Eristora COLLEGII

A Valasztmany hirlevele

2025. 03. 10.

Kedves Collegistak!
Az alabbiakban a collegiumi Valasztmany hirlevelét olvashatjatok.
A mai hirlevélben a kovetkezo témakrol lesz szo:

1. Collegiumi események
Marcius-aprilis

2. Van, amihez mar én is oreg vagyok
ir6: Csimma Viktor

3. Mire jo a pizzatészta? Egyfilléres recept, amit
BARHOGY alakithatsz

Szerzd: Vojtek Lili

4. Rejtvény
Szerz6: Nagy Kartal

5. Versvalogatas
Kolté: Salanki Petra

Tovabbi eseményeket, ajanldkat az Uranba vagy a
Kommunikacids Bizottsag email cimére varunk.

Szerkesztette: Baranyai Lili, Németh Eniké.

1. Collegiumi események

MARCIUS 15.:


http://localhost:8000/communication_committee/epistola

Nemzeti tnnepunkon kdzos koszoruzassal, valamint beszédekkel
emlékezlink meg a Varban 10 oratdl. Lesz k6zos indulas a Collegi-
umbdl, errél még késdbb tajékoztatunk mindenkit.

MARCIUS 18.:

Aramsziinet lesz az éplletben 07:45 - 12:15 kdzott haldzati kar-
bantartas miatt.

MARCIUS 20.:

Ki mit tud?: Az est soran a Collegistak megmutathatjak el6adai te-
hetséguket. Készulhetnek versmondassal, zenével, énekkel, tanc-
cal, monoléggal, vagy barmivel, amit egy ,,szinpadon” el§ lehet
adni. Emellett varunk mindenkit megnézni a kulonleges
produkcidkat!

MARCIUS 20-22.:
Kelet Felé Konferencia - az Orientalisztika m(hely konferencidja
APRILIS 4-5.:

E6tvos Konferencia: Azokat is varjuk az eseményen, akik nem ad-
nak eld, hiszen nézének barmelyik el6adasra be lehet Ulni, vala-
mint segit6ket is varunk a szekcidk levezénylésére, a regisztracids
pultba és egyéb feladatokra.

APRILIS 4.:

Ablonczy Balazs -,,5zdz6t év - Uj utak Trianon kutatdsdban” cimmel
ad eld 11 o6rakor, valamint Lang Benedek kriptografus kriptogra-
fiatorténetbdl 15:30-t6l. A szombati plenaris még szervezés alatt
van, errdl késébb tudunk informaciéval szolgalni.

APRILIS 11.:

Convivium-tematikapalyazat hatarideje (részletek késébb a Kdz-
Biz elndktdl)

ELORELATHATOLAG APRILIS 11.:

ECES (E6tvos Collegium Ejszakai Sportok), Sport Bizottsag tilésén
véglegesul a datum. Az esemény soran kulonboz8 egyéni és csa-
patsportagakban mérettethetik meg magukat a Collegistak mas
szakkollégiumok és egyetemek ellen!



2. Van, amihez mar én is oreg vagyok

- Bazmeg - nyogott fel a kiraly, és a tenyerébe sullyesztette az ar-
cat. - Most kellett ezt kitalalnod?

- Mirdl beszél, édesapam? - kialtott fel a kiralylany. - Erre varok
évek Ota, és végre, végre meghozta az Isten! Nem akarok varni
tovabb!

- Bezzeg az el6z6 huszat, akit hozott neked az Isten... Illetve, hat,
én...

- De, édesapam! Ne karomolja a...

- Bocs. Széval az el8z6 huszat nem vartad bezzeg évek 6ta...

- A szerelem vak, édesapam. Ez van irva a mesékben, a népda-
lokban...

- Ha mar vak is, a politikdhoz meg a pénzhez érthetne. A vakok-
kal nincs bajom... Meg a gyengénlatokkal se.

- En nem fogok csak azért a szomszéd hercegekhez menni, mert
gazdagok és hatalmasok.

- Ajh... Legalabb akkor maradnal veszteg és varnal egy kicsit...

- Mire varjak, édesapam?

- Hat mi lesz, ha felbukkan a hétfejd sarkany? Vagy nektnk ront a
szomszéd? Vagy jon a Covid? Kell egy hés, annak meg valami ju-
talom...

- Akkor adja oda a fele kiralysagat, édesapam.

