Receptek

Torpecsok

Vajon kicsit megpiritjuk a blizadarat, kozben ugyanannyi mennyiségii vizet forralunk és ezt a vizet raontjiik
a piritott darara (0vatosak legylink, a hirtelen keletkez6 g6zok miatt). Addig kevergetjiik kis langon, amig
formalhato keménységli masszat kapunk. Utana a tiizré] levéve hagyjuk kihtilni. Izlés szerint mézzel
édesitjiik, kokusszal vegyitjiik, jol Osszekeverjiilk. Ebb6l a masszabol apré golydcskakat formalva
kokuszreszelékben megforgatva kész a térpecsok.

Mano linzer

-Hozzévalok:

5 kg liszt(tonkolybiiza)
15 dkg méz

tedskanal szodabikarbona
10 dkg kefir

1,5 dl olaj

5 dkg zabpehely

-Toltelék:

25 dkg sargarépa
csipet gyombér
10 dkg méz

A fentieket 0sszegyurjuk, pihentetjiik majd ketté osztva kinytjtjuk. Az also6 részre szorjuk a tolteléket, majd
a masik részbol racsokat formalva beracsozzuk a répat. Lasst tiizon siitjiik.

Székelylegény ,.kaproslepénye”

-Hozzéavalok:

1 kg tonkdlybuza
1 dl olaj

1 dkg élesztd
csipetnyi s6

20 dkg zoldkapor
kis vaj

olaj a kenéshez

Az éleszt6t felfuttatjuk langyos vizben, majd a lisztet, az olajat és a sot az élesztovel kalacstésztara
dagasztjuk. Kb. 30 percig kelesztjiik, addig a megmosott kaprot besdzzuk, majd a vajon megdinszteljik. A
megkelt tésztat két cipoba vagjuk, kinyujtjuk, a kaprot beleteszziik és feltekerjiik, majd tepsibe téve olajjal
megkeverve szE€p pirosra siitjik.



