami tgy égetett,
mint a pokol tiize. Bontogatom egyik zacskot a mésik utdn, kostolgatom, hat
mind csip, mint a fene. Mondom neki, te Szerbhorvath Gyuri, hat milyet
hoztal nekiink? Evvét. Jévan.

Volt vendég, aki kénnyezve, hésiesen legytirte, volt olyan is, aki feladta.
Mi nem, de mi is megsirattuk.
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Sok éves rutinnal azt gondolnd az ember, hogy ilyenkor mér tok olcsé a
hozzévalo, de tegnap hidba rohangaltam fel-ald a Lehelen, 500 alatt se pap-
rika, se paradicsom. Tudom, sok oka van ennek a klimavalsagtél kezdve
Meésziros Lérincen keresztiil egészen addig, hogyan herdéljak el az unids
foldtamogatdst, stb., és, kérdem én, ha mdr egyszer a lecsénak valé 4ra a
dupldjara nétt, akkor a fizetésiink mért nem?

Kézben kideriil, hogy nemcsak a Gyuri a ludas, hanem otthonrdl is csak
csip&set hoztam, csip8spaprika-nagyhatalom vagyunk. Orélt tobb tiveggel,
olajjal felontott, piri-piri szész, chilicseppek, minden van. Lecsonk is. Még.

2019. december 29.

A kaposzta minden fajtajanak minden elkészitési modjat imadom —igaz, a
kimcsi komoly szévaltasokhoz vezetett az erjedt szaga miatt itthon, még ak-
kor is, ha az el8szobaban taroltuk. A multkor nézegettiik is a halszészt, hogy
nem jart-e mar le a szavatossiga, mondom, te hiilye vagy, ez ilyen biidos volt
mindig, és hiisz év mulva is pont ilyen lesz, ezen nincs, ami lejarjon.

A coleslow-t par éve fedeztem fel, és azdta is rajongva szeretem. S mit ad
isten meg a Tesco-akcid, volt is most itthon egy kisebb fej. Lereszelve per-
sze jelent8sen noveli a tomegét, tgyhogy kettéosztottam. Egyik fele ment a
serpeny&be parolddni, a masik felét besdztam, pihentettem. Kozben egy-egy
kisebb fej lilahagymadt vagtam laskara, az egyiket hozzdadtam a parolédohoz,
a masikat félretettem.

Egy talkéba lereszeltem egy szal répét és egy fél almat, az alma mdsik felét
a parolédodhoz daraboltam.

Egy mésik talkaba majonézt kevertem ossze kis tejfollel, mustarral, és
hozzdadtam a coleslow-hoz, dsszekevertem, l6ttyintettem hozza kevés alma-
ecetet, plusz belehajigéltam a lilahagymat. Pihen.

Koézben parolddott a masik fele, kevés cukorral, borssal, kdménymaggal,
séval — most jut eszembe, hogy a bort kifelejtettem beldle, pedig lett volna.
De almaecet ebbe is keriilt.

Mindekozben megsiilt az aszalt szilvaval és fokhagyméval toltott, bacon-
nel bebugyolalt egybekaraj is a jénaiban — ahogyan Bogar Edit kollégand
javasolta. Nem tudom, hogyan tudott ennyi levet kiizzadni magabdl kdzben,
nand, hogy a husiparra gyanakszom, és nem is akarok tudni mindent, de
nincsen ez igy jol.

Mindenesetre egész j6 lett, soval, borssal, rozmaringgal b6ven bedorzsol-
ve, még ha ki is csattant nagy igyekezetében.
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Ok lesznek a szilveszteri menti.
S ezzel vége az idei évnek, amirdl csak azt tudom mondani, amit Lovasi
a hatvanas évekrdl.

2020. janudr 4.

Nyisd meg a hdrombdl az egyik munkabeszamolo fAjlt.

Puffogj egyet, hagyd a fenébe, majd menj ki az el8szobdba hirom fej
hagymaért meg egy marék fokhagymaért. Na, jo, johet még egy hagyma.

De jo, hogy vettiink a piacon fiistolt szalonnat, szagold meg, ez tényleg hazi!
A négy fej hagyma bele a zsirjaba. Amikor megfonnyadt, akkor ra némi vaj-
daségi pirospaprika, és mehet bele a kecske. Mert tegnap azt mondtam, hogy
én ugyan nem pakolgatom tovabb a fagyasztoban, eljott az ideje.

