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25-én a fesztivalt. Az el6z6 évekhez hasonldan
a szervezési munkakat mar decemberben
megkezdtik. Ahogy telt az id6 egyre tobben jelentkeztek,
hogy idén 6k is megmérettetnék magukat ezen a rendez-
vényen. Volt, aki ismerdsétél hallott a rendezvényrdl, volt
aki az internetrdl értesult, minden esetre nagy orommel
vettiik észre, hogy egyre tobb Uj arccal is talélkozhatunk
régi barataink mellett. Az izgalom majus hdnap elejére mar
a tetéfokara hagott, hogy minden rendben legyen a feszti-
vallal. Sajnos az id6jaras sokszor akadalyokat allitott
elénk, de szerencsére a kedviink toretlen volt és a munka
nem allt meg.
Majus 25-én reggel 57 csapat regisztralt be és indult el
a VI. Laskafesztival és Tocsni Parti. A rendezvény féta-
mogatoi az idén a tavalyi évhez hasonléan az Uniqa Biz-
tosito Zrt., a Gyermelyi Zrt. és a Sajovolgye Takarék-
szovetkezet voltak. Aversenyzé csapatok laska, tocsni és
egyeb kategoriaban mérettették meg magukat a neves
zs(iri elétt. A zs(ri tagjai a jol bevalt csapat mellett (Polgar
Ferenc, Tari Janos, Hanzik Laszl6, Domonkos Jen6né)

| | atodik alkalommal rendeztiik meg 2013. méjus

a Nemzetkozi Gasztrondmiai Szovetség elndkeivel: Né-
meth Jozseffel és Blaské Janossal, valamint a Jaszai
Mari-dijas szinmivésszel Straub Dezsdvel egésziilt ki. A

zs(iri az Uj tagok mellett Ujitasokat is hozott az értékelésbe,
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hiszen a szokasos 1-3. helyezések mellé egy-egy kiemelt
elsd helyezettet is valasztottak kategérianként, valamint a
Magyar Gasztronomiai Szévetség Diplomajat is felajanlot-
tak két csapatnak. A kiemelt els6 helyezések, valamint az
egyik diploma mellé vandorserleg is tarsult, tehat ezeket a
csapatokat jovére kuldndsen varjuk, hogy a serleget to-
vabbadhassak.

Ennek megfeleléen a helyezések az alabbiak szerint
alakultak. Az Anifer-ST Kft. kilondijat Liptovska Teplic-
ka csapata vihette haza.

Egyéb kategdriaban a kiemelt els6 helyezett és a Van-
dorserleg birtokosa: a Paléc Grill Szovetség csapata. El-
sO helyen a Kokényi Bosnyakok csapata végzett, maso-
dik letta Be-Do-Bo és a hagyomanyérzé tiindérek a har-
madik helyet pedig a Paléc Mentdalapitvany csapata
tudhatjamagéénak.

Tocsni kategoriaban a zs(ri igy értékelt: kiemelt elsé
hely és Vandorserleg: Csapatmunka. Els6 helyen a Ro-
konAszok csapata végzett, masodikak lettek a Rerrich
Béla Tajépitészeti Szakkollégium hallgatoi harmadik he-
lyen a Paloc Esélyteremték futottak be.

Laska kategoriaban az alabbi eredményeket szilettek:
kiemelt els6 hely és Vandorserleg jart Aliz csodafalvarél
és kis kuktai nevezetli csapatnak. Els6 helyen végeztek a
Megyeri farmerlanyok, masodik lett az ABA-SOKK csa-
pata, a harmadik helyért jard elismerést pedig a Solum
Vidékfejlesztési Egyesulet kapta.




LIKE! Leljiink Igazi Kalandra Egyiitt Pressley
Ridge Magyarorszag Alapitvany vihette haza

A legfontosabb dijat a Magyar Gasztronomiai Szovet-
ség Diplomajat és a legnagyobb vandorserleget Kainuu
Finnorszag csapata vihette haza.

