Amint tudod, nagy Ginnepségre késziiliink a palotdban. De a te segitsé-
gedre is sziikségiink van! Rumli akkora felfordulast csindlt a konyhaban,
hogy egyediil nem tudok rendet tenni, és egy tinnepi mentsort elkésziteni.

Kérlek, gyere, segits nekiink!

Cserébe neked adom az tinnepi menii titkos receptjeit, hogy te is bar-
mikor kirdlyi lakomat készithess otthon.

Rajta hat! Sapkat, kotényt fel, és kezd6djon a munkal

A kovetkez6 feladatokat bizom rad:

1. Keresd meg az ételek hozzavaldit a képeken! Van, hogy egy alap-
anyagbdl tobb darab szérédott szét az oldalon, de az is elég, ha
egyet megtaldlsz. Az alapanyagokat pirossal irtam a receptben, hogy
kénnyebb legyen a dolgod.

Ezutin keresd meg az elkésziilt étel rajzat is! Innen fogod tudni,
hogyan kell talalni.

Béar Rumli nagy képé, azért nagyon szeretem az &sszes huncutsd-
gaval egytitt. Ezért titokban elkészitjikk az § kedvenc édességét is,
a palacsintit. De pszt! Ez maradjon a kett6nk titka! Ahhoz, hogy
el tudjuk késziteni, meg kell keresned a képeken Rumli kedvenc
édességének a betdit!

A recept hozzavaléi pedig egy-egy Rumli bélyeggel vannak ellitva,
innen ismered fel Sket. A bélyeg igy néz ki:







RECEPTEK




HOZZAVALOK

* 3 ek zabpehely (finomszemi) {@E J 9 ) J o

* 3 dl tej/vegin tej

© méz vagy cukor .A

Egy kisebb, nyeles edénybe ontjiik a tejet, majd belekanalazzuk a zabpelyhet, és 5-10 percet %‘
allni hagyjuk.

7 ADKASA %p

Ha megdagadt a zabpehely, felrakjuk a tiizhelyre, és kozepes lingon, dllandé kevergetés
mellett 5-10 perc alatt krémesre f6zziik.
Ha kész, a tlizrél lehdzva, fed§ alatt pihentetjik a zabkasét par percig,

majd izlés szerint mézzel, cukorral vagy mas édesit8szerrel izesitjik.

izvALtozATOK -
1. Himozatlan nyers almaszeletek, did, fahéj, méz.
2. Bandnkarikak, csokiszdsz, egy potty tejszinhab.
3. De tehetsz még rd meggyet, barackot, kortét, sz616t, epret §

vagy barmilyen mds gylimélesot. |