Sot bele, borsot, kevés koményt, bordkabogyét, barna mustirmagot,
plusz beledaraboltam a meghdmozott fokhagymat, masfél darab hegyes erd-
set, valamint dobtam hozz4 egy fél marék széritott tuskdgombit, meg némi
gombaport. Vizzel béven felengedtem, és visszatiltem a gép elé toltogetni
tovabb ki a munkalapokat.

Kevertem, késtoltam, szentségeltem egyet, a kecske f&tt, a munka haladt.
Mert az ember mindig kozben jon ra, hogy bzmg, elfelejtettem feltolteni a
realba a mittoménmit, na, azt valahogy meg kell oldani.

Két éra mulva el lehet gondolkodni azon, hogy érdemes-e mar bort tolte-
ni hozza. Nem, még nem. A hagyma mar kezd szétf8ni, ahogy kell, és most
mar mehet bele a szaritott rizike, a lilatonk( pereszke és a téli filSke.

Aztidn mehet végre hozz4 a bor, j6 kis egri vorés Demjénbdl, az Egri Koro-
na Borhazbol, amirdl eszembe jut az a gyonyor(i napsiités, amikor a termal-
téban 4ztattuk a valagunkat.

De most nem 4ztatds, hanem munkalap van. Halad is, 8 el6adas, 18 pub-
likacié a megfelels rubrikaba felvezetve, a repozitériumba feltdltve, a tobbit
majd holnap, nem lehet ezt egyszerre, igy is rdm lett sz6lva, hogy ne anydzzak
mar annyit.

Na, de mire kész, addigra jo puha a kecske is, jo s{ir( a szaftja, a hagyma
mdr teljesen szétfétt, a paprika is. Kikaptam a fagyasztébol a karacsonyi
ebédrdl megmaradt turods csuszat, koretnek az lesz mellé, plusz ecetes alma-
paprika. A valtozatossag kedvéért az is csip, nalunk minden csip, ami nem
édes, de néha még az is.

Jo6 csontos hus volt, a csontban még veld is volt, a tliz ropog, és most mér
lehet késziilni a hétf8i Helikon-bemutatéra is.
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2020. februdr 11.

Kéaposztidban utazunk. Mivel mindenféle médon elkészitve imddom, ezért
adott esetben jol bevasirolok belSle. Az adott eset tobbnyire azt jelenti,
hogy akciés a Tescéban, igy aztan szépen felszaporodtak itthon. A hétvégén
rakott kel volt, de még el sem fogyott, maris hazahoztam egy masik szép
nagy fej kelkdposztat, elStte vald nap a lilakdposztat lehetett olesdbban kap-
ni, egy masik kampanybdl pedig maradt még két fej fehér kdposzta. Kaposz-
ta-nagyhatalom is lennénk mi itten, Ujpest-kiilsén.

Széval volt a rakott kel. Szokés szerint éppen annyi, amennyi puposan fér
bele a jénaiba, és stilés kozben elkezd kicsorogni a leve, jol leég a siit8 aljara,
és ilyenkor be kell vil4gitani az elemldmpdval, any4zni, és a hideg zsiroldéval
jol megsikélni. (A lasagne is mindig ezt csinélja, valahogy mindig pont ennyi
lesz az is.)

Evek 6ta kolessel csindlom, és nagyon szeretjiik igy.

Korkérdést inditottam a kollégaknal, hogy kedden johet-e a dijatadéra a
kaposztas rétes. Johet. A kaposztaval egy baj van: utalatos lereszelni. Ezért
ezt a mel6t delegélni szoktam, de az a marok, amelybe belefért volna egy fél
kaposzta, alighanem éppen sords korsét markolt munkamegbeszélés cimszd
alatt. Lereszel, és nekikezd péarolni. Ez hosszas folyamat, és konnyen belefut
az ember, hogy elkalkulalja magat. Egy egész serpeny& anyagot kezdesz el
sdzni, ami a végére felére esik 6ssze. Hat, sos lett kicsit, de fogyott.

Ezt ellenstlyozandé a mai kelkaposzta-fézelékbe mar nem mertem annyi
s6t dobni, igy aztan ez meg sétlan lett kicsit, viszont talan jobban kijott a ké-
poszta sajat ize. S mivel jokora darab volt (2 kg), ezért egy tejfélds voddrnyit
beraktam a fagyasztoba, egy jovébeli frankfurti leves alapanyagaul.

Feltétnek resztelt csibem4;.

Kicsit stirtire tdomorddtek az elmult napok, ezért csak ma délben jutot-
tam odaig, hogy meg tudtam f&zni, holott mar hétfén este dsszedaraboltam
mindent hozz4 (igen, kicsit a tenyeremet is), de kedden egész nap hizon
kiviil voltam, és mivel a Valan annyira, de annyira kurvajé film, ezért nem is
siettlink haza mozi utdn este.

