DECEMBER 3
SZIA MANDULKA!

Hidba néz ki ugy, mint egy krumpli, tényleg igaza volt ennek a ka-
rdcsonyi manénak, valéban szakért6je vagy a kardcsonyvarasnak.
Imadom ezt a reccsends-roppantdst, nagyon koszonom!

Bar nekem ugy tlinik, hogy itt minden nap tjabb és tjabb krump-
liforma lények bukkannak fel, és lassan alig fériink el, azért jutott
mindenkinek egy kis kdstold. Es képzeld, magam sem gondoltam
volna, de krumplibdl is lehet szaloncukrot késziteni. Le is rajzolom
neked, 1épésrol lépésre. Szerencsére, ha rajzolod, akkor barmilyen
tolteléket hozza lehet képzelni. Még olyat is, ami sohasevolt. Itt is
késziilt igazi, ehetd szaloncukor is. Komolyan nem tudom, hova
keveredtem, lehet, hogy valami krumpli-atok iil a helyen, de még
tolteléknek is marcipdnburgonya késziilt. Ledaralt mandulat kever-
tlink Ossze egy kevés mézzel, és azt martogattuk bele olvasztott
étcsokolddéba. Krumplibdl azért valészintileg ez a legfinomabb.
Csomagolok néhanyat, remélem izleni fog neked és Borsééknak is.

Mostmdr nagyon varom a karacsonyt, mert ezek szerint nemcsak
csoda lesz, de még szaloncukor is! Rdadasul jéval elotte érkezik
a Mikulas, akit6l remélni lehet némi kostolot a finomsagokbol.

A zenét is nagyon koszonom, csoddlatos lenne, ha majd még kiil-
denél, mert mindenkinek nagyon tetszik. Igy tényleg sokkal kelle-
mesebb a varakozas.

Nagyon varom a valaszodat és az 1j Otletedet.

Jegesen olel:

HOBORT!




TIPP:
Rajzoljatok ti is krumplibdl szaloncukrot!

Itt megnézhetitek, hogy késziil. De persze, aki kedvet kap,
kiprébalhatja a marcipdnburgonya receptet is. Nalatok melyik
a kedvenc toltelék? En egy szavazatot leadok a narancsizfi
zselésre...
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