


Kedves Erdekl5dd!

A Down Egyesiilet elsd, konnyen értheté szakacskonyvét olvasod.
Reméljiik, megtalalod az izlésednek leginkabb megfelel6 ételt, és
elkészited csaladodnak, barataidnak is a benne talalhato 12 recept
valamelyikét. A konnyen érthetd szakacskonyv 5 nyelven késziilt el,
magyarul, angolul, szlovakul, csehil és lengyeliil. Szeretnénk, ha az
minél tobb Down-szindrodmaval és egyéb értelmi lemaradassal él6
fiatalhoz jutna el vilagszerte, s ez altal minél tobben ismernék meg
a kiilonboz6 nemzetiségek kulinaris hagyomanyait. Az ételek valto-
zatosak. A nemzetkozi kiadvanyban fellelhetdk levesek, f6ételek — és
gondolva az édesszajuakra - konnyed inyencségek is kaptak helyet
benne. Szeretni fogod, mert érthetd, egyszerii leirasokkal, képes il-
lusztracioval iranyitva fézheted meg Te is kedvenc ételeidet, és igy
valhatsz igazi nagy szakaccsa! Ne feledd, a konyhai terep és a fakanal
most mar téged is var! Sok 6romot és szerencsét kivanunk!

Koszonjiik az International Visegrad Fund tdmogatdsdt, és partnereink
aktiv kozremiikodését az elsé DS-bardt szakdcskonyviink létrejottében!

« Visegrad Fund




Cseh receptek

Krumplis lepény

(8 lepény, 2 személyre)

Rantott sertés szelet krumpliptrével

(2 személyre)

Krumpli leves
(4 személyre)




Krumplis lepény
(8 lepény, 2 személyre)
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Eszkozok

konyhai ecset tanyér fazék fedovel

bogre (2,5 dl-es)



Hozzavalok

S S
2 nagy vagy 3 kis fott sO
krumpli (360 gramm)

BUZAFINOMLISET

T

szilvalekvar daralt mak — 50 gramm Liszt a lepény nyujtasahoz
(izlés szerint amennyivel (fél bogre-140 gramm)
finomnak érzed)

4 evBkanalnyi olvasztott
vaj (6o gramm)



1. A krumplit megmosom.

2. A krumplit héjastél egy fazékba teszem. Vizet ontok a krumplira. A viz ellepi a krumplit.
3. A fazekat felteszem a bekapcsolt tlizhelyre. Megf6zém a krumplit. (1 6ra)

4. A krumpli puha. A krumpliba kdnnyen bele tudom szurni a villat.




5. Kiontom a forrd vizet a fazékbol. Hideg vizet eresztek a krumplira.
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6. A krumpli mar nem forro. Késsel lehtizom a krumpli héjat.



Egy nagy talba lereszelem a krumplit. A reszel kisebb luku oldalat hasznalom.




8. Areszelt krumplihoz hozzaadom a lisztet.



9. Egy csipet sot szérok a krumplira, lisztre.
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10. Kézzel 6sszegyurom a krumplit és a lisztet. Ez lesz a tészta.
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12. A nyujtédeszkara vékonyan lisztet szorok. A nyujtodeszkara teszek egy rész tésztat.
A tésztat is meghintem liszttel.

13. Nyujtofaval [aposra nydjtom a tésztat. A tészta belefér a teflonserpenydbe.
A maradék hét részt egyesével ugyanigy kinyujtom.




14. Egy kis fém edénybe teszem a vajat. Bekapcsolom a tiizhelyet. A tiizhelyen megolvasztom a vajat.
Leveszem a vajat a tlizhelyrdl.
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15. Egy teflon serpenyét a tiizhelyre teszek. A serpenyd forré lesz. (Nem kell bele olajat tenni.)
16. A serpeny6be teszem az egyik kinyujtott tésztat. Megsiitom a tészta egyik oldalat(3 perc).
A tészta alsé oldala megpirul.




