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Korodi Laszld

Borsosziiret

Borsd néni, borso bacsi,
nevetnek a kertben,

rajuk néztem mosolyogva,
hinni alig mertem!
Szabaditsam mar ki dket a
z061d hazikobol,

elég volt mar lenn a
kertben a sok f61di jobol!

Szedjem Oket karjaimba,
dédelgessem szépen,
kinyitni a sok hazikot ideje
mar, éppen!
Meghallgattam kérésiiket,
felszedtem a borsot,

két kezembe fogtam dket,
mint horgasz az orsot.

Bors6 néni, borsé bacsi jo
nagyot sohajtott,

eljott végre a pillanat, mit
mindketté ohajtott.
Borsohazat nyitogatok, 6
ez milyen remek,

a hazikokbol boldogan fut
a sok borsogyerek!

Félve néznek ram a talbol,
majd mindegyik nevet,
tagra nyitjak szemeiket, 6
milyen szép kerek!

Borso néni, borsé bacsi,
feltekint az égre,
boldogok, hisz" egyiitt van
a bors6csalad végre!
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Kertiink ajandékai

A legszebb pillanatok k6z¢é tartoznak azok, amikor a kertbe kimenve
lesziiretelhetjiik a sajat magunk altal gondozott, napokon- s6t heteken at
apolgatott termésiinket. A jol gondozott

kertben sok minden megteremhet.
Boéven keriil az asztalra z6ldség €s
gylimdlcs.

Ko6zpontunk kertjében most éppen
a Borso érett meg €s adott tobb napon at
munkat az alkalmazottaknak és a
fiataloknak. Ez a finom z61ldség nagyon
kozkedvelt és a szentjobbi hatar
alkalmas a termesztéséhez. Minden
évben nagyon jo termést sikeriilt
sziiretelni beldle, amely boven elegendd
Ko6zpontunk részére.

A fiatalok nagyon ligyesen
segitettek a borso leszedésében: elszor

kiszedték a veteménybdl, majd leszedték a térél, dobozokba raktak, hogy végiil
kibontsuk és eltegyiik télire. A konyhéasok készitettek finom fézeléket is a friss
borsobol, amely sokkal izletesebbnek bizonyult, mint a lefagyasztott parja.



https://www.poet.hu/szerzo/Korodi_Laszlo

Madartej

A csaladhazi gyerekek egyik kdzkedvelt uzsonnaja lett a Madarte;.
De nem csak enni szeretik, a nagyobbak megtanultak elkésziteni is.
Miklos mar egyediil is elkésziti ezt az izletes finimsagot, amelynek aztan
az egész tarsasag nagy orvendezéssel lat neki elfogyasztani.

Tojas, tej, cukor, vanilia — gyakorlatilag
ennyibdl all a madartej. Nem kell bele se
keményitd, se liszt, se pudingpor, igy is
sz¢&p slrii, na meg eszméletlen finom
krémet kapunk, ha kihtilt.

hozzavalok / 4 adag
4 db tojasfehérje

1 csipet s6

2 ek porcukor
800 ml tej

1 db vanilia

70 g cukor
1 csipet s6

A tojasfehérjét egy csipet soval kezdjiik el
kemény habbé verni, majd adjuk hozz4 a két
evOkanal porcukrot, és verjiik teljesen keményre.

A tejhez adjuk hozza a vaniliarad kikapart
magjait, majd forraljuk fel fel, és kanallal
szaggassuk bele a tojashabbol galuskakat. Két-
harom percig f6zziik, majd 6vatosan for- ditsuk
meg, Ujabb két-harom perc, és mar szedhetjiik is
ki egy tiires talba.

A tojassargajat egy csipet soval és a cukorral
keverjiik j6 habosra, ontsiik hozza egy keveset
a langyos tejbol, majd azonnal keverjiik simara.
Adjuk hozzéa a maradék tejet, keverjiik el, és
ontsd vissza az egészet az edénybe.

Alacsony langon, folyamatosan kevergetve
addig f6zziik, amig szépen be nem stirlisddik,
majd hagyjuk kihiilni. Tegyiik a tetejére a
galuskakat, és az egészet rakjuk be a hiitobe
legalabb 2-3 oraval azel6tt, hogy talalni
szeretnénk.

4 db tojassargaja

HAPPY BIRTHDAY
mu besl wishes

Boldog sziiletésnapot
23-4n DANINAK ,
ARICZ & LORINAK

kivanu
és 27-én
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