(" Peainea Wosher )

Ingrediente Mod de preparare

1. Se amesteca fdina si apa. incepet;i cu 4 cand de apa

2 cani de faind integrald organica o Y s, - > Bene
fierbinte si addugati linguri pe rand panéa cand se

sau faind albd organica < N . .
_ . gv formeaza un aluat moale (cu mana sau cu ajutorul unui
1 cana de apa calda mixer.)
Faina albd, pentru suprafata de 2. Aluatul se framanta usor. Se intinde foarte subtire pe o
rulare suprafatd presaratd cu faina.
*reteta poate fi injumatatita sau dublata, 3. Intepati aluatul de trei sau patru ori cu o furculitd,

pentru ca acesta sd ramand plat pe mésurd ce se gateste.
Asgezati aluatul rulat pe o foaie de copt tapetatd cu
hartie de pergament.

Coaceti azima timp de 15 minute intr-un cuptor
preincalzit la 200 grade Celsius. Sau, puneti aluatul
rulat intr-o tigaie groasa care a fost preincalzita.
Tntoarcet;,i aluatul o datd pentru a permite ca ambele
parti sd se coacd In tigaie. Nu este necesar uleiul.

dupa cum este necesar.

“‘Cleeastid agimd kasher, este facutd de un crestin. Este agimé nedodpitd. St dacd veli abserva, cand o
puneli in guid, este foarte abphd, ca si fie amand. Este humenitd i prantd, amebtecatd, adicé tuypul
pand, 3drobit al Lommudui nostu Lsus. Oh, cand mi géandese la asta, parcd imi sake inima din loc!
Cand ma gandesc ci & a fost frimantat, gdhobit 5 lowit, Fiud nevinovat al lui Lumnegew! Stigi de
aealﬁdcataéta?%mmcdeue/zammuat gﬁ'&ad@uendeu,uﬂpdcdtaé,pmmcaw,pmhw
Lui, b6 mat asemain eu & un fiu al b Humnegew. Ce Sacrificiu!” — Fratele Prankham

O

Ingrediente
1 ciorchine de struguri Concord borcan mare de piatra
panza de tifon sticle pentru a pune vinul la finalul procesului
zahar

Mod de preparare

1. Spalati bine strugurii. Stoarceti strugurii din coji in borcanul de piatra. Indepartati cojile

si sdmburii.

Adaugati apa in borcan, pand cand strugurii sunt acoperiti. Acoperiti borcanul cu mai multe

straturi de panza de tifon silasati-1 timp de & zile.

Dupa R zile, strecurati strugurii si sucul printr-o sitd. Pastrati pulpa intr-un recipient

separat.

Strecurati sucul de la pasul 3 prin panz4 de tifon gi intoarceti-1 in borcanul de piatra.

Acoperiti pulpa pastratd de la pasul 3 cu apa si amestecati. Apoi stoarceti pulpa prin panza

de tifon gi addugati acest suc la sucul din borcanul de piatra.

Adaugati 1 pound de zahar pentru fiecare galon de suc. Puneti din nou capacul de panza de

tifon pe borcan gi agsezati borcanul pe o tava. Cu exceptia cazului in care borcanul este foarte

adanc, existd posibilitatea unei revarsdri odata ce sucul incepe sé "lucreze".

7. In fiecare zi, in urmaétoarele 3 zile, indepartati spuma si rezidurile de struguri care vor
ajunge in partea de sus a sucului, apoi presdrati 1 cana de zahdr si inlocuiti panza de tifon.

8. Dupaé a treia zi, nu mai addugati zahar, dar continuati s& spumati sucul in fiecare zi. Dupa
cateva zile, sucul va inceta s mai "lucreze" si nu va mai fi nimic de degresat de deasupra.

9. Strecurati incé o data sucul finit (vinul) prin panz4 de tifon gi imbuteliati-l. Productia ar
trebui sé fie de 1% pand la 2 galoane..

S am spus e vinul, care a venit la mine, simboligeagdi puterea de stimulare prin descoperire. Vedeti? Si asta
@mﬂ?&kmwﬂwaw,&teom;amomm@[egqmﬂ.tﬁ;dapa“aﬂtfﬂw,ﬂumw
cabaanrd 4 U descaperd, iar apoi U justifici.” ~ Fratele WBrankam

o oy ® D




