Sziasztokl

Azért nem kézzel frok, mert ahhoz patikus kellene, hogy elolvassa.

Nagyon sajnalom, hogy nem lehetek kdzéttetek, de mar csak 6 hetem van hatra a kisfiunk érkezéséig,
igy nem vallaltam be a két napot.

Csak szerettem volna, ha az &sszefoglald kérben — ha lesz ilyen kinek mit jelentett ez a két év cimmel
- egy par gondolat érkezne télem is.

LegelGszor is nagyon halds vagyok a sorsnak, vagy nevezze mindenki annak, aminek akarja, hogy
Osszehozott veletek, ezzel a stabbal, programmal, életfilozdéfidval, szemlélettel, nyitottsaggal, amit
kiztetek tapasztaltam. Meger&stdtem abban, hogy higgyek a kicsiben, és meglassam benne az
driast. Ahogy mindannyiunk élete két aprdcska valami ,véletlen” taldlkozdsabdl indul, dgy indulnak a
kiskbzosségek az atalakulds folyamataban. gy talalkoztunk mi is.

Konkrétan Nagymagocson néhany pozitiv projektet tudok felsorolni,éé azért torténtek események,
és ami még fontosabb a szomszéd telepiilésekkel valé taldlkozés, k6z6s munka az itt, kbztetek
tanultak alapjan indult, és dgy néz ki igy is folytatddik. Személy szerint én rengeteget gyarapodtam
koztetek, kinyilt a szemem a vilagra, a mi kis orszagunk sokszin(iségére, és csoddira. Az emberre.
Ennél tébbféle figura aligha talalkozik mashol, hiszen gyakran hasonlé a hasonlédval jon Gssze, az Ugy
egyszer(ibb is lassuk be és nemigen szeretjlk az életiinket énként bonyolitani. De itt.

Itt minden mashogy voit kezdettdl fogva. A sokféle arc, torténet, szemlélet, gondolat keveredett és a
legszebb, hogy elfért egymas mellett, sét tanitotta, kiegészitette egymast.

Nagyon 6riiltem annak, hogy senki nem akarta a mésikat vérre mend vitdban meggy6zni, még ha az
ldtszott is, hogy mindenki maradt ugyanazon az allasponton. De én azt hiszem, hogy mégsem. Mert
1x, legalabb 1x végighaligatott egy mésik néz8pontot. Es mar nem maradhatott ugyanaz. Hiszen ott
maradt egy kérdés: Mi van, ha igaza van? Ha csak egy kicsit igaza?

Mit kaptam ett&l a két évtél, és a programtdl, és legféképp a benne résztveviktsl? Hihetetlen
optimizmust, egylittérzést, szeretetet, j6 sz6t és azt hogy mar nem fogok tudni gy nézni az
emberekre ahogy eddig. Kevesebb bennem az eléitélet, tébb a megértés, és a nyitottsdg a masik
torténete, hite felé. Hogy kbz6sségi szinten ezt mikor és hogyan tudom kamatoztatni még nem latom
at teljes'en, de azt hiszem a Puszta Otdsben végzett munkamban felbecsiilhetetleniil hasznos lesz.

Legyen csodalatos hétvégétek, iinnepeljetek, azt gondolom van mit!

KéiszdnBm még egyszer, hogy ennek a mar nem is olyan kis csapatnak a tagja, részese lehetek!

Szeretettel: E

ui.: fogadjétok Erikat szeretettel Szegvarrdl - nagy tapasztalattal rendelkezik a kbzdsségekrél, az
emberekrél, és tele van Stlettel, lelkesedéssel! ©



Kiskozosségek Atalakulisban

Receptek

folyt.kdv. sajat gyiijtéssel

Finom mogyoréskrémes — Pasztor Zsofi (Nagymdgocs)
Hozzavalok

3 tojas, 3 dl cukor, 3 di liszt, 1 tedskanal van. kivonat, 3 teaskanal stitpor, 1 és fél tedskanal
fahéj (én tobbet szoktam), csipet s6, 1 és fél dl napraforgd olaj, 4 és £él dl reszelt répa (kb. 3
nagyobb darab). Stit6t elomelegitem 150 fokra, a tojast+ cukrot habosra keverem, majd
hozzéadjuk a tobbit. Kb. egy 6rdig stitjiik. Formaban hiitjiik ki.

Krém: fél liter tejet felféziink 5 kanal liszttel, majd teljesen kihditjiik. 25 dkg vajat és
ugyanennyi porcukrot habosra keveriink és kb. 20-30 deka érélt mogyorot vagy diot tesziink
bele. habverbvel tjra keverjiik a tejkrémet,csomé mentesre, majd adagokban hozzatessziik a
vajas cukros mogyor6t. Ennyi :) és persze rakenjiik a kihiilt piskétara.