Aki nem ért el helyezést az sem szomorkodhatott, hi-
szen a csapatfotok mellett a fesztival plakettjét is megkap-
tak. A fesztivalra sokan érkeztek latogatoként is. Es aki
nem f6z, Kazaron az sem unatkozik. Egésznapos szinpadi
programokkal szdrakoztattuk a kozonséget — ezuton ko-
szonjunk a fellépést a kovetkezéknek: Fontos zenekar,
Kazari Billing, Nagy Zsivajgo, Kis Zsivajgd, Kékényi Bos-
nyakok, Pro Musica Néikar, Rozmaring Népdalkér, Zum-
basok, Dreamless zenekar, Rekall zenekar, Sahara Has-
tanccsoport, Savaria Miivészeti Iskola névendékei, Shai-
nefer Hastanccsoport, Radics Adam, Sandor Annaméria,
sagujfalui iskolasok.
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A Magyar Gasztronémiai Szovetség Diplomajat a
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Aki a szinpadi produkciok mellett is keresett lehetose-
get talalhatott, hiszen Bringd Hintdval pedalos faluturan
vehetett részt, kirandulhatott a tufahoz Kéri Istvan vezeté-
seével, vagy bellhetett a Tufa-taxibais. Agyereknek a Szép
Ernd Szinhaz Szinészei (Simo Krisztian, Kantor Zoltan és
Maller Zsdfia) a Tavasz Manok folytatdsos mesét adtak
eld, de akit még ez sem kotott le részt vehetett a Naprafor-
g6 6voda pedagdgusaival kézmiives foglalkozéson ahol
viragot es szélkereket is készithetett valamint belebujha-
tott Pokember vagy Batman bérébe is az arcfestok segit-
ségével. A kicsit nagyobb gyerekek és felnéttek a vidam-
park eszkozeit is kiprobaltak, ugraldvar, céllévolde, dod-
gem-minden, ami szem szajnak ingere!

Aki megéhezett kostolhatott laskat, tocsnit, vagy meleg
ételt, aki édességre vagyott megvehette az arusoknal, aki
akart kostolhatott palinkat és bort, aki ajandékot is szere-
tett volna venni — megtehette, hiszen a rendezvényre na-
gyon sok kézmlives is elhozta sajat kézzel készitett terme-
keit.

De ha ez még nem lett volna elég a vendégek megte-
kinthették a falu kiallitd hazait, valamint a rali- és makett ki-
allitast—kdszonet érte Széllés Robertnek és Bali Szabolcs
csapatanak — és a veteran autd- és motor kiallitast — ko-
szOnet érte Sandor Bélanak —is.

Tehat mindenki megtalalhatta — és bizunk benne, hogy
meg is talalta—a szamara megfelel6 programot.

A sz(iri értékelése el6tt Straub Dezsé szérakoztatta a
kozonseget, majd az értékelés utan Molnar Katalin pol-
garmester lezarta a Laskalnnepet és a bulizasé lett a
fészerep. Hat ¢ratol a Bikini egy(ttes varazsolta el a ko-
zOnséget. Ezutan pedig Sz6l6s Robi és Menczel Anett
szerezte meg a mikrofont és kezdetét vette a hajnalig tart6
laskabal.

Ugy gondoljuk, hogy a rendezvény nagyon j6 hangulat-
ban telt és megérte a belefektetett energiat. Bizunk abban,
hogy mindenki, aki itt volt élvezte és megtalélta a szamara
megfelel programokat.
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Magyar Gasztronomiai
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Sajtkenyér

Elkészités: 10 liter pasztérozetlen tejet felteszlink me-
legedni egy nagy edényben. Hozzakeverink 1 evokanal-
nyi sajtoltot, és 40-42 fokosra melegitjik a tejet. Utana allni
hagyjuk meleg helyen és varunk, hogy elkezdjen érni (s(-
risodni). A tejsavot leszlirjuk egy merékanallal a tetejérdl.
A s(ir(ijét, magat a sajtot egy specidlis formaba kanalaz-
zuk. Forma Iényege: kb. 40 cm atmérdjd, olyan felulet,
amin vannak apro rések és van szegélye/pereme (kb. 1 cm
magas). Hagyjuk a sajtot dsszetoppedni a formaban és
engedjik kicsurogni nedvességet (savo) alul a réseken,
kb. 30-45 percig. Utana vaskos forr parézs elé tartva (ke-
mence szajanal), lassan forgatva megsutjik. Amikor szép
tarjagos lesz, egy nagyobb talca, vagy tepsi segitségével
megforditjuk és megsttjik a masik oldalat is. Amikor az is
fehér-barna pottyos tarjagossa valik, akkor hiivos helyen
(pl. pince, kamra padldja) hiilni hagyjuk. Ezutan apro koc-
kakra szeleteljuk és afonyalekvarral, vagy hagyomanyo-
san itt Finnorszagban mocsari hamvasszeder lekvarral
talaljuk.

