Fotodokumentacio — elokészito orak










Rendhagyd foldrajz, biolégia- kémia, torténelem orak

Az linnepi koszorunk és az ajandékcsomagunk, amelyet Kézdiszentkeresztre vittlink a 7. osztalyosoknak.



Fotddokumentacio — Utazas

Utrakeliink




Kézdivasarhely tablanal végre!
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Gabor Aron terén
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Gabor Aron fali , képregény”




Pizza-vacsora
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Megérkeztiink a Trefan Leonard Iskolaba -idegenvezetonk




Borvizkdstold
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A hegytetdn a gorog katolikus templomnal



is utcakon...

Le és fol a k

Rendhagyo matek ora



Jutka néni legendat mesél....



Itt vagyunk egyiitt...

Szent Istvan kdapolna



Helytorténeti jaték lovakrol, nyelvrél...



Ko6z0s vacsora, mulatsag...

3.nap

A vilag legnagyobb székelykapujan atlépve...



aban...

Mofett
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Jra orvossasg...
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k fereddje: 7 fé

Apor lanyo



Jégpalyan haladva a to felé...
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Szent Anna kapolnajanal...



Nyergesteto- hivatalos emlékmii



Papp JAzsi bacsi és baratai is kopjafat allitottak- most itt
talalkoztunk...
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Unneplében....

A babamuzeumban



Huszarok a hattérben
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megkoszonni a fogadtatast.
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Gabor Aron emlékm
Unnepi ebéd Kézdiszentkereszten, ahol
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Petéfi ,megkoszoruzasa”...



Kiilonleges hely...
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ar nem szép része...

V 4

Vasarlas- hattérben Segesv

denhonnan

- leny(ig6z6 min

Torda



A szurdokban...



Fotddokumentacid, értékelés

Emlékeink....



Vendégségre késziiliink...




A konyhan nagy a siirgés-forgas



Minden kész a vendégfogadasra



A legkisebbeket minden érdekli



Hatodikos vendégek...



Elsblsak eee



Es végiil lediltiink kicsit.... hogy megbeszéljiink mindent biiszkén,
boldogan...

Kiirtos kalacs, kiirtos fank

Hozzavalok

kb 35 darab kiirtés fankhoz, vagy 15- 16 db kiirtés kaldcshoz:
1 kg liszt

3 tojas

1 cs. (50g) friss éleszto

6-6.5 dl tej

3 ek cukor

1 citrom reszelt héja

csipet s6

1 dl olaj

Masfél-két deci langyos, cukros tejben felfuttatom az élesztot, majd a tobbi hozzavaléval rugalmas tésztat gyiirok. Huzatmentes helyen, tiszta
konyharuhaval letakarva duplajara kelesztem, majd kiboritom a tésztat a gyirédeszkara, elfelezem, atgytirom (virgolom), hagyom 5 percig
pihenni, utdna darabolom, ujjny1 vastagra hengerelem, feltekerem a beolajozott sutéfara, végig gorgetem a fat a gyurodeszkan (ezzel eltiinnek az
esetleges rések a tésztan), majd folyamatosan forgatva, a forrd olajban kisutom. Vanilids porcukorba hempergetem még melegen. Langyosan
fogyasztva az 1gazi.

A nagyobb méretii fakra tekert tésztat cukorba hempergetjiik és faszénparazs folott
stitjiik, igy alakul k1 a jellegzetesen ropogos karamell réteg a feliiletén. Daralt diéval
kevert cukorba martva 1s késziilt mar

Szivesen segitiink valamennyien ... ©