17. Megforditom a tésztat. A tészta masik oldalat is megsiitom (3 perc). Kész a lepény.
18. Ha a tészta hdlyagos lesz, évatosan megszurom villaval.
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19. A lepényt egy tanyérra teszem. A tanyér meleg helyen legyen.
20. A konyhai ecsetet az olvasztott vajba martom. Megkenem a langost olvasztott vajjal.



21. A langost lefedem fedé&vel.
22. A masik hét lepényt ugyanigy elkészitem.
23. 5 percig allni hagyom a lepényeket.




24. A lepényeket egyenként megkenem szilvalekvarral, és megszérom daralt makkal.
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25. A lepényeket feltekerem, mint a palacsintat.




Rantott sertés szelet
kru m pl I P urével (2 személyre)



Eszkozok

husverd kalapacs
(klopfolo)

; If L k

fazék fedgvel krumplihamozé krumplinyomé

bogre (2,5 dl-es)



fél bogre zsemlemorzsa fél bogre olaj a stitéshez 6 kozepes krumpli 1 teaskanalnyi vaj és tej



Meghamozom a krumplit.

1.

Megmosom a krumplit.

2.
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3. A krumplit darabokra vagom.
4. A krumplit egy fazékba teszem. Vizet 6ntok a krumplira. A viz ellepi a krumplit.
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5. Egy fél teaskanal sét teszek a krumplira.
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6. Bekapcsolom a tiizhelyet. A fazekat felteszem a tlizhelyre. Megf6zom a krumplit (30 perc).




7. Amig a krumpli f6, elkészitem a hust.
Az els6 tanyérba lisztet ontok.




8. A masodik tanyérba beletorom tojast. Megs6zom a tojast.




9. A tojast villaval felverem (alaposan elkavarom).




10. A harmadik tanyérba beledntom a zsemlemorzsat.




11. Egy husszeletet a vagddeszkara teszek és a husverd kalapaccsal megutogetem. Ettdl fellazulnak a rostok.
12. A masik husszeletet is meglitogetem.
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14. Egy szelet hust beleteszek a lisztes tanyérba. Megforditom. Mindkét oldala egyenletesen lisztes lesz.
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usszeletet beleteszem a toj

15. A lisztes h




16. A tojasos husszeletet beleteszem a zsemlemorzsaba. Megforditom a husszeletet.
A morzsa mindenhol raragad a husra.




17. A masik husszeletet is ugyanigy megforgatom a lisztben, tojasban és zsemlemorzsaban.




18. Egy serpenydbe olajat ontok. Bekapcsolom a tiizhelyet. A serpenydt a tlizhelyre teszem.
Felmelegitem az olajat.
A forrd olaj nagyon éget! Kézzel nem szabad belenyulni!
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19. A forro olajba 6vatosan beleteszem a husszeleteket. A hus alsé fele aranybarna lesz.
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20. Megforditom a husszeleteket. A hus masik oldala is aranybarna lesz.
21. A husszeleteket villaval kiszedem egy lires tanyérra.




22. Megfétt a krumpli. A krumpli puha. A krumpliba konnyen bele tudom szurni a villat.
23. Ovatosan ledntém a vizet a krumplirdl.




24. Egy teaskanal vajat adok a krumplihoz.
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25. A krumplit krumplinyomoval alaposan 6sszetorom. Ez a krumplipuiré.
26. Ha nem elég puha a krumplipiiré, kevés tejet adok hozza.
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27. A krumplipiirét a hus mellé szedem a tanyérra.