Kainuu, Finnorszag

Krumplilangos

Hozzavalok: 1 kg hamozott krumpli, 400 gr arpaliszt
(lehetéség szerint durva 6rlést), 1tk s6

Elkészités: Megf6zziik a krumplit puhara és krumpli-
nyomaval 6sszetorjuk, kicsit hagyjuk hdilni. Hozzaadjuk a
sot és a lisztet és tésztava gyurjuk. A tésztabdl kb. fél cm
vastag, 10 cm atmérdjli kis langosokat formazunk, tepsire,
sttépapirra tesszik és megstitjik 275 c fokos sttében k.b
15 percig. Ebbdl az adagbol kb. 8 db langost kapunk. A
tésztat kis adagokban érdemes eléallitani, mert ha ha
nagyobb adag varakozik, akkor elkezd levesesedni és az
eredmény mar nem olyan jo. A legfinomabb, ha frissen,
melegen ésigazi vajjal megkenve fogyasztjuk.
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Kulonleges Like! paprikas krumpli
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Hozzavalok 100 fére: 20 kg krumpli, 1 nagy csomag virsli, 3 kg kolbasz, 5 kg hagyma, s6, bors, kdmény (500 g), piros paprika
(500 g) izlés szerint, 5 kg paradicsom, 5 kg paprika, 4 fej fokhagyma, szalonna, zsir, Koretnek: savanyulsag, kenyér
Elkészités: A burgonyat hideg vizbe tesszik, héjat lekaparjuk, utana jol megmossuk. A kolbaszt felkarikazzuk. A hagymat, a
fokhagymat aproéra vagjuk. A zoldpaprikat szeletekre vagjuk. A paradicsomot par pillanatra szlrékanallal forrd vizbe martjuk,
lehuzzuk a héjat, és cikkekre vagjuk. Felforrositjuk az olajat, beletessziik a hagymat, aranysargara piritjuk, hozzaadjuk a kolbaszt, a
fokhagymat, a pirospaprikat, az 6rolt kdmeényt, kevés vizzel felontjlk, és elkeverjik. Hozzaadjuk a burgonyat, a zéldpaprikat, a
_paradicsomot, megsdzzuk, lefedjik, és lassu tizon kb. 30 perc alatt puhara fozzik.
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Aliz csodafalvarol és kis kuktai

Alaskaink izesitései:

Dios toltelék: daralt di6 és cukor keveréke

Makos toltelék: daralt mak és cukor keveréke

Lekvaros: hazi készités( lekvarok kilonféle izesités-
sel: csipke, szilva, barack

Kaposztas toltelék: zsiron megkapatjuk kissé a vé-
konyra felvagott kaposztat majd felontjik annyi vizzel,
hogy éppen hogy csak el ne lepje és addig paroljuk fedd
alatt még jol megpuhul, s6zzuk, borsozzuk és a fedét leve-
ve készre f6zzlik

Majas toltelék: a majat felvagjuk, zsiron megfony-
nyasszuk az aprora vagott hagymat beletesszuk a majat
borsozzuk és készre fézzlk. Csak utdlag s6zzuk!
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Brindzas haluska

Hozzavalok 4 személyre: 1kg burgonya, 1 tojas, 300 g
liszt (rétes liszt), 200 g juhturd, 100 g tejfdl, 200 g fustolt
szalonna (nem husos), csipet o, viz

Elkészitése: Tisztitsuk meg a burgonyat, reszeljuk le,
vagy mixeljuk le. Hozzaadjuk a lisztet a tojast, a sot és a
sziikséges vizet ugy, hogy olyan tészta keletkezzen, ame-
lyet szépen at tudunk nyomni a haluska szaggatén. Lobo-
g6, forrd vizben szaggatjuk haluska szaggaton, vagy fala-
patrol késsel szaggatjuk alobogd sos vizbe. Ha a haluskat
sUrlinek talaljuk, egy kis tejet onthetlink hozza. Amikor a
haluskak feljonnek a viz tetejére, lyukas tésztaszeddvel ki-
szedjuk, ledblitjuk hideg vizzel . A tejfolt kikeverjuk a juhtu-
roval és osszekeverjuk a haluskaval, a szalonnat apro koc-
kakra vagjuk (4x4 mm) és megsutjik. Talalaskor a halus-
kat meglocsoljuk a szalonna zsirjaval és megszorjuk sult

szalonnaval. : g

Hozzavalok: 1kg krumpli, 40 dkg finomliszt, 1_§k SO
ke : it krumplit feltesszik fonl,

