ASZALAS

Az aszalds a kerti és a vadon termd gyimalcsok (f8ként szilva,
alma és korte] konzervlasanak altaldnosan elterjedt médja
volt az egész tarsadalomban, kilondsen a parasztsagnal,
mivel olcs6 répacukor hijdn a befézés néluk a szilvalekvarra
korl&tozddott a 20. szézad elétti idSkben. Kisebb mennyiség(i
gyimolesot napon vagy sttékemencében aszaltak, de ahol
évrél évre nagyobb mennyiséget aszaltak, killon kerti asza-
l6kemencét, kemencés aszaldhdzat, ill. foldbe vajt aszalot
épitettek. A paraszti taplalkozasban vidékenként tébbé-kevésbé
fontos téli élelmiszer volt. Hig levesként (habarva vagy csak
vizben megfézve) aszalt gyimdlesct mindenfelé készitettek,

hatatlan fogasai voltak.
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ELKESZITES:

J6 nagy marék aszalt almét feltesziink vizbe fozni. Kevés cu-
korral, fahéjjal izesitjiik, de se rantas, se habaras nem jar bele.
Mennyiség aszerint, hanyan Ulnek majd asztalhoz. Nagypén-
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ELKESZITES:

Az aszalt szilvat langyos vizben tobbszor dtmossuk. Atmosas
utén egy liter vizben feltesszik foni. Hozzatesszik a bort, a
cukrot, a fahéjat, kevés sét, és puhdra fézzlik. Tejfolben a lisztet
simdra elkeverjik, hideg vizzel higitjuk, és a leveshez sz(rjuk.
Kissé tovabb forraljuk, és forrds kizben a vajat hozzaadjuk.
izleljik meg, és izlés szerint izesithetjiik még cukorral és bor
ral. Régen ez a leves karacsony elétti napon kertilt az asztalra.
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HOZZAVALOK:
nagy marék aszalt
alma,

2-3 kanal cukor;
kis darab fahéj

%

HOZZAVALOK:

2-3 marék aszalt
szilva, kis darab fahéj,
3 plpozott kanal
cukor,

1dl bor, didnyi vaj,

1 pohar tejfal,

3 kandl liszt és s
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