S6s ropi / Grissini — Magyar Zita (Nagyméigocs)

25 dkg liszt (lehet vegyesen teljes ki6rléstivel)

2 dkg friss €lesztd

1,5 dl langyos viz

2 teaskanal s6

5 evékanal olaj

2 evbkandl szezdmmag/lenmag/mak

2 evbkanal valamilyen fiiszer, amilyet szeretiink: kakukkfi, rozmaring, kémény, akdrmi
szerintiink j6 lehet a ropiba :

A langyos vizben kicsi cukorral felfut az éleszté, a lisztben elkeverjiik a szaraz hozzavalékat,
majd belemegy az élesztés viz, végiil az olaj. Szépen kidagasztjuk, dupléjara kel.

Kb. fél em vékonyra nytjtjuk, és vékony csikokat vagunk beléle (pl. pizzavagd
célszerszammal ) Ezutén a csikokat megsodorjuk, kis tvolsagra rakva a tepsiben
elémelegitett forr6 siitében aranybarndra sutjiik. (220 fok kb.) 15-20 perc max.

Piispokkenyér — Magyar Zita (Nagymagocs)

6-8 tojasfehérje (amennyi van maradékokbol)
25 dkg porcukor

10 dkg mazsola
5 dkg akdrmilyen aszalt gyiimélcs kis darabokban (a mazsola helyett is lehet mast)



5 dkg daralt di6

10 dkg liszt

1 ¢s. siitépor

5 dkg aprora tort étesoki (ha szeretjiik)

A tojésfehérjéket kemény habba verjiik, tobb részletben hozzéadjuk a porcukrot. A lisztet és a
t6bbi szdraz hozzavalét elkeverem, majd szintén t6bb részletben hozzaadjuk a tojashabhoz,
ezt mér fakanallal, hogy ne torjiik nagyon a habot. Siitdpapfrral bélelt piispskkenyérforméba,
vagy 6zgerincformaba toltjiik. 160 fokra elémelegitett siitbben siitjiik kb. 50 percig.
Tiiprébaval ellenbrizziik!

Rizlinges almatorta — Bérces Déra (MAK — Kecskemét)

Tészta:

12,5 dkg vaj
12,5 dkg cukor
1 tojas

1 kk siitépor
25 dkg liszt

Toltelék:

1,5 kg borizii alma — savanyu

2 csomag f6z6s vaniliapuding (vagy 100 g kukoricakeményit8)
25 dkg cukor

0,5 liter rizling bor

Diszités:
* 0,5 liter tejszin
e 2 csomag tejszinkeményitd
o Orolt fahéj

Elkészitjuk a tésztdt: eldszor a vajat a liszttel elmorzsoljuk egynemiivé, aztan belekeverjiik a
stitdport, a tojést és a cukrot, s eldolgozzuk. A tésztdt egy gylirtis tortaforma aljaba
nyomkodjuk ugy, hogy legyen pereme, majdnem a forma tetejéig.

Ha ezzel készen vagyunk, megpucoljuk az almét, kicsire apritjuk, s a tésztara szérjuk.

Majd a bort edénybe rakjuk, s elkezdjiik melegiteni. Akinek kedve van, rakhat bele fiiszert
(z6ld kardamomot vagy szegfiiszeget, fahéjat, vaniliat). Belerakjuk a borba a cukrot, s
habver6vel a pudingport vagy kukoricakeményitc’it. Amikor kezd stirisédni a massza,
levessziik a tlizr6l, s raontjiik az alma tetejére,

A tortat almastul bortdltelékestiil az elomelegitett siit6be rakjuk &s 180-190 fokon 60 percig
stitjiik.

Ha készen van, hagyjuk kihtilni. Majd mésnap feldiszitjiik tejszinhabbal, melybe a
tejszinkeményitét is belekeverjiik. A hab tetejére 6rolt fahéjat szérunk.



Rebarbaris-cseresznyés pite — (Kunbabony)

50 dkg liszt

1 cs. siitGpor

kevés s6

15-20 dkg cukor

1 egész tojés

15 dkg margarin (aki nem vega zsirral még finomabb ©)
2 dl tejfol

A hozzivalokat 8sszegytrjuk, a tészta egyik felét kinydjtjuk kb. fél cm vékonyra, és
kibéleliink vele egy tepsit. Rapakoljuk a kisebb darabokra vagott nyers rebarbaréat, magozott,
felezett cseresznyét, (aki édesszaji még cukrozhatja — de szerintem felesleges) és befedjiik a
masik kinyujtott lappal. Villaval megszurkéljuk a tetejét és 170 fokos eldmelegitett siitében
enyhén pirosra siitjiik. Kockara vigva kindljuk kevés porcukorral hintve.

Meggyel, vagy alméval is nagyon finom!

Folytatas.....