Krumpli leves
(4 személyre)

* : i
= _F
4 s L " .‘I.-
e o Tl R e - e
2 i ey B4 . -
" T 5 S - .
. - Fa
. o
#
& .
4 e | R
4 e
¥ S T -
. | o s e
; -
4
///' \ =

///////m '




Eszkozok

fazék vagodeszka
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fokhagymanyomé krumplihamozé evékanal merdkanal
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sé bors majoranna 1 husleveskocka



1. A krumplit megmosom, meghamozom és kis darabokra vagom.




és kis darabokra vagom.

amozom

’

t megmosom, megh

’
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épa

2. Asargar



3. A zellert megmosom, meghamozom és kis darabokra vagom.
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4. A fehér répat megmosom, meghamozom és kis darabokra vagom.
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5. A gombat megtisztitom és feldarabolom.




6. A hagymarodl lehizom a héjat. A hagymat megmosom és apr6 darabokra vagom.




7. A fazékba 2 ev6kanal olajat teszek. Bekapcsolom a tilizhelyet. A fazekat a tlizhelyre teszem.
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8. Az olaj forrd. A hagymat beleteszem az olajba. A hagymat fakanallal megkavarom.




9. A lisztet a hagymara szérom. A lisztet és a hagymat folyamatosan keverem. A liszt megbarnul.
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10. A fazékba teszem a zoldségeket és a gombat. A zoldségeket és a gombat folyamatosan keverem.
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11. Egy liter vizet 6ntok a fazékba.
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12. A fazékba teszek néhany csipet sot.




13. Borsot szorok a fazékba.




14. Husleveskockat teszek a fazékba.




15. A fokhagymat meghamozom és a fokhagymanyomoén attorom. Az attort fokhagymat a levesbe teszem.
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16. 1d6nként megkeverem a levest.
17. Megf6zom a zoldségeket. A zoldségek puhak.




18. Majorannat teszek a levesbe.




19. Megkdstolom a levest. Ha nem elég sés, megsézom.



Szlovak receptek

Demikat — juhturo leves

(4 személyre)
Gomori krumplis gombdc

Poharas meggyes stitemeny




Demikat — juhturé leves
(4 személyre)
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Eszkozok

kisebb tal
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fokhagymanyomé krumplihamozé vagodeszka merdkanal



Hozzavalok

10 dkg juhturé (bryndza) 4 krumpli | 3 tedskanal vaj (so gramm) 1 kis doboz tejfdl
(175 gramm)

2 evBkanal liszt 1 teaskanal kristalycukor 1 gerezd foghagyma

sO ecet



1. Megmosom a krumplit. Meghamozom a krumplit.




2. A krumplit darabokra vagom.
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3. Egy fazékba beleteszem a vajat. Bekapcsolom a tiizhelyet. A fazekat a tlizhelyre teszem. A vaj megolvad.




4. Avajba szérom a lisztet.




|

5. Avajat és a lisztet folyamatosan keverem.




6. A fazékba ontok 3 pohar vizet. A vajat, lisztet, vizet jol elkeverem.




7. A fazékba teszem a krumplit.
8. Megf6zom a krumplit. A krumpli puha. A krumpliba kdnnyen bele tudom szurni a villat.




9. A fokhagymat meghamozom. A fokhagymanyomaoval 6sszetorom a fokhagymat.
A fokhagymat a levesbe teszem.




10. A tejfolt és a juhturot egy talban jol 6sszekeverem. A keveréket a levesbe ontom.




11. Megsézom a levest.




12. Par csepp ecetet és kevés cukrot teszek a levesbe.




13. Megkostolom a levest. Ha sziikséges, teszek még bele so6t, cukrot vagy ecetet.
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14. A levest tanyérokba szedem és piritott kenyeret adok hozza.
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reszeld krumplinyom6 serpenyd és fedo meérleg

szlir6kanal fokhagymanyomé teaskanal



Hozzavalok

600 g savanyu kaposzta 1 gerezd fokhagyma

1 teaskanal majoranna



1. Megmosom a krumplit. Meghamozom a krumplit.
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2. Két részre osztom a krumplit.
3. A krumpli egyik felét nyersen lereszelem. A reszelt krumplit félreteszem.




