Undi aszpikos disznésajt
Hozzavalok:
1/2 disznéfej, 1.5 kg comb (szarazhus),1 &gbfej hagyma,3 gerezd fokhagyma,soé, egész
bors és annyi viz ami az egészet ellepi.

Az egészet j6 puhéra ketiZni. A megbtt hust, birkét, disznéfejet 6sszevagjuk, izesitjuk
fokhagymaval, majorannaval, borssal, soval majdgeszet ismételten felforraljuk. A
tetejébl a zsiradékot leszedjik majd mikanallal nianyag zacskéba tesszik. Ha nyers

disznégyomorba toltiink akkor még meg kell abalniekesen kihilt diszndsajtot tehetjiuk

csak a kitébe. Mélyhitébe egyaltalan nem szabad tenni.

Kalinkd
Liszthdl tojassal, vajjal, cukorral, tejfollel, élegxel és finom kakads, makos-dids toltelekkel
vagy mazsolaval készitett lakodalmas kalacs.
Hozzavalok:
5 kg liszt (1 zsombor), 1 kg cukor, 50 dkg vaj vagyr, 15-20 tojas, 5 dkg éle§zs0, tej a
tésztagyurashoz
A tésztat meggyurjak, megdagasztjak majd a kettdésltalaban szitan fonjak, igy kertlete a
szitdéval azonos lesz. A kemendgédrténs kivétel utan tetejét cukros vizzel szoktak atkenni
és az egeész kalacsot&ibrosszal letakarni azért, hogy meg ne szikkadiggesek a
kemenceébl kivett kalinko-t nem vizben hanem ecetes vizlaaldott cukorral kenték meg
amitsl kulénleges izt kapott.
(Tobbféle mérdt szita létezik, ezért a leirt mennyiséglehet, hogy tébb kisebb kalacs is
suthed.)
Egykoron forrd6 kemencében sutétték.
A lakodalomra nem hivatalos vendégeket kinéltakaliak vele.