- Azt nem lehet, mert mar igy is tizenhatolodtunk négy kor utan.
Raadasul el kell viselni mellettiink a hulye Kiraly Kis Miklost az Uj
gérvagojaval...

- En akkor sem leszek ajandék, édesapam.

- ...Bar benne is van a nevében. De minden uralkodéi csaldadban
napi rutin az érdekhazassag...

- Volt, édesapam, haromszaz évvel ezel6tt.

- Ajh... Figyelj, van egy otletem...

- Igen, édesapam?



- Mi lenne, ha azzal a Bazsi gyerekkel...

- Balazs, édesapam.

- ...Szbval azzal a Balazzsal igy, kicsit titokban jonnétek 6ssze?

- Mert szégyelli, hogy béreslegény, édesapam?

- Szégyelli a franc, adnék neki nemesi cimet - mondjuk, megkd-
veznének az Ujsagirdk, hogy nepotista vagyok. De ha csondben
maradtok, te megmaradsz tartaléknak.

- Tartalék minek, édesapam?

- Tartalék ajinak. Veszek hozzad tasakot is, ilyen kis, rézsaszint...
- Es mit mondok a Balazsnak, édesapam?

- Fel6lem azt csinaltok, amit akartok. Bar ha néha megszeretget-
néd azt a legkisebb kiralyfit, vagy mit tudom én, kit majd...

- Nem a kdzépkorban élunk, édesapam.

- Ajh... Na jo, na j6. Majd szerzek valami mas jutalmat. Mondjuk
faratok olajat a Barcasagban. Kis csond utan megint megszolalt:
- Ha tudom, hogy haromszaz évvel késébbre szuletek, inkabb el-
megyek manokennek.

- Ne mondja ezt, édesapam, mert becsomagolnak minket.

- Bocs.

3. Mire jo a pizzatészta? Egyfilléres recept, amit
BARHOGY alakithatsz

Evek 6ta mondogatom, hogy egy colis (vagy akar kolis) szdmara
megmentd tud lenni a pizzatészta. Felhasznalhatjuk pizzanak
(duh), megpakolva a hit6ben maradt maradék sajttal, sonkaval,
z6ldségekkel. Ha virslit és/vagy sajtot tekertunk bele, tojassal
megkenjuk és 20 percig a sutébe tesszuk 180 fokon, kival6 ven-
dégvaro falatkakat kapunk. Kb. barmilyen maradék kajaval meg-
tolthetjuk, golydkat formazhatunk beléle, és kész is a maradék-



mentd pizzagolyd. Ezekhez mind tokéletes a Lidlben (és egyéb
uzletekben) talalhatd, sutésre kész verzid, de most ajanlok egy
tokéletes, kezddbarat, barhogyan alakithaté receptet, ami ugyan-
olyan koénnyen felhasznalhatd, de az ara csak toredéke a
boltiénak.

Nézzik a szamokat!

A lidl-s , Chef Select” pizzatészta 550 grammos, az ara 950 forint
korul mozog.

Az én receptembe ezek az alapanyagok szukségesek: « 40 dkg
(400 g) buzafinomliszt (BL 55) vagy buzakenyérliszt (Lidl Belbake
markaju kildja 189 forint, 400 grammra kb. 75 forint)

« 2 tk (10 g) so (Lidl Solinwest s6 1 kildja 195 forint, 10 grammra
kb. 2 forint, de a lany konyhaban szokott lenni k6z6s s6, ami ,in-
gyenes”)

+ 2,5 dl tehéntej (2,8%) (1 liter tehéntej 379 forint, 2,5 deci tehat
kb. 95 forint)

+ 2 dkg (20 g) friss éleszt6 (1 csomag friss élesztd a Lidlben 122
forint és ez 40 gramm, tehat a 20 grammos adag ara 61 forint)

1 tk (5 g) kristalycukor (lidl-s kilés cukor ara 249 forint, 5g kb. 2
forint)

20 g napraforgoolaj (1 liter ara a Lidlben 679 forint, 20 g ara kb.
136 forint)

* A tetejére 1 db tojas (10 db tojas ara 825 forint, 1 darabé kb. 83
forint)

Emellett meg szeretném jegyezni, hogy a legtobb colis szobaja-
ban mar van s, cukor és olaj, sokan tejet is tartanak a hitében,
széval a kezd6 pékek szamara is csak a liszt és élesztd, esetleg to-
jas megvétele szikséges, de ha még mindent nullardl is kéne
kezdeni, egy adag pizzatészta ara 454 forintra jon ki, a teljes be-
vasarlas ara (tehat ha nincs otthon sem cukor, sem sd, sem liszt,
sem olaj, sem éleszt6, sem semmi) lenne 2638 forint, de utana a
megvasarolt alapanyagokbdl sok-sok mindent tudunk csinalni.

