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RETRÓ ÜNNEPI HANGULAT

Krampampuli bólé - a téli ünnepek itala
Végy egy 25 dekás süvegcukrot, készíts elő egy tűzálló tálat és egy tartórácsot (a süvegcukornak). A tálba kerüljön két palack vörösbor a legjobb fajtából, majd tégy hozzá narancskarikát, citromkarikát, rúdvaníliát, fahéjat és szegfűszeget ízlésed szerint. Az egészet forrósítsd fel. Tedd a tálra a tartórácsot, állítsd bele a süvegcukrot, majd alaposan locsold meg rummal (legalább 60 %-ossal) és gyújtsd meg. Tápláld a lángot kanalanként az erős rummal, így a karamellizált cukor lassan belecsöpög a borba. Ez adja italod utolérhetetlen aromáját.

Ihatod forrón, de ha lehűlt, se dobd el, isteni!”
 

A 'krampampuli egy „égetett” szeszes ital, ami Sopron környékén kedvelt frissítő a karácsonyi vásár forgatagában.

Nem csak Sopronban, hanem országszerte fogyasztják legalább a 19. század első fele óta. Az ital német közvetítéssel kerülhetett Magyarországra de lehetséges eredete Észak-Olaszország is, Biorgo Valsugana, ahol parampampoli, vagy carampampoli néven ismernek hasonló módon készített hagyományos italt

Az elkészítés módja:
Tálaláskor öblös, tűzálló tálat állítunk az asztal közepére, s a vagdalt fügét, magjától megfosztott datolyát, mazsolát, malagaszőlőt, cukrozott narancshéjat, dióval bélelt aszalt szilvát, darabokra tördelt szentjánoskenyeret rakunk bele.

A tál tetejére vasrostélyt helyezünk, erre pedig egy kiló, nagyobb darabokra tört és narancshéjon kissé ledörzsölt süvegcukrot.
A cukrot megöntözzük fél liter cukornádrummal.

Fidibusszal meggyújtjuk, s türelemmel figyeljük, amíg a lángoló szesz kiég és a felolvadt cukor a tálba csepeg.

Mikor ez e processzus befejeződött, utána öntünk két liter jó, forralt fűszeres (fahéj, citromhéj, szegfűszeg) fehér bort, 1 liter forró teát, 2 citrom és 2 narancs levét.

Pár percig állatjuk, jól megkeverjük, s azután puncspoharakba szűrjük a párolgó italt.

(Az ínyesmester szakácskönyve, 1932)



	Gazdag krampampuli

Hozzávalók: 

  fél marék apróra vágott, cukrozott narancshéj

  aszalt szilva

  datolya

  füge

  mazsola

  darabos dió, mandula

  50 dkg süvegcukor

  3-4 dl rum
  1 l vörösbor

  1 l sötétre főzött tea

	  Elkészítés: 

Tegyük az összes gyümölcsöt egy nagy tálba, tetejére fémrácsot, arra pedig egy fémszűrőt tegyünk, erre pakoljuk a süvegcukrot. Öntsük le jó erős rummal, majd gyújtsuk meg. Az égő rumtól a cukor megolvad, és a tálban lévő gyümölcsre csepeg. Ha a láng elaludt, öntsünk rá 

1 l száraz vörösbort és az el nem olvadt cukrot.
Hogy ne legyen nagyon veszélyes, öntsük hozzá az 1 l sötétre, főzött teát. 

Vastagfalú csészékben tálaljuk, mindegyikbe gyümölcsöt is rakva.




Tipikus szilveszteri ital a krampampuli. Sokan talán nem is ismerik, mert kicsit feledésbe merült. Pedig "a lángjába tekintve, közben a partner kezét fogva látni lehet az elmúlt és az eljövendő évet. 

Krampampuli
Miközben közeledik az éjfél, hatalmas, öblös tűzálló tálat állítunk az asztal közepére, és az aljára rakunk vagdalt déligyümölcsöt: fügét, magjától megfosztott datolyát, mazsolát, cukrozott mandarin vagy narancshéjat, esetleg lehet még vegyes aszalt gyümölcsöket is, továbbá másféle hazai cukrozott gyümölcsöt is. A tál tetejére helyezett rostélyt megrakjuk kockacukorral (ezt előbb esetleg narancshéjjal is végigdörzsöljük), majd meglocsoljuk fél liter finom rummal (szilvapálinkával vagy seprőpálinkával is lehet helyettesíteni vagy kiegészíteni). Fidibusszal meggyújtjuk (ilyenkor a lámpákat elolthatjuk) s türelemmel figyeljük, amíg a lángoló szesz kiég, s a felolvadt cukor a tálba csepeg. Mikor ez a processzus befejeződött, utána öntünk két liter jó, forralt, fűszeres (fahéj, citromhéj, szegfűszeg) fehérbort (lehet vörösbort is, ha valaki azt szereti), 1liter forró teát, 2 citrom és 2 narancs vagy más gyümölcs levét (2dl citromlét, 2dl narancslét). Pár percig állni hagyjuk, de vigyázzunk, hogy ki ne hűljön! Jól megkeverjük, s megkóstoljuk, nincs-e híja valamilyen irányban. Elég erős-e vagy ellenkezőleg túl erős, túl édes-e? Ha kell, segítünk a bajon, s azután puncsos poharakba szűrjük a párolgó italt. A kívánatos gyümölcsökből mindenkinek adunk egy-két darabkát.

Rostély = nemes acélból készült szitabetét, melyet a gőzben sütéshez és a főzéshez használnak

**Fidibusz = gyújtó
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