Annyi még, hogy egy gombisz kollégitol vettem a multkor hidegen saj-
tolt napraforgdolajat, és valoban zsenidlis, isteni aroméaja van. Rantasnak is
remek, valami kellemes plusz izt ad az ételnek, salatira meg egyenesen isteni.

No, és kettdre redukalédott a készlet, egy lila, egy fehér — elvégre Ujpes-
ten lennénk.
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2020. februdr 15., 9:04

Miér tobbszor jartunk Matraszentimrén, kitapasztaltuk a kisboltot, és mindig
jokat beszélgettiink az eladéval, Anitaval, aki mar visszatérs vendégként
koszontott minket.

Tudtuk, hogy lehet kapni vadhust, de eddig sose jott tigy ki a 1épés, hogy
meg is tudjuk f8zni, most viszont eleve ugy késziiltiink. Megérkeztiink,
kisbolt, vettiink egy kilé vaddisznét, s mig tettiink egy kort Métraszentim-
re—Bagolyirtas—Falléskut utirdnyon at Matraszentimrére, ki is olvadt.

Hérom fej hagymat daraboltam al4, hadd legyen j6 stir(i zaftja. Lett.

A hagymadra ra a vajdasdgi paprikat, rddobtam a hust, néhany gerezd fok-
hagymat, egy paradicsomot daraboltam még hozz4 meg egy fél hegyes-erd-
set, hatha csip. Nem csipett, tgyhogy hozz4 daraboltam a masik felét is, meg
hogy biztosra menjek, a kishegyesi rettenetesbdl is szértam ra. S6, komény.
S mindez majdnem duplén, mert az eset rekonstrualdsa soran kidertilt, hogy
amikor a Janko arra jart, & is szort hozza egy kis sot és koményt, ami mar ép-
pen érzédott rajta, de még nem rontotta el, halistennek.

S Pesten mar az ajtobol futottam vissza egy kis szdritott gombaért, hogy jo
lesz majd bele: rizike, vargdnya, pereszke, mondtam is magamnak, hazakertl-
tek, itt szedtiik Sket.

S a vége felé egy kevés bort bele, ahogy dukal. A vége az olyan harom 6ra
f8zés koril volt, mert mar éhesek voltunk, de kidertilt, hogy rafér még egy
rotyogas, Ugyhogy masnap még masfél éran keresztil paroltuk, és akkor lett
az igazi. Minden szétf6tt, stir(i zaftta, a htis omlods és puha, mély, didbarna
szindG.

Piritott hazitarhonydaval, savanyusaggal, matrai borral, aznap este, amikor
Imrérdl felmasztunk GalyatetSre, majd leereszkedtiink Paradsasvérra, on-
nan busszal haza. Nem nagy ut, de puhanyok vagyunk, és tél van.

Kettdnk koziil egyikiink azt mondta (neménvétam), hogy sok lesz az egy
vodor savanyusag, a masikunk szerint viszont nem, sét, még kellett is venni.
S arra is rajottiink, hogy ha a savanyusag levébe darabol az ember egy kis
ezt-azt, estére az is tok finom savanyusag-féle lesz, ha nincs mas.

2020. mdrcius 20.

Amikor a multkor a kolléga (Barany Tibor) kitett a Lehel térnél, akkor még
nem tudtam, hogy milyen kisértéseknek leszek kitéve pillanatokon beliil.
Na jo, csak egy egészen kicsit, csak befutok, szétnézek, gyonyorkodok, sza-
golgatok, aztdn huzok is haza.
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De ha igy lett volna, akkor nem keriil ma az asztalra facanleves. Méarpedig
valahogy itt lett.

Az pedig csak gy tortént, hogy a halas-vadas pult el6tt foldbe gyokere-
zett a labam. Nyeltem egyet, kettdt, aztdn vettem egy nagy levegét. Meg egy
facant, egy csomag vaddisznét, egy makrélat, és tegye mar hozza azt a cso-
mag fiirjtojast! Nem volt olcsd, de barhova beiil az ember, sokkal tobbet ott
hagy, és akkor mar lehetett sejteni, hogy nem nagyon fogunk mostanaban
betilni sehova.

Semmi extra, a husleves megfdzi magat, répa, fehérrépa, karalabé, kel-
bimbd, zeller, krumpli, hagyma, fokhagyma, szemes bors, hazi darilt er8s
paprika, fél maroknyi csigatészta. Csak ott kell hagyni par oréra.

