A békeési Drucker-cipokenyér az igazi a kolbaszokhoz

Ahogy a kolbaszkészitésnek, ugy a kenyérsutésnek is hagyomanyai vannak.
Mindehhez tartja magat Drucker Tamas, a békési Drucker-pékség vezetfje is.

— Min6ségi kolbaszhoz mindségi kenyeér illik, mindkettdnél 6rzom, tovabbviszem
legjobb tudasom szerint sztleim orokségét — hangsulyozta Tamas.

Es hogy ez a kenyérnél mit jelent? Drucker Tamas szerint a kézmiives elkészitési
modot, és hogy semmit nem szabad kisporolni a kenyérbdl.

— A Drucker-cipokenyér receptjénél, sutésenél én mar masodik generacios vagyok
édesapam és édesanyam utan, akik, sajnos, mar nincsenek kézottiink — mondta a
szakember. Hozzatette, a hagyomanyos eljarassal készitett cipokenyeret sutik a
kolbaszfesztivalra is. Ez a cipd kerek, vagott kenyér, egyesével, lapattal vetik, vagyis
rakjak a falazott, nem nagylizemi kemencébe, majd egyeseével veszik ki. Ettdl egy
kicsit vastagabb és ropogosabb a héja. Idealis zsiros és toportylkrémes kenyérnek
is, errdl a kolbaszfesztival latogatoi is meggydzédhetnek, de a pékség sajat sutési
pereceket is kinal majd.

Es ahogy Drucker Tamas fogalmazott, kenyereik a kolbasz mellett a toltott
kaposztahoz és a diszndsajthoz is idealisak. Még jo, hogy négynapos a fesztival,
mert minden variaciot ki lehet prébaini.



