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Egyiitt egymasert — évzaras a felnott Iabdarugoknal

. Egy futballcsapat természetesen mi massal, mint focival zarhatja le
véglegesen a szezont. A Matészalkai MTK megye egyes legénysége szombat
délutan a leghiliségesebb szurkoldkkal — koztiik a B-k6zép tagjaival vivott
.adaz" kispalyas csatat.

Ez egyben a negyedik helyet megszerzé csapat utols6 megmozdulasa volt az ak-
tudlis bajnoki évad lecsengésével. Az eredményt nem jegyzik a kronikak, és aligha
szarmazik bel6le vita: informacionk szerint potyogtak a golok... A nyari felkésziilést,
egyben a kovetkez6 idényt Kiss Tamas iranyitasaval kezdi az MMTK, mikdzben a
vezetbség az erbsitésen faradozik.

A Képes Kavéhazban, egy kiados és megérdemelt vacsoraval zarta az évet az MMTK
feln6tt labdarigé egyiittese. Az eseményen tiszteletét tette és koszontotte a spor-
tolokat varosunk alpolgarmestere, Torma Tamas. Bakonyi Gyorgy szakmai igazgato
beszamoldjaban kiemelte a bajnoksagban 4. helyezést elért csapat egységének fon-
tossagat. Ezt kdvetéen Papik Zoltan szakosztalyvezetd is lidvozolte a jelenlévoket.
Kiss Tamas edzé értékelte az elmult szezont, sz6 esett a korabbi eredményekrdl, il-
letve a jovébeli tervekrdl is.

A csapat julius elsé hetében kezdi a felkésziilést a 2023/2024-es bajnoki szezonra.

A felkésziilés kezdetéig kellemes nyari feltoltodést kivanunk az egész csapatnak!

A forré nyari estéken, a konny(i vacsora utan jolesik valami igazan iidit6, konnyed
desszert. A citromos ricotta torta kivalé valasztas csaladi 6sszejovetelekre, barati
beszélgetésekhez. Dr. Vizler Ménika megosztotta veliink receptjét, amelyet elmondasa
szerint egyszerii elkésziteni, és kellemesen friss izével mindenkit elbiivol.

Gyorsan elkészithet6, finom, és nem jar nagy felfordu-
lassal. A kedvenc parositasom. A ricotta selymes zsi-
rossaga és a citrom savassaga tokéletesen kiegésziti
egymast. Miel6tt barmihez is kezdenénk, allitsuk be a
siitét 170 fokra, mig a mixet elkészitjiik, fel is melegszik.
A citrombdl valasszunk kezeletlen héju verziét, hiszen
felhasznaljuk majd a reszeléket. Alapos mosas utan re-
szeljiik le a két citrom héjat, majd facsarjuk ki a levét.

A tojasokat szétvalasztjuk. EI6szor a fehérjébdl a cukor

Citromos ricotta torta

Hozzavalok:
60 dkg ricotta
20 dkg cukor
10 dkg liszt
6 db tojas o
kanal olaj
iz‘t’J citrom leve és héja

1 suitopor
lekvar (izlés szerint)

felével kemény habot veriink. A tojassargdjat a cukor
masik felével fehéredésig keverjiik, majd hozzaszitaljuk
a sitéporos lisztet, hozzaadjuk a ricottat, a citromok
levét, héjat és végil az olajat. A felvert fehérjét széles
mozdulatokkal keverjiik a ricottas mixbe. Vigyazzunk,
hogy ne torjiik 6ssze a habot, a tészta maradjon felhds,
konnyed!

Kizsirozott és lisztezett tepsibe dvatosan belecsorgatjuk
a mixet, és elegyengetjiik. 170 fokon (Iégkeverés nélkiil)
40-45 percig siitjuk. A stitében meg fog néni a tésztank,
amely dsszeesik, amikor kivessziik. izlés szerint meg-
szorhatjuk porcukorral, de fogyaszthatjuk lekvarral is. A
citromlekvar kiilondsen jol illik a siiteményhez.

Jo6 étvagyat kivanok!




