CMdrton-napi

Csalddi CFesztivdl

2> 2019. november 9-10. (szombat-vasarnap)
. HEVIZ - Deak tér, Festetics tér, Tavirdzsa u.

Az idei Marton-napi Csaladi Fesztivalra ismét sutemeényversenyt hirdetunk, sutni szeretd holgyek és urak részere.,

Nevezni harom siiteménykategodriaban lehet: 1.Almas pite

2.Kugléf  3.Marton-napi kalacs

NEVEZESI HATARIDO: 2019. november 6. (szerda) 16 éra
NEVEZES MODJA: a program@hevizgaleria.hu e-mail cimen, vagy a 83/341-545 telefonszamon

A SOTEMENYEK LEADASA: A sutemeényeket legalabb egy atlagos sutemeényes talca mennyiségben, a Marton-napi Csaladi Fesztival masodik napjan,
2019. november 10-én, vasarnap délutan 13 6raig kérjuk leadni.

LEADASI HELYSZiN: Héviz, Dedk téri atriumban Kihelyezett asztalnal.

2S0RIZES: A stiteményeket szakmai zsiri értékeli.

EREDMENYHIRDETES: 2019. november 10. (vasarnap) 18:20, szinpad

DIJAZAS: A zsliri az izvilag és a talalas figyelembe vételével hozza meg dontését. Minden suteménykategéridban az elsé helyezettet dijazzuk.

A suteményeket a helyszinen, kupont ellenében lehet megkdstolni. A kuponokat a szervezéknél lehet megvasaroini.

JOTEKONYSAG: A befolyt pénzdsszeget a hévizi bolcsddének ajanljuk fel jatékok vasarlasara.

Minden slitni és kdstolni vagyot szeretettel varunk!

Segitségképpen adunk néhany alapreceptet a sutemeényekhez,

természetesen a bevalt csa

Almas pite

Hozzavaldk / 4 adag:

Tésztahoz: 50 dkg finomliszt, 25 dkg margarin,
10 dkg porcukor, 2 db tojas, 0.5 csomag sutépor,
Toltelékhez: 7 nagy db alma, fahéj izlés szerint,

1 csomag vanilias cukor, 15 dkg cukor

Marvanykuglof

Hozzavaldk / 6 adag:

4 db tojas, 13 dkg mardarin, 1 citrombdl nyert
citromhéj, 0.5 citrombdl nyert citromlé,

50 ml rumaroma (2 ek), 25 dkg porcukor,

28 dkg finomliszt, 1.5 dl tej,1 csomag sutépor,
2 ek cukrozatlan kakadpor

adi receptek alapjan készult suteményeket is sok szeretettel varjuk!

Marton-napi kalacs

Hozzavaldk:

Tésztahoz: 3,5 bogre liszt,3 kanal cukor, egy csipet s6,

1 boégre tej, 25 dkg vaj, levékanal szaritott élesztd,

3 tojas

Toltelékhez: 10 dkg did, 30 dkg mak, 10 dkg mogyoro,
3 evBkanal tejszin, fél bogre porcukor, aszalt gyumaolcs

Elkészités: Megkenéshez: 1 tojas, tej
1. A talban Osszekeverjuk a lisztet a sutéporral. Elkészités:
2. A lisztbe belemorzsoljuk a mardarint, porcukrot, toja- 1. A tojasok fehérjét kemény habba verjuk. A lisz- Elkészités:
sokat és 6sszegyurjuk. tet a sut6porral Osszekeverjuk. A sutét 230 fokra 1. Az élesztét tejben felfuttatjuk. A tojast a cukorral kike-
3. A tésztat meglisztezzik, hogy ne ragadjon. 2 részre elémelegitjuk. A kugléfformat kikenjuk, majd lisztez- verjuk, fokozatosan hozzaadjuk a vajat, majd az atszi-
osztjuk. 2uk. talt lisztet, a tejet, az élesztét. Ezutan letakarva meleg
4. Egy masik talba belereszeljuk az almakat, és hozza- 2. A tojasok sargdjat a margarinnal jél kikeverjuk, majd helyen hagyjuk kelni.
adjuk a kristalycukrot (@ cukor mennyiségét az alma belekeverjuk a citrom reszelt héjat, fél citrom levét, a 2. A didt, a mogyordt és a makot ledaraljuk, megporkol-
savanylsada is meghatarozza, ha az alma savanyubb, porcukrot, a rumaromat, 1 dl tejet, és az egészet ha- juk, majd a cukorral, tejszinnel elkeverjuk, hogy sdrG
tobb cukor is mehet bele). Osszekeverjuk. bosra keverjuk. A lisztes sutéport is a tésztahoz adjuk, masszat kapjunk
5. Az almabdl kinyomkodjuk a levét (mert Kulénben a és csomoémentesre keverjuk. 3. A megnétt tésztat kinydjtjuk, négyzetekre vagjuk,
tészta eldzna), hozzdadjuk a fahéjat, vaniliat. 3. A tojasfehérje habot évatosan hozzaforgatjuk, majd a megtoltjuk a masszaval, majd félholdatok formazunk
6. Azegyik tésztankat kisodorjuk, tepsi aljaba elhelyezzik tészta kb. 1/3-at kivesszuk egy talba, és hozzakever- beléle. Pici tejjel elkevert tojassal megkenjuk. Ezt
(a tepsit nem zsirozzuk!), és egyenletesen elosztjuk az Juk @ maradék 0,5 dl tejben elkevert kakadport. (Eb- kovetéen még kelesztjuk.
almat. Kisodorjuk a masik tésztankat is, és befedjuk ben a részben kicsit megviselt lesz a tojasfehérje hab, 4. Ha megnétt 220 fokos sutében arany barnara sutjuk.
vele az almankat. de a végeredményen ez nem fog latszani.) még melegen megkenjuk porcukorbdl és citromlébdl
7. 7 .Villdval megszurkaljuk a tészta tetejét, hogy sutés 4. Kikent, lisztezett kugléfformaba ontjuk felvaltva a sar- kikevert cukormazzal.
kozben fel ne hélyagozzon. da és a barna krémet, majd a forré sutébe tesszuk. A
8. Elémelegitett sutében koézepes héfokon arany barnara héfokot azonnal levesszuk 175 fokra, és kb. 45 per-

sutjuk. Még forrén megszérjuk vanilids cukorral.
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cig, illetve tdprébaig sutjuk.
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