Koézben lehet takaritani, pakolgatni, tenni-venni, a leves elvan, kdszoni
szépen, home office, nem kell zavarni, dolgozik.

Pont annyi lével kell felrakni, hogy még markansan kijéjjenek az izek. Es
micsoda izek! A facdnleves a levesek Platénja, Nadas Pétere, David Bowie-
ja, Vladimir Ashkenazyja! Nincs feljebb, pedig erés versenyz& a vel&scsont,
a kacsa, a falusi tytk, de a facan... innep.

Ebédhez a fétt hts mellé ecetes torma, amitdl kicsordul az ember
koénnye.

Es a focanban a Matra is benne van, valami nagyon személyes, attételes
moédon (mar csak azért is, mert a Mtra lassan mar mindenben benne van),
ezért is kiilon orom. Es az is, hogy februdr elején még elmentiink, mert ki
tudja, legkozelebb mikor.

2020. dprilis 3.

Egy fél csirkemell csikokra vagva, hidegen sajtolt napraforgdolajon meg-
piritva (nagyon fogy, imadjuk, pedig hol van még a karantén vége! szinte
utolsé pillanatban szereztiik be, mint a csongradi palinkAt is).

Friss zoldfiiszereket is szornék ra, de a nemrég vasarolt fiiszermix kint van
az ablakban, és az oda vezets utvonal vonzaskorzetében a Jankénak éppen
fotétori 6rdja van, és méar a multkor is sikertlt belibegnem a képbe {628-
kotényben, tgyhogy inkdbb szaritott petrezselyem, rozmaring és bazsalikom
kerul ra.

Ha megpirult, kiszedem, és a helyére megy az apréra vagott fél hagyma
(érdekes, a mi htiténkben mindig hanyodik egy fél hagyma, amit el kéne
haszndlni valamibe, tonkre ne menjen, és mindig van is valami, amibe jol
jon). A hagymahoz hozzareszelek két gerezd fokhagymat. Kézben egy cukki-
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nit (utélag mar tgy latom, lehetett volna kettd is, amilyen kicsik) 6sszedara-
boltam julienre vagy juliette-re (ezeket mindig keverem), besézom.

Eredetileg feta ment volna még hozz4, de megnéztem, hogy a mozzarell4-
nak jar le hamarosan a szavatossaga, azt darabolom még fel. Mindent 6ssze-
keverek egy jénaiban, majd nyakon 6ntom egy tojassal dsszekevert tejszin-
nel. J6 fél 6rat stil, megszérom reszelt sajttal, teszi a dolgat, megpirul.

Salatdval (rukkola, retek, paradicsom, kalif paprika, lilahagyma) talalva,
vacsorara.

Fehér bor illik hozza, de azzal amugy is ellittam magunkat, mert tegnap
alig lattam ki a maszk alol, és rozé helyett azt vettem.

Erre mondta az én édes j6 uram, hogy akkor megkezdjiik az idei froccs-
szezont. Hét elején vettem egy szdédagépet, de kivagtam a taroldba (de jé
tdrsasagba keriilt Ldng Zsolt Bolyaijaval), hadd pusztuljanak a virusok, ha
vannak, behoztuk, betizemeltiik. Engem 6sszevissza kopkodott, de a Janko
mszaki ember 1évén szot értett vele, azdta megy felfelé a borban a gyongy
minalunk.
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Latom, a karantén végére mindenki fél kézzel, 10 masodperc alatt stiti a ke-
nyeret, a kaldcsot, lesziink mi még tizmillié pék orszaga. Vagyis ti.

En megalapitom a ,botbamegyekkenyérért&joleszateszkoskalécs” is koz-
tarsasagot. Kicsi, boldog, szabad orszég lesz itt a Szekft Gyula utcédban. En
leszek a f8szakéacs, a Jankd meg a beliigyminiszter. A svabok olyan precizek,
alaposak, éppen ez kell a mi kis orszdgunkba, legalabb lesz, aki rendet rak
végre az elészobdban.

En tébbet ezzel nem nytiglédsk, nem kell senki tuti receptje, mert olyan
ez, mint az operativ torzs viszonya a rogvaldhoz: lehet hinni nekik, de akkor
csak ilyen kis tomor nehéz, szir-szar kenyere lesz az embernek, amit savanyu
pofaval nézegetiink, és bizonytalanul mondjuk, hogy bund4s kenyérnek tan
még j6 lesz, vagy puha, de az ize az egérszarra hasonlit. Megessziik, mert dra-
ga volt bele a teljes kiérlésti barna rizsliszt, de vagjuk a pofakat hozza.
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