sszitése: A hamozot ! It feltess: i
szgﬁisglttbr]i']k krumplinyomovs&l. \K‘C’S\l/tarz‘sr,uérs]igz{:lek-
3| 6ra oriuk liszttel, SO :
(K, 11 02 e irjuk, henger alakura
sszet |0l 0sszegyurjuk,
verjik. Az egesze! : L ncclossuk Cm-
s+ ardidi) formazzuk €s 1elvagaosstin = =
. A o | kor alakura kinyujtiuk
agsagura. Nyujtofava 1 i
isg;l ?\sggg mi?\dig legyen alatta agn‘y,|thsz;,sti\rc:gyt gtz jrgn
’ : indkét oldalat m
ion le. A teszta mindket oldaiat THes™ - :
S(;c:;aa?it(]zhelyen vaslapon) K‘czz?pes 2‘122;\\ Vrii?\?f %agy
+ca siitiik. A kész laskakat egymasTe ;
rrm\ec\)rgay S;glyik oldalat vékonyan megkenjik olvasztott
zsirral. [z1és szerint aroval,
ral izesithetjik. Aleirt mennyiségbl

készithetd.

ifollel. taroval, cukorral, lekvar-
saie \b. 10-15 laska
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I. hely
&
izesitettéle:
- baﬂlﬁkr
- esiplee,
- szilva,
. birsalma

1. hely &
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Laska Kategoria
Iil. hely ;‘Q

Solum Vidékfejlesztési Egyesiilet
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g 7 ° l !
Hozzéavalok:
1 kg burgonya
3tojas
15 dkg liszt “
1 kozepes fej voroshagyma
4-5nagyobb gerezd fokhagyma
bors
koménymag
majoranna
yvagy vegeta - ;
TEc:i\(/égZitég: Aburgonyat lereszeljik. A vc;ricr'}%t&igy
yra vagjuk, € 3 zsiron meg .
sl mat aprora vagjuk, és keves Z egp! 3
Csapatmunka ; A hozzavalokat 6ss;gdolgozzuk. Ha tul hig keve
i liszttel még strithetjuk.

Tocsni Kategoria
Kiemelt |. hely,
Vandorserieg

Tocsnitorta
Zoldségtoltelék

Hozzavalok: cukkini, padlizsan, kaliforniai paprika, pa-
radicsom, gomba

Elkészités: A zOldségeket aprd kockara vagjuk és (a
paradicsom kivételével) kevés olajon megpiritjuk. A para-

dicsomot nyersen hozzakeverjik. vegyesen. Palacsin_frasutébep 5-6 db tocsnit sﬁti]n_k. Torta-
Maipastétom toltelék formaban rétegezzlik: tocsni, z6ldség, toesni, maj, tocsni,
ajp.as ? R EopRIoN i sajt, tocsni, zéldség, tocsni, sajt
Hozzavalok: 20 dkg csirkemaj, voroshagyma, fok- Ha marad a toltelékekbdl, piritdssal lehet fogyasztani,
hagyma, majorénna, bors, mustar, 7-8 dkg vaj

A, T1d) _ I g vd nagyon finom! Elémelegitett siitében kb. 10 percig sutjlk,
Elkeszités: A vajon a voroshagymat s a tort fokhagy-  amig a sajt raolvad. Elkészitésiidd: 90 perc.
mat megpiritjuk,radobjuk az aprora vagott majat. Borssal,

majorannaval fliszerezziik,10 percig piritjuk. A végén séz-
zuk. Amikor langyosra hiilt,1-2 evékanal csipds mustart
keverlnk hozza és az egészet leturmixoljuk.

Osszeallitas: hozzavalok: reszelt sajt, lehet tobbféle

Tocsni Kategoria
l. hely
&

e | It burgonya, liszt
avalok: reszé ,liszt,
‘t-::j);:? f\cl)ihagyma, apfc}ra végo_’gt sult
bacon szalonna (zsnnavall egygtt) ,tt
reszelt trappista sajt, 'apr’ora yggo
jhagyma, s0, bors,letelllzesno
Elkészités: Ahozzavalok_at o
bsszekeverjuk, izlés szeggltJ ‘n(zesn ju
se 6 forrd olajba szagg ’
Z?/(’?t?aaél segit]ségévgl .“Old’alan‘kent
1-2 percig sutjik. A kisult tocsni
tetejére tejfolt halmozunk.