4. A krumpli masik felét darabokra vagom.
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5. A felvagott krumplit egy fazékba teszem. Vizet 6ntok a krumplira. A viz ellepi a krumplit.
6. Egy csipet sot teszek a vizbe.
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7. Bekapcsolom a tlizhelyet. Felteszem a fazekat a tlizhelyre és megf6zom a krumplit. A krumpli puha.
A krumpliba konnyen bele tudom szurni a villat.




8. A krumplirdl évatosan leontom a vizet.




9. A krumplit krumplinyomoéval 6sszetorom.
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10. Egy talba teszem a f6tt krumplit.
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11. A talba teszem a nyers krumplit is.
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12. Két tojast feltorok. A tojasokat a krumplihoz teszem.



13. A talba teszem a flistolt hust.




14. A talba teszem a lisztet.
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15. A keveréket megsézom. A keverékre majorannat szorok.
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16. A fokhagymat meghamozom. A fokhagymat fokhagymanyomoval 6sszeztizom.
A fokhagymat a talba teszem.



17. A keveréket 0sszegyurom a talban. Alaposan elkeveredik minden hozzavalé.
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18. Egy nagy fazékba vizet engedek. A vizbe egy csipet sét teszek. Bekapcsolom a tiizhelyet.
Felteszem a fazekat a tlizhelyre. A viz felmelegszik.




19. A keverékbdl gombdcokat készitek. Vizes kézzel konnyebb formazni.




20. A fazékban felf6 a viz. A vizben buborékok lesznek. Ovatosan beleteszem a gombécokat.




21. A gombdcok megfének. A gombadcok feljonnek a viz tetejére.
22. Még 5 percig f6zom a gombadcokat.
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23. Kiszedem a gombocokat egy szlir6kanallal.



24. A hagymat meghamozom. A hagymat kis darabokra vagom.




25. A szalonnat kis darabokra vagom. A szalonnat egy serpeny6be teszem.




26. A serpeny6t a tlizhelyre teszem. A szalonnat kevergetem. A szalonnabdl kisil a zsir.




27. A hagymat a szalonnahoz adom. A hagymat és a szalonnat kevergetem. A hagyma megpirul.




28. A serpeny6be teszem a savanyu kaposztat. Fél pohar vizet 6ntok a serpenydbe.
A serpeny6t lefedem a feddvel.

29. A kaposztat, hagymat, szalonnat idénként megkeverem.

30. A kdposzta megpuhul.

31. Elzarom a tizhelyet.
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32. A kdposztat, hagymat, szalonnat tanyérokra szedem. A tanyérokra teszem a gombocokat is.
A gombocokat ketté vagom.
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Eszkozok

lapos fakanal

elektromos habverd kés sutdpapir



Hozzavalok

1 csomag sutépor

1 pohar kristalycukor
(190 gramm)

1 csomag vanilias cukor

fél pohar olaj

2 tojas

1 uveg magozott meggy-
bef6tt vagy 400 g friss,
magozott meggy



1. A siit6t bekapcsolom 180 fokra.

2. Félreteszem a meggyet.

3. A tobbi hozzaval6t mind beteszem egy nagy talba:
4. kristalycukrot,




5. lisztet,



6. a tejfolt



)

oport

7. sut



8. vanilias cukrot,



9. a tojast,



10. olajat.



11. Az elektromos habverdt a talba teszem. A habverd vége nem latszik ki. Bekapcsolom a habverét.
Alaposan osszekeverem a hozzavaldkat. Ez a tészta.




12. Egy tepsi aljat teljesen beteritem siit6papirral. A kilogd sutdpapirt levagom.
13. A tésztat a tepsibe ontom.




14. A tésztat elsimitom egy lapos fakanallal.
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15. A meggyet r
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17. A suitemény rozsaszinre siil.
18. Kikapcsolom a siitét. Kiveszem a tepsit.
19. Hagyom kihdlni a stiteményt.
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20. Felvagom a suiteményt.




