Bevallom 6szintén, hogy nem tudom, miért és midta szamit a "Zstarkenyér" a magyar husvét
jellegzetes termékének. Vidéki gyermekként abban néttem fel, hogy az év folyaman soha
maskor nem talalkoztunk vele, de ilyenkor kotelezd és elmaradhatatlan tartozéka volt az
iinnepnek, mint ahogy a beldle késziild szalamis, csemegeuborkds, pirosarany pottyos
szendvicsek is. Az is jellegzetes volt, hogy a helyi boltban jo eldre fel kellett iratni
megrendelésre, nehogy ne jusson. Felndttként viszont azzal szembesiiltem, hogy az
iizletekben beszerezhetd zsurkenyerek valahogy mintha mar nem lennének olyan finomak,
mint mit megszokhattunk, igy "magad uram, ha szolgdd nics" alapon nekidlltam magam
megsiitni a husvéti menii alappillérét. fme:

Hozzavalok: 47,5 dkg finomliszt (atszitalva), 2,5 dkg friss éleszto, 2 dl tej, 1 dl viz, 2 dkg vaj,
2 ek. cukor, 2 tk. s0, egy kevés sikér (kb. 1 tk.)

Elkészités: A tészta hozzavaloit a vaj, az éleszto és fél deciliter tej, 1 ek. cukor kivételével egy
nagy talba Osszemérem. Az éleszt6t a fél deciliter cukros meleg tejben felfuttatom, és igy
ontdom a tobbi hozzavalohoz. Amikor a tészta mar szépen Osszedllt a dagasztas sordn az
olvasztott vajat is hozza adom, és beledolgozom, mig sima, rugalmas tésztat nem kapok. (A
szokasos modon kenyérsiité gépben is Osszedagaszthatjuk.) Ha megkelt a tészta, finoman
atgyarom, ¢és lisztezett tepsire teszem a radda alakitott tésztat. A siitdt eldmelegitem 160-170
fokra. Egy pohar vizet is teszek az aljaba, hogy odabent forrd g6z képzodjon. Addig a tészta
pihen. Amikor visszanyerte a kelesztés eldtti méretének duplajat, kiveszem a vizet, beteszem
a tésztat, és kb. fél ora alatt készre siitom. (A siitobol kivéve azonnal megkenem egy kis
vizzel.)