RokonAszok
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Tocsni Kategoria
IL. hely
&

Féesni

Hozzavalok: 1kg krumpli, 1 tojas, liszt, s0, bors,

3-4 gerezd fokhagyma

Elkészités: A meghémozott krumpli felét
krumpli reszel6n, masik felét nagylyukd
reszel6n reszeljik le- A krumpli levet nyugodtan
|e lehet dntent, féleg ha tal sokat ereszt.
Ezutan kel hozzaadni az €gesz tojast, borsot,
&s egy par csipet sot. A fokhagymat fokhagy-
manyomon at kell torni és Ugy kell a tésztaba
keverni. Ezt kovetéen annyi lisztet kell a pép-
hez keverni, hogy 8z ne folyjon, de né is alljon
Bssze. Ezutan forr6 olajba egy evGkanalnyi
masszat kel vékonyan elteriteni €s mindkét
oldalat arany parnara stitni.

Tocsni Kategoria
Il. hely
&

eti Szakkoll

Paléc Esélyteremt6k

égium hallgatéi




Egyéh Kategoria
Kiemelt . hely,

GRILL i - AT
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Paléc Grill Szovetség

Egyéh Kategoria
1. hely

A PEKA el6készitése: Fontos : Az Gj PEKA-t nem szabad
vizzel kimosni. Az els6 hasznalat el6tt a komplett edényt
elémelegitjik majd a belsejét (edény, harang) étolajjal
vagy zsirral kikenjlk, majd ujbél atmelegitjik, hogy a zsira-
dék beivodjon az dntvénybe, ezzel a PEKA kész, elkezd-
hetjlk a sutest.

Tarolas: Hasznalat utan meleg vizzel kimossuk, majd jol
kiszaritjuk. A szaraz edény belsejét étolajjal, vagy zsirral
kikenjuk és a kovetkezd hasznalatig igy taroljuk.

Recept: 40 cm atmérdji edényben 8-10 személyre ele-
gendd ételt tudunk késziteni.

Hozzavalok: 4 kg hus (ki mit szeret, az igazi a borju lab-
szar) nagyobb darabokra 6sszevagva, 20 szem nagyobb
meghamozott burgonya (egész, vagy félbevagva), igény
szerint hagyma, z6ld paprika, paradicsom, fokhagyma,
sargarépa, petrezselyem. Az alapanyagokat akar a fenti
sorrendben az edénybe helyezzik, vegetaval, séval ize-
sitjlik, (izlés szerint mas fliszert is hasznalhatunk), majd 1-
2 dlvizzel és 1-2 kanal zsiradékkal felontjik. Az alapanya-

| 2 db flistolt cstilok (amit el6fézin
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Hozzavalok 4 személyre: 0, vk Véroshagyma,

1 kg burgonya, 1 fej vérésképqs’zta, 1 cs. agzalt szilva,
1 {iveg korte komp0t, 1 Gveg f'eledes: voros kq.r .
Fiiszerek: so, bors, babérlqve_ll se_rtes zsir, ‘cim 63{6_
Elkészités: Az el6fozott csul}(qc kicsontozzuK szn
melegitett tepsiben pirosra piritjuk ayerpence . r{é'étél
Eaben s burgont A0S0 TEACE e gt
isztitiuk darabokra torjuk, majd . ' .
r;jtg E:\g/é\évm megszérjgk.f\ vblr_os‘faposztat r:éesgga
roljuk, 2 dl vorosborral leontjuk komeqyrr)ag‘gg?sszeke_
kérte kompoéttal, valamint az aszalt szilvaval 0
\';'Zrll:l‘:?\.s: Afelszeletelt csillkot a t,ényér szelle,re h;a—e A
lyezzUk, mellé tesszlk a hagymas lfrumpht eT‘ ’atélal'uk
szitett kaposztat. A megmaradt vorosbort melle talaljux.

! ,.;J&J 3
:! ! 2l
.:__A‘. g =) u:'.! LR

Kokényi Bosnyakok

gokat akar a fenti sorrendben az edénybe helyezziik, ve-
getaval, séval izesitjlk,(izlés szerint). Az edényt a parazs-
ra helyezzik és a harangot is beboritjuk parazzsal. Kb. 30
perc utan megnézzik milyen az ételink allapota, a tobbi
mar a mi kulinaris képességeinken mulik. Ugyeljunk arra,
hogy az edény tetején és mellette folyamatosan legyen
elegendé parazs. A siités a husfélétél fliggden 1-2,5 6ra
hosszaig tarthat. A PEKA alatt suthet még hazikenyeret,
pogacsatilletve kiilonféle réteseketis.