Lengyel receptek

Uborkaleves

(4 személyre)

Kopetka

(4 személyre)

Grizes almas pite




Uborkaleves
(4 személyre)
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Eszkozok

fazék feddvel vagodeszka merd&kanal



egy nagyobb darab (40 d
csirkemell csont nélkiil

N o

g

1 kis doboz tejfél (175 g)

1 kg krumpli

6 husleveskocka

....




1. A reszel6n lereszelem a kovaszos uborkat (a reszel6 nagyobb lyuku oldalat hasznalom).
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2. A sargarépat megmosom. A sargarépat meghamozom. A sargarépat karikara vagom.
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3. A krumplit megmosom. A krumplit meghamozom. A krumplit kis darabokra vagom.



4. A csirkemellet megmosom. A csirkemellet kis darabokra vagom.




5. Bekapcsolom a tlizhelyet. Egy fazékba beleteszem a sargarépat, krumplit, hagymat,
lereszelt kovaszos uborkat, hust.




6. A fazékba ontok 3 liter vizet. A viz mindent ellep.




7. A fazékba teszek 6 husleveskockat.
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8. A fazekat a tlizhelyre teszem. A fazekat lefedem feddvel.
9. A fazékban minden megf6. A zoldségekbe konnyen bele tudom szurni a villat.
A husba konnyen bele tudom szurni a villat.




10. A levesbe teszem a tejfolt. J6l elkeverem a tejfolt.
11. Elzarom a tlizhelyet.
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12. Tanyérba szedem a Ievest




Kopetka

(4 személyre)
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Eszkozok
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tepsi kanal nyujtédeszka szlr6kanal
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3 fej voroshagyma
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20 dkg kockazott 2 evGkanal zsir (6o gramm)  s6
baconszalonna



1. Megmosom a krumplit. Meghamozom a krumplit.
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2. A krumplit darabokra vagom.
3. A krumplit egy fazékba teszem. Vizet 6ntok a krumplira. A viz ellepi a krumplit.



4. Egy fél teaskanal sot teszek a krumplira.




5. Bekapcsolom a tiizhelyet. A tlizhelyre felteszem a fazekat. Megf6zom a krumplit. A krumpli puha.
A krumpliba konnyen bele tudom szurni a villat.
6. Ovatosan ledntém a vizet a krumplirdl.




7. A krumplit krumplinyomoval attorom. A krumplit félreteszem.




8. A hagymat meghamozom. A hagymat apréra vagom.




9. Egy serpenydbe zsirt teszek. A serpeny6t rateszem a tlizhelyre. A zsir elolvad.




10. A serpeny6be teszem a hagymat. A hagymat kevergetem. A hagyma megpuhul.




11. A szalonnat kockara vagom. A szalonnat beleteszem a serpenyfbe. A hagymat és a szalonnat keverge-
tem. A hagyma és a szalonna megbarnul.
12. Elzarom a tiizhelyet.



13. A krumpli kihdlt. A krumplihoz keverem a lisztet.




14. Feltorom a tojasokat. A krumplihoz, liszthez keverem a tojasokat.




15. Csipet sot és borsot szorok a krumplihoz, liszthez, tojashoz.



16. (")sszegyurom a krumplit, lisztet, tojast. Ez a tészta.




17. A nyujtodeszkara vékonyan lisztet szorok.
18. A tésztat rateszem a nyujtédeszkara. A tésztat késsel 5 részre vagom.
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19. A levagott tészta részekbdl rudakat formazok. A rudak olyan vastagak, mint az ujjam.
A rudakat lisztes késsel kis darabokra vagom fel. Ezek a nudlik.




20. A tlizhelyet bekapcsolom. Egy fazékba vizet engedek. A vizet megsézom. A tlizhelyre teszem a fazekat.
A viz megmelegszik. A vizben buborékok lesznek. Ovatosan a vizbe teszem a nudlikat.




