Oktoberi ajanlo

1. Programok Budapest

Oktober 4-5.:

Szaffi — zenés mesejaték
Szinhazi élmény sok zenével, szines latvanyvilag. Miipa, Fesztival Szinhaz —

Cifra Palota (vasarnap)
Kreativ kézmiives, zenés és mesés programok, kicsiknek és nagyoknak. Miipa

Oktober 11-12.

Lepeddcske, parnocska — interaktiv gyermekmiisor
Bognar Szilvi zenés, jatékos eloaddsa. Miipa

Cifra Palota (vasarnap)
Uj kézmiives és mesés foglalkozdsok. Miipa

Oldtimer Show- Magyar Vasuttorténeti Park

Szurikata csaladi nap (oktéber 11. szombat) Elméleti Orvostudomanyi K6zpont

Oktober 18-19.

Oszi csaladi nap a Varosligetben
Séta, jatszoterezés, levélgyiijtés + Ligetben gyakran tartanak koncerteket, kézmiives
programokat.

Europa izei — Angol teazas (inkabb nagyobb dévodasokkal érdekes)
Kulturalis gasztroélmény. Miipa

Oktober 25-26.

¢ Hetedhét Tanchaz
Népzenei-néptancos élmény, mindenki egyiitt tancolhat. Miipa



2.Programok Vidék

Oktober 11 - 12. Keszthely, Tavirozsa Kalandpark
% Gesztenyefesztival

Osz egyik legkedveltebb terméke a gesztenye, mely szamtalan vitamint
tartalmaz, s jellegzetes izével minden rajongoja varja az oktobert ez

altal. Keszthelyen egy igazi gesztenyés programsorozatot hoztak létre a
helyiek, melynek foszereploje lett e nemes eledel....

Oktober 4. Balatonboglar

s Toklampas fesztival
Balatonboglaron, azon beliil is Szoloskislakon osszel ellepik
a tokok a falut. Az oktoberi rendezvényen gyonyorti
toklampasok fényeben tiindokol majd a telepiilés. Az egyik
legkedveltebb esemény a kornyéken, hiszen igazan szemet
gyonyorkodtetd latvanyt nyujt minden...




1. Oszi csaladi receptfiizet
© 1. Almas—fahéjas zabkeksz

- Hozzavalok (kb. 15 db-hoz): bogre zabpehely, 2 kozepes alma, lereszelve, 2 érett
banan, villaval 6sszetdrve, 1 tojas, 1 tk fahéj, 7 tk siitépor

- Elkésziteés:

A banant villaval piirésitsd, add hozza a reszelt almat.
Keverd bele a tojast, fahéjat, siitéport, végiil a zabpelyhet.
Kanalazz halmokat siit6papiros tepsire, kicsit lapitsd le.
180-on 15—18 percig siisd.

© 2. Siitétokkrémleves piritott magokkal

- Hozzavalok (4 fore): 1 kg siitotok, 1 kdzepes répa, 1 kozepes krumpli, 1 fej
voroshagyma, 7 dl zoldségalaplé, 2 ek olaj, so, bors, szerecsendio izlés szerint, tokmag
vagy napraforgdmag a tetejére

- Elkészites:

A siit6tokot szeleteld, siisd 200 °C-on kb. 30 percig, amig megpuhul.
Hagymat dinszteld, add hozza a répat, krumplit, siilt tok husat.
Ontsd fel alaplével, f6zd 15 percig.

Botmixerrel piirésitsd, fliszerezd.

Piritott magokkal és egy kanal tejfollel talald.

© 3.Almas—dios rétes (gyors valtozat)

-Hozzavalok (2 rudhoz): 1 csomag bolti réteslap, 5 nagyobb alma, reszelve, 5 ek daralt
dio, 3 ek cukor vagy méz, 1 tk fahéj, 3 ek olaj a kenéshez

- Elkeésziteés:

Az almat reszeld, keverd a dioval, cukorral, fahéjjal.
Réteslapot kend meg olajjal, tegyél ra a toltelékbodl.
Csavard fel, tedd tepsire.

180-on 20-25 perc alatt siisd aranybarnara.



© 4. Kortés—sajtos mini lepény

- Hozzavalok (8 db-hoz): 1 csomag leveles tészta, 2 korte, 150 g reszelt sajt (gouda,
edami, mozzarella), 2 ek méz

- Elkeészités:

A leveles tésztat vagd 8 négyzetre.

A kortét szeleteld fel, tedd a tésztara.
Szord ra a sajtot, locsold kevés mézzel.
190-on 15 perc alatt siisd készre.

© 5. Mézes—siitotokos muffin

- Hozzdvalok (12 darabhoz): 250 g siit6tokpiiré (siitve, piirésitve), 200 g liszt, 2 tojas,
80 ml olaj, 100 g méz, 1 tk siitOpor, 1 tk fahé;

- Elkeészites:

A siitétokot stisd meg, piirésitsd.

A tojast verd fel a mézzel, add hozz4 az olajat, majd a siit6tokpiirét.
Szitald bele a lisztet, siitdport, fahéjat.

Keverd 0ssze, kanalazd muffinpapirral bélelt formaba.

6 -on 20 perc alatt siisd meg.

6. Oszi forrocsoki siitotokos recept

- Hozzavalok: 200 g étcsokoladé (min. 70%-0s), 1/2 csésze siilt
stitétokptiré (kb. 1/4 kisebb siit6tok), 2 csésze tej (lehet ndvényi tej is,
mint mandula- vagy zabtej), 1/2 tedskandl 6rolt fahéj, 1/4 teaskanal
Orolt szerecsendid, 1/4 teaskanal vaniliakivonat, 1 evokanal barna
cukor vagy juharszirup (izlés szerint), Csipet s0, Tetejére: tejszinhab
(vagy kokuszkrém), 6rolt fahéj, vagy piritott tokmag (opcionalis)

Elkészités:

Siitotokpiiré: Ha még nincs kész a piiré, hdmozd meg a siitétokot, vagd fel kisebb
darabokra, és siisd 180°C-on 25-30 percig, amig megpuhul. Ezutan turmixold le, hogy
sima piirét kapj.

Forré csoki alap: Egy kozepes labasban melegitsd fel a tejet kozepes langon. Add
hozza a csokoladét, és folyamatos keverés mellett olvaszd fel, amig teljesen sima lesz.
Fiiszerezés: Miutan a csokoladé felolvadt, add hozza a siilt siitotokpiirét, a fahéjat,
szerecsendiot, vanilidt és egy csipet sot. Keverd jol 6ssze, hogy egyenletesen
eloszoljanak a fiiszerek.

Edesités: Ha szeretnéd édesebben, add hozza a barna cukrot vagy juharszirupot, és
keverd addig, amig teljesen fel nem oldédik.



Talalas: Ontsd a forrd csokit bogrékbe, és diszitsd tejszinhabbal (vagy
kokuszkrémmel, ha vegan verziot szeretnél), egy kis fahéjjal €s piritott tokmaggal.

Tipp:

o Ha még krémesebbé szeretnéd, hasznalhatsz egy evOkanal kokusztejet vagy tejszint is.
e A siitétokpiirét eldre is elkészitheted, és hiitdben tarolhatod, igy gyorsan
Osszedobhatod a forr6 csokit.

Ez a forrd csoki nemcsak isteni finom, de az 6szi fliszerek €s siit6tok egy tokéletes
kombindciodja, amely felmelegit, mikdzben egy kis ¢szi varazslatot hoz a napodba! A
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