Elkészités

A cukrot és a langyos tejet egy keverdtalba (vagy labasba, az is
megfelel) dntjuk, hozzaadjuk az élesztét, majd letakarva 10 per-
cig allni hagyjuk. Ha a felszinen barnas hab keletkezik, azt jelenti,
hogy az éleszt6 ,felfutott”, aktivalédott, most mar lehet hasz-
nalni. Ezutan hozzakeverink minden mast (a tojason kivul) egy
fakanallal, villdval vagy kézzel, amig homogén tésztat nem ka-
punk. A tésztat letakarva allni hagyjuk 20 percig, de azonnal is
hasznalhatjuk.



Természetesen, ha tul ragadds lett a tészta, adhatunk hozza kis
adagokban még egy kis lisztet, ha tul szaraz, egy kis tejet. A jo
tészta allaga nyulds, de nem nagyon ragad a labas/keverétal fala-
hoz. SUtés eldtt a tetejét kenjuk meg egy villaval felvert tojassal.

Mit készithetiink bel6le?

Ez a tészta 180 fokon, légkeverésen 18-20 perc alatt szép barnara
sul.

A kész tészta tokéletes pizzaalap, kinyujtva, mindenféle joval
megpakolva. Ugyanugy golyok formazhatdak belble és megtdlt-
het6ek sajttal, kukoricaval, sonkaval, zoldségekkel, vagy barmi
massal. Stanglikat nyudjthatunk bel6le, amik kisutve tokéletesek
levesek mellé, martogatdsnak, vagy csak ugy magukban. Ha go-
lyékat formazunk belble, amiket nem toltink meg semmivel, és
ugy sutjuk ki, kivalo hamburgerbucik vagy zsemlék készulhetnek.
Ha az alapreceptet tokéletesitettik mar, a tésztahoz mindenféle
izgalmas flszert is hozzaadhatunk: tzatzikifliszert, fokhagyma-
port, sultcsirkeflszert, oregandt, paprikat, igy rengeteg kulonféle
izG tésztat kapunk. A kész péksutiket pedig megkenhetjuk fok-
hagymas olajjal vagy vajjal, esetleg szérhatunk ra parmezant vagy
barmilyen mas sajtot, hogy rendkivul egyszerGien fedobjuk az
izét.

Ha az alaprecepthez 5 gramm helyett 20 gramm cukrot adunk, a
s6 mennyiségét pedig 5 grammra csokkentjuk, kapunk egy toké-
letes édes tésztaalapot. Ebbdl is formazhatunk golydkat, amit
csokoladéval, lekvarral, mogyorokrémmel megtoltve suthetlnk
Ki.

Ha a tésztat harom részre osztjuk, az egyik részbe beledolgozunk
10 gramm fahéjat vagy kakaoport, a harom részt stanglikra so-
dorjuk és befonjuk, tokéletes babkat, vagy fonott kalacsot ka-
punk. Ennek a tetejére a tojas utan érdemes még egy kis cukrot
szérnunk.

A sOs verziobdl is készulhet fonott sés kalacs, ha a tésztat harom
részre osztjuk, és az egyik részbe valamilyen fliszerkeveréket dol-
gozunk el, majd ugyanugy befonjuk, de cukor helyett szezdm-
maggal vagy séval szorjuk meg.

A sOs alaprecept pereckészitésre is bevalt nalam, de azt nem
ajanlom kezd6 pékeknek. Tudtatok, hogy a bajor perec roppa-
nos, édeskés bevonatat ugy kell 1étrehozni, hogy a kinyujtott és
perec alakura formazott tésztat legaldbb 1 percig f6zzuk olyan
forrasban |évé vizben, amiben 20 gramm cukor és 10 gramm
szbdabikarbona van elkeverve? 30 masodpercig az egyik oldaluk



f6jon, aztan ujabb 30 masodpercig a masik. Ezutan lecsépogtet-
juk Oket, és mehetnek a sutébe ugyanugy 180 fokra, de 25-30
percre.