21. A nudlik megfének. A nudlik feljonnek a viz tetejére. Még 5 percig f6zom a nudlikat.



22. A nudlikat sziir6kanallal kiszedem a vizbdl. A nudlikat egy talba teszem.




23. Kikapcsolom a tiizhelyet.

24. Bekapcsolom a siitét.
25. A nudlikat 6sszekeverem a hagymaval, szalonnaval. A nudlit, hagymat, szalonnat a tepsibe teszem.

A tepsit a forro siitébe teszem.



26. A nudlit, hagymat, szalonnat 30 percig sitom. A nudli megpirul.
27. Kiveszem a tepsit a stutdbdl. Kikapcsolom a sitét.
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28. A nudlit melegen tanyérra teszem és talalom.
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Hozzavaldk

1 bogre buzadara
(180 gramm)

margarin (50 gramm)

1 bogre finomliszt
(140 gramm)

W
"

2 alma

fél bogre kristalycukor
(120 gramm)

orolt fahéj

fél csomag stitépor
(7 gramm)



1. Egy talba beledntok egy bogre buzadarat.



2. Atalba ontok egy bogre finomlisztet.
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3. A talba ontok egy fél bogre kristalycukrot.



4. A talba szérom a fél csomag siitéport.



5. A buzadarat, finomlisztet, kristalycukrot, siit6port 6sszekeverem egy kanallal.



6. Egy tepsi aljat teljesen beteritem siit6papirral. A kil6gd sutdpapirt levagom.




7. Az Osszekevert por nagyobbik felét a tepsi aljaba szorom. Fakanallal simara egyengetem a tepsiben.
8. A por kisebbik felét félre teszem.




9. Az almakat meghamozom. Az almdkat vékony szeletekre vagom.




10. Az almaszeleteket a tepsibe teszem. Az almaszeletek elfedik a port.
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11. Az almaszeleteket megszorom 6rolt fahéjjal.




12. A megmaradt port raszérom a fahéjas almaszeletekre. A por vékonyan fedi az almaszeleteket.



13. A margarint kis szeletekre vagom. A margarint elosztom a siitemény tetején.



-

14. Bekapcsolom a siit6t 180 fokra. Beteszem a tepsit a siit6be. Megsiitom a sliteményt (1 6ra alatt).
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15. A slitemény teteje halvanybarna. Kiveszem a tepsit konyhakesztyivel. Kikapcsolom a siit6t.
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16. Hagyom kih(lni a siteményt. Felvagom a siiteményt.



Magyar receptek

Husleves

(4 személyre)

Paprikas krumpli

(4 személyre)

Palacsinta
(15-20 darab)
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Eszkozok

kanal mer6kanal

g
mérbedény vagodeszka krumplihamozé




2 fehérrépa
(petrezselyem gyokér)

P Tilh '

1 zeller 1 voroshagyma 2 tyukhusleves kocka sé

bors



1. A hust megmosom.
2. A fazékba ontok 3,5 liter vizet. A tlizhelyet bekapcsolom. Felteszem a fazekat a tlizhelyre.
3. A hust beleteszem a vizbe. A hus kis langon f6.
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amozom. A sargarépat karik

at megh

argarép

4. As




5. A fehérrépat meghamozom. A fehérrépat karikara vagom.




6. A zellert meghamozom. A zellert kettévagom.




7. A hagymat meghamozom.
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A vizben zsircseppek jelennek meg.
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9. Avizbe teszem a sargarépat, fehérrépat, hagymat és zellert.




10. A levesbe 2 husleveskockat teszek.
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13. A fazekat lefedem feddvel. A leves kis l[angon f6.
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14. A levest 15 percenként megnézem. A leves tetején hab uszik. A habot kanallal kiszedem.
A habot kidobom.




15. A hus megf6. A husba konnyen bele tudom szurni a villat.
16. A zoldségek megfének. A zoldségekbe konnyen bele tudom szarni a villat.
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17. Elzarom a tiizhelyet.

