Huasveéti kalacs, vagy paszka készitése olyan, mint egy imadsag...

Hozzavalodk:

1 34 kg liszt

1 Y4 liter tej

5dkg élesztd

5dl étolaj vagy 10dkg vaj

1 evOkanal sertészsir

2 db tojas

1 csapott kanal sé

5-6 evOkanal kristalycukor
Elkészitése:

A tejet meglangyositjuk.
Egy kis talkaba 2dl tejet
kiveszlink, kevés cukrot, |
sot teszink hozza, &
belemorzsoljuk az élesztot h R
és 2 evOkanal liszttel jol ‘
kikeverjik. Kovaszt készitiink. Meleg helyen kelesztjlik. A tobbi tejben elkeverjlk
a sot, cukrot, tojast. A lisztet talba szitaljuk. A vajat felolvasztjuk. Ha az éleszto
jol megkelt, a liszthez adjuk a tejben felolvasztott hozzavaldkkal egyltt. Jobb
kézzel (ebben van a Lélek) dagasztjuk, kbézben adagoljuk hozza az olvasztott
vajat vagy az étolajat, zsirt. (Igy nem szarad ki hamar.) Meleg helyen duplajara
kelesztjik. Amikor megkelt, szétosztjuk a tésztat.

Paszka készitése

A gazdasszony rovid fohasszal kezdje a legfontosabb eledel, a paszka sltését.
Egy magasabb falu labast zsiradékkal kenjink ki. A jél megkelt tésztabol egy
darabot a |dbas vagy tepsi aljaba formazunk. Ez jelképezi Krisztus testét. Ezt
kovetdoen keészitsink négyagu fonatot. Keét egyforma tésztabol sodratot
készitliink. Ezt kozépen egymasra tessziik, kereszt alakban ugy, hogy a vizszintes
sodrat felll legyen. A fliggbleges sodratot rahajtjuk, jobbra, mint egy ,A” betlt.
A jobb oldali vizszintes sodratot rahajtjuk az ,,A” bet( jobb szarara, a baloldali
sodratot az ,A” betl bal szarnya alatt behajtjuk, és ratesszik a kozépso
szarnyara. A jobb oldali szarat rahajtjuk a mellette 1év0 sodratra, igy folytatjuk
baloldali sodratot aldl, feltl, majd jobbrdol rahajtjuk a mellette levore és addig
folytatjuk, amig a tészta el nem fogy. Ezt érdemes két négyes fonatbdl
Osszeallitani, mert igy kdnnyebb a labasban elhelyezni. Az elkészilt négyagu
fonattal fogjuk korbe a tepsibe helyezett tésztat. Ez szimbolizalja a tdoviskoronat.
Ezt kovetden kerll ra a kereszt, amely két négyagu fonatbdl tevddjon Ossze, s
egy Ujabb, vékonyabb négyagu fonattal szegjik kérbe a paszkat.

Befejezésilil a kereszt négy szarara €s a kozepére rozsakat helyeziink. Ez ugy
készll, hogy kisebb tésztacsikokat (kb. 15cm hosszU és 5cm széles, lapos) az
egyik oldalan kb. a tészta feléig ferdén bevagdosunk, korocskéket formalunk
belble és lehajtogatjuk a kiils6 sor bevagott részét. Ezt a kereszt négy szarara és
a kozepére helyezzik. Az 6t rozsa, Krisztus 6t sebét jelképezi.

Kb. 1 oOra hosszaig pihentetjik, a tetejét kikevert tojassal megkenjik,
eldmelegitett sitdben 180°C-on legalabb 1 6raig sitjik. Ha meghdlt, kiontjik az
edénybdl és visszaforditjuk. Elénk tarul a Krisztus testét jelképezd paszka.

A paszka készitésekor gondoljunk arra, hogy Krisztus mennyit szenvedett értlnk,
a megvaltasunkért a Golgotara vezeto uton és a keresztfan.




