HÓ OLDAL
HÓlabda recept
A spanyol konyha népszerű sütije.  (Meg a mi pereputtyunké.)

Hozzávalók:

25 dkg szobahőmérsékletű vaj

10 dkg kristálycukor

csipet só

1 rúd vanília kikapart belseje (vagy 1 csomag vanníliás cukor)

25 dkg liszt

15 dkg apróra vágott dió, vagy mogyoró  (kevés vajon kicsit megpirítva még mennyeibb)

10 dkg porcukor a forgatáshoz

A sütőt melegítsük elő 180 fokra. Nagy tálban keverjük habosra a vajat a cukorral és a vaníliával, majd adjuk hozzá a lisztet, melybe előzőleg belekevertük a sót. Végül adjuk hozzá a diót. Vékonyan vajazzuk ki a sütőlapot, vagy  tepsit, és porcukorba merített tenyérrel formáljunk dió nagyságú golyókat. 

Helyezzük egymástól kb 3 cm távolságra, és süssük úgy 25 percig (ne barnuljon meg).

A maradék porcukrot öntsük lapos tálba, s rögvest forgassuk bele a forró labdacsokat. 

versek
HÓpihetánc

Hópihék táncolnak

odafenn az égen,

ha elfáradtak megpihennek,

s lehullnak mind szépen.

A szellő viszi aztán

újra táncba őket,

átugorják mind a fákat

és a háztetőket.

Akik pedig lent maradnak,

titkon arra vágynak,

hogy egy napon összebújnak,

s hóemberré válnak.

HÓ LAPát

Most láttam a nagyapát.

A kezében hólapát,

melyre egész pontosan

támaszkodik szorgosan.

Nem irigylem nagyapát…

Imént láttam nagymamát,

ki orcáján vad dühvel

felé indult, seprűvel.

Képregény, Julesz és Csongi (remélem érthető, így négyszemközt-telenül nehéz)
1. kép

Julesz kifelé bámul az ablakon (ki nem látni), Csongi még ágyban

Julesz: Csongi! Kelj fel gyorsan, esett a HÓ!
2. kép

Julesz ugrál örömében, miközben az alábbit kántálja, Csongi közben tápászkodik

Julesz: Szánkózhatunk! HÓgolyózhatunk! Építhetünk HÓembert!
3. kép

Kilépnek a házból szánkóval, nyakig felöltözve” misleny gumiembernek”, alig látszanak a sapkák, sálak tengerében – csongi ekkor pillantja meg a „hatalmas havat”, mely épp egy diónyi kupac a kert közepén, vagy egy bokor tetején 

Csongi: Sok hűHÓ semmiért!

