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Amikor megszoélal az 6szi tlicsok augusz-
tus elején, akkor kicsit belesajdul a szi-
vem, mint ahogyan Babits irta: ,sargulé

Imédom az Osz utanozhatatlan illatat.

ribizkebokor, neked 6sz mar ez anyar”. Aztan
szinte észrevétleniil bandukolunk bele az

FLLgé; almartorta

Hozzdvaldk: 25 dkg finomliszt, 15 dkg vaj,
csipetnyi so, 10 dkg cukor, fél csomag sti-
tépor, 2 tojds; a téltelékhez 50 dkg alma,
5-10 dkg cukor, 1 citrom, 5 dkg fahéjas cu-
kor; a tetejére 5 dkg vaj, 25 dkg friss fiige,
5 dkg dié, 2 evékandl méz.

A siitéporral elkevert liszttel elmorzsoljuk

a vajat, hozzaadjuk a cukrot, a sét, a tojaso-
kat, és alaposan 6sszegyurjuk. Lefedve a
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Oszbe, egyre korabban bukik le a nap, reggel
egyre késébb szarad fel a harmat a gumicsiz-
marol. A kertben naprél napra szinesedik
meg egy-egy levél, és darazsak repiilnek ra az
édes gytimolcsokre. Az 6sz buja gazdagsaggal
kinalja kincseit: minden napra 4j és eddig is-

hiitébe tessziik, mig a toltelék elkésziil. Eh-
hez az almat lereszeljiik, rafacsarjuk a cit-
rom levét. Cukorral és kevés reszelt citrom-
héjjal izesitjiik, aki szereti, egy maréknyi
mazsolaval is gazdagithatja.

A tésztat lisztezett deszkan 3-4 mm vas-
tagra nyujtjuk, kibéleliink vele egy torta-
format.

A leesé tésztaszéleket Gjbol 6sszegyurjuk,
vékonyra nyujtjuk. Fahéjas cukorral meg-
szorjuk és szorosan felcsavarjuk.

A tolteléket a formaban varakoz6 tésztala-

meretlen finomsag keriilhet az asztalra, itt az
ideje az 4j receptek kiprébalasanak.

Kivanom, hogy hosszu, szines, izekben gaz-
dag Gsziink legyen, élvezziik napsugarat,

édes izeit.
Halmos Monika

pon elegyengetjiik, majd a fahéjas tészta-
rudbdl szeletelt, fél centi vastag darabokat
az alma tetejére rakosgatjuk.

Elémelegitett siitében 180 fokon 25-30 perc
alatt megsiitjik.

Kézben a felkockazott fligét a forré vajon
megfuttatjuk, raszérjuk a gorombara va-
gott diot. Mézzel meglocsoljuk, és éppen
csak addig hagyjuk a t(izon, mig karamel-
lizalédik.

A forré siiteményre kanalazzuk a mézes fii-
gét, és kihtilés utan szeleteljiik.
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SttdtIAk 6v
Hozzdvaldk: 25 dkg siilt ték, 1 vaniliarud,

1 tubus (kb. 15 dkg) cukrozott siiritett tej,
2 dl vodka vagy gabonapdlinka.

A siilt tokot 6sszetorjiik, hozzaadjuk a félbe-
hasitott vaniliaruad kikapart belsejét. A stiri-
tett tejjel egyiitt turmixgépbe tessziik és fi-
nom krémesre turmixoljuk. Felontjiik az al-
kohollal, és jol zarodé tivegbe toltve a hiits-
be tessziik. Egy-két nap sziikséges hozza,
hogy az izek jol Osszeérjenek, azutan fo-
gyaszthatjuk.

Tokis-aszalt-
qimdlosis prte
Hozzdvaldk: 30 dkg stilt ték, 20 dkg liszt,
10 dkg dardlt dié, 10 dkg méz, csipetnyi sé,
Orolt fahéj, szegfiiszeg, gyombér, 5 dkg
mazsola, 2 tojds; a forma kikenéséhez
5 dkg vaj; a tetejére 25-30 dkg aszalt gyii-
mélcs és durvdra vdgott dio.

A siilt tokot villaval 6sszetorjiik. Hozzaad-
juk a mézet, a daralt diét, az olajat, az egész
tojasokat, a fliszereket, és alaposan 0ssze-
dolgozzuk.

Beleszoérjuk a mazsolat, és a masszat egy ki-
vajazott kistepsibe toltjiik. A tetejét elsimit-
juk, diéval, mazsolaval, aszalt gytimolccsel
megszorjuk. Elémelegitett stitében 190 fo-
kon 25-30 perc alatt megsttjiik. Ha kihiilt,
szeletekre vagva kinaljuk.
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