18. A levest tanyérba szedem.
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Paprikas krumpli

(4 személyre)
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Eszkozok

teaskanal
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4 teaskanal 6rolt

pirospaprika
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1 csomag virsli (200 §g)

(100 g)

bors 1 evOkanal olaj tejfol



1. A hagymat megpucolom. A hagymat kis darabokra vagom.




2. A fokhagymat megpucolom. A fokhagymat kis darabokra vagom.




3. A krumplit megmosom. A krumplit meghamozom. A krumplit darabokra vagom.
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A virslit karik
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5. A kolbaszt karikara vagom.



6. A labasba olajat 6ntok. Bekapcsolom a tlizhelyet. A labast felteszem a tlizhelyre.




7. Az olajba teszem az aprora vagott hagymat. A hagymat kevergetem.




8. A hagyma puha. A hagymara sz6rom a pirospaprikat.




9. A hagymat és a paprikat kevergetem.




10. A hagymara, paprikara ontok egy pohar vizet.




11. A labasba teszem a virslit és a kolbaszt.




12. A labasba teszem a fokhagymat.
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13. Vizet ontok a labasba. A viz ellepi a hagymat, virslit, kolbaszt.
14. Megkeverem a hagymat, virslit, kolbaszt.
15. A hagyma, virsli, kolbasz 10 percig f6.




16. A labasba teszem a krumplit. Vizet ontok a labasba. A viz ellepi a krumplit.




17. Teszek a labasba sét, borsot.




18. Megf6zom a krumplit. A krumpli puha. A krumpliba konnyen bele tudom szurni a villat.
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19. Elzarom a tlizhelyet. Tanyérba szedem a paprikas krumplit.
20. Kenyeret és tejfolt adok mellé.




Palacsinta
(15-20 darab)



Eszkozok

serpeny6 merdkanal

lapos fakanal elektromos habverd kanal



2 és fél bogre finomliszt
(450 gramm)

3 evOkanal olaj

1 bogre asvanyviz

2 bogre tej

3 tojas

a kenéshez lekvar
vagy cukrozott kakadpor
vagy daralt dié cukorral



1. Egy talba beleteszem a lisztet, a cukrot.



2. Feltorom a tojasokat. A tojasokat a talba teszem.




3. A talba ontom a tejet.




4. A talba ontok egy bogre asvanyvizet.




5. Egy csipetnyi sét teszek a talba.




6. A talba ontom az olajat.




7. Az elektromos habverdt a talba teszem. A habver6 vége nem latszik ki. Bekapcsolom a habverét.
Alaposan osszekeverem a hozzavaldkat. Ez a tészta.




8. A tészta olyan siiri, mint a tejszin. Ha slrlbb, mint a tejszin, 6ntok még hozza asvanyvizet.
Elkeverem a tésztat az asvanyvizzel.
9. A tészta egy drat all.




10. A serpeny8be par csepp olajat teszek.
11. Bekapcsolom a tlizhelyet. A tlizhelyre teszem a serpenyét.




12. A serpenyd meleg. Egy merdkanal tésztat a serpenyébe teszek.




13. Mozgatom a serpenydt. A tészta befedi a serpenyét.
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14. A tészta also fele megsiil. A tészta nem folyik. A tészta széleit lapos fakanallal megmozgatom.
15. A fakanalat a tészta ala csusztatom. Megforditom a tésztat.




i

16. Megsiitom a tészta masik oldalat. A tészta hamar megsiil. Kész a palacsinta.
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17. A palacsintat egy tanyérra csusztatom.
18. A serpeny6t mar nem kell olajozni. A serpeny8be ujabb kanal tésztat teszek. Megsiitom a palacsintat.
19. Egyenként megsiitok minden palacsintat. A tészta elfogy a talbol.
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20. Kikapcsolom a tiizhelyet.
21. A palacsintakat megkenem lekvarral, vagy megszérom cukrozott kakadporral, vagy megszérom

daralt didval és cukorral.
22. A palacsintakat feltekerem.