Egyéh Kategoria
Iil. hely

Harom gombas
szirkemarha-paprikas
cukkini técsnival

Hozzavalok:

40 dkg szlrke-marhalabszar
60 dkg szurkemarha comb
(1,5-2 cm-re dsszekockazva)
20 dkg varganya

20 dkg laskagomba,

20 dkg barna csiperke

5 csipetnyi egész komeény

3-4 nagy fej voros hagyma

2 nagy pritamin paprika

3 gerezd fokhagyma (magyar)
5 evbkanal mangalicazsir

2 evbkanal csemege pirospaprika
2 nagy paradicsom

1 hegyes erds paprika

o)

Tocsnihoz:

1 kg burgonya

1kg cukkini

1 csomo petrezselyemzold

1 kg liszt

s0, bors, fokhagyma izlés szerint
_2 egesz tojas

LASKAFESTTIVAID 013
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Gyermelyi Orias kagylo
Be-Do-Bo médra ,
Hozzavalok: Gyermelyi c’)riz}\skagylo
tészta, 1 kg daralt hus, 3 fej
vorbshagyma, 4 gerezd fokhagyma,
15 dkg sajt, bacon, s0, bors,,o!aj,
orolt paprika, majoranna, szaritott
petrezselyem ! ,
Elkészités: A tésztat olajos, S0S
vizben megfézom, fog kemenyre.
Az dsszekockézott hagymét'olajon
{ivegesre piritom. A daré’\It hussal
Bsszekeverem, keves vizzel
felontom. Fliszerezem, kb. 30 perc
az elkészilési ideje. Figyelvg hogy
az 4llaga siir( maradjon. Ate_.szfat a
daralt husos toltelékkel megtoltom.

Sijtébe teszem, amint a pacon
megpirult kiveszem és talalom.
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Paléc Mentbalapitvany

Avastag alju - lehetéség szerint—krém, vagy vasbogracsban felengedem a mangalica-
zsirt, majd ,kipattogtatom” a kdményt. Johet a hagyma mely, ha félig megdinsztelédott a
pritaminpaprikat is hozzaadom. Teljes pritamin- és hagyma-dinsztelést kovetéen a —
huselékészitéskor kivalogatott — inas-husos (tehat az inas rész is belekertil) apro sziir-
kemarhahust teszem ra, s folyamatos (keverés nélkili) mozgatas mellett — ha levet en-
ged —adom hozza a csemegepaprikat (nehogy megkeseredjen) és aprora tort fokhagy-
mat. Ezutén johet (kb. 20-25 perc) a szinhus, melyet szintén csak a sajat levében paro-
lom. Fontos tudni, hogy kb. 2-3 6ra minimum szlikséges a hus megpuhitasahoz. Figyel-
juk, nehogy lekapddjon, s ha mar b6 leviink van, fedjiik le. Ezutan is folyamatos moz-
gasban tartom. Leghatékonyabb a lanc a tiiz felett. Ez nagyon igényes, tlrelmes, fi-
gyelmes munkat, s sok-sok prémium mindségli szaraz vorsbort igényel, melyet — a
marhapdrkéltekkel ellentétben — nem az ételre, hanem a kivancsiskodd vendégekbe
toltlink. Hisz még nem s6zott. De hamarosan annak is elj6' az ideje: 1-2 éra mulva te-
gylk is meg izléstink alapjan. Amennyiben a his majdnem puha elébb az izlésesen
Osszevagott laska és varganya, majd a barna csiperke is hozzaadhato kb. 20 perc, kds-
tolok, esetleg so kiegészités, s az utolso ,rottyanasok” idejében a karikara vagott para-
dicsomot adom hozzd és egész zéldpaprikat helyezek a forr¢ étel tetejére.
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Koszonet a kovetkezc’iknek

tamogatasert
Uniga Biztosito Zrt; Gyermelyi Zrt;
Sajovolgye Takarekszovetkezet Rauch;
Novohrad- Nograd Geopark; Nosza Info;
Batony TV; Hegedus Sa\akk\terme\o Bt.; Axamo
Nograd Turisztikai Kozhasznu Nonproﬁ t Kit.;
Bibi Stidio; Szépkézlab gzalon; Miklos Janos;
Kovacsné Papp Monika; Maxiszer Kft.,
Sandor szolgaltatd €s Kereskede\m\ Bt.;
Malomkalacs \endéghaz; David Robert
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i Kiadja: Kazar Kozsé
’ : zség
Onléc;;mkanyzgtanak Képviseldtestiilete
rkeszti a szerkeszt6bizottsag. .
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