ZALAI KEZMUVES ERTEK- Esztergélyos perec

Az 1920-as, 1930-as évekig visszanézve Bucsuszentlaszlon és kornyékén nem mulhatott el ugy
lakodalom, vagy csalddi Osszejovetel, hogy a teritett asztalon ne lett volna a helyi specialitds az
esztergalyos perec.

Ennek a szaraz siteménynek a receptje is és a hozza tartozd esztergalyozott- faragott fa forma
anyardél lanyara szallt a csalddokban.

A faragott forma készit6je az én gyermekkoromban édesapam volt, én pedig a mai napig is készitem
a bucsuszentlaszldi ismer&soknek, baratoknak. Persze nemcsak a falubeliek kaptak t6lem, hanem
mas kornyékre valok is.

Az esztergaval kimélyitett kor alaku félhenger format egy fakocka kézepére készitem. Ezutdn
pontosan elosztott 12 bordat jel6lok ki félhengeres formaban. Ezeket az ives bordakat faragom ki a
megfelel6 késsel. Ha elkésziil, étolajjal impregnalom a fat, hogy kezelhetd, tisztithatd legyen, és ne
ragadjon bele a formaba a tészta. A belisztezett formaba a did nagysagu, a linzer tésztanal kicsit
keményebb golydt bele kell nyomkodni és utdna, mint a homokozo jatékformabdl ki kell koppintani.
Ez a slitemény nagyon sokaig eltarthaté- igazi vendégvard perec.

Ajanlom a megyei értéktar figyelmébe, hogy ez a helyi specialitds ne vesszen el. Hozza hasonld
format és a slteményt az egész orszagha nem taldltam, pedig sokfelé keresgéltem a helyi
kiilonlegességek kozott.

Az értéktdr bejegyzéshez az esztergalyos perec anyagat dsszeallitotta: Konrdd Lajos
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