Mint latjatok, a lehet8ségek tarhaza majdnem végtelen. Ezen fe-
|0l megértem, ha ezek utan is a lidl-s készen kapott verziét va-
lasztjatok id6hiany vagy megszokas miatt. De ha mégis eszetekbe
jutna sutni (és ezzel egyutt sporolni), prébaljatok ki ezt a recep-
tet! Coliban is kdnnyen elkészithetd receptekért pedig (sham-
eless self-promo) kdvesd be Instan a @mit_sutottem_tarsasra ol-

dalt! @

Insta-oldal

4. Rejtvény

Egy halasto kordl horgaszok Ulnek, akik éppen fogtak egy-egy ha-
lat. Az dbran a szamok jeldlik a horgaszokat, a szamok pedig azt
mutatjak, hogy az adott horgasz milyen hosszu zsinérral fogta
meg az adott halat. (Vagyis hany mez6t érint a zsindr a kezd6- és
a végmezd4t is beleszamolva.) Rajzoljatok meg a zsinérok utjat a
toban! A zsinérok csak oldalszomszédos mez8k kdzott mehetnek,
nem agazhatnak el, és minden mezén maximum 1 zsinér mehet
at.

Ps.: Marcius 12-én (szerda) este a Collegiumban megrendezésre ke-
rul a szokdsos rejtvényfejtd verseny, ha van kedvetek, csatlakozzatok
mindenképp!


https://www.instagram.com/mit_sutottem_tarsasra/

5. Versvalogatas

THE OLDER YOU GET, THE LESS YOU CRY

October rain
falling down

your cheeks,

fiery pathways
against freezing
autumn wind.
Rivers colliding

in thousands of
intricate ways

and shapes

like the finest lace
one has ever seen.
That is,

when all dams break

and your heart




shatters into
tiny fragments

once again.

IF ONLY

If only you'd know
How many times | have
sat down to write this note.

To pour my feelings to paper.

But every time | tried,

My head started to spin around,
My hands froze, and |

Just stared at the blank page

While minutes turned to hours.

If only you'd know
How many things | want to say,
How many times my brain said no

When | wanted your memory to stay.

But every time | tried
To get you out of my life,
Your face would keep on shining

In the back of my mind.

And so, | sat there,

Hours upon hours, lonely.



The two words on my sheet

Staring back at me:

If only...

THE WAIT

What is a year?

feels like forever.
An eternity of
longing
suffering.

Just to see your face again.

‘Is it worth it?-

There is no way
of knowing, until
| can hold you

in my arms again.

Am | craving misery?

Is the only thing

| am living for,

a tragedy?

A storm that

washes away

my field full of flowers?

A mirage right



in front of my eyes?

God, | wish

| was blind.

A year without rain?
A night without stars?
A sky without clouds?

A Sun that does not shine?

Are you my paradise?

The place | can go to

When the world is too dark?
The melody that makes me
feel alive even in the hardest
of times?

My sweet escape?

The breeze that calms

my mind? The orange

summer sky?

Are you worth the wait?
There is no way of knowing.

Not until we are finally there.

THE EARTH IS LIKE A BED IN A WAY IF YOU THINK ABOUT IT

This is where we love,
and this is where we turn to

dust,



but only the living
dies,
you know that.

Don't you, honey?

What is immortality

if not an endless pool

filled with your

teardrops

for everyone you have ever loved,
everyone who passed

who left.

Where nothing is familiar anymore.

| know you are afraid
of death.
And trust me,

| am too.

Still, for no treasure
would | ever want to

live forever.

So, what do you say?

Can we spend this lifetime together?
To help each other feel
what it means

to be human.

Make mistakes



Learn how to love

How to hate

Feel pain

See the world fall apart
Kiss and make up

Start over again

And in the end,

we will look back at everything
we have been through,

and we will be thankful

we chose to live,

we chose to die.

VALASZTMANY


https://eotvos.elte.hu/
mailto:ejc.valasztmany@gmail.com
mailto:kommunikacio@eotvos.elte.hu



https://listbox.elte.hu/mailman/listinfo/eotvos-epistolacollegii?fbclid=IwAR1hq1q5z0lsIQ5lMPX231FKsAmibXt4o_Kf7jlCoOClFdk6Q4xAkuDlGro

