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Mérték

Igazi csemege, inyenceknek!
Ha egy étkezés soran tul vagyunk mar az el?ételen, a levesen és a f?fogason is, johet a desszert és az igazi
inyencek szamara valddi csemege lehet a tirogombéc. (Nem keverend? 6ssze a Turés Gombdccal, amely a
Szilvdsgombéchoz hasonlit, azzal a kildnbséggel, hogy a tésztdba nem gylimadlcs, hanem tarétoéltelék kerdl.)

igy készitsik tehat ezt az édességet, ha egy igazan finom befejez? fogasra vagyunk:

Hozzavalbk (4 személyre):

60 dkg tehéntaro, 3 db tojas, 20 dkg zsemlemorzsa, 10 dkg buzadara, 5 dkg mazsola (tejbe aztatva), kevés reszelt
citromhéj, izlés szerint s, vanilidscukor, kristélycukor, porcukor-tejfdl vagy sargabarackiz.

Elkészités: A tehéntlrot szitdn ttorjik, a tojasokat sargajara és fehérjére szétvalasztjuk, a sargajat a
vanilidscukorral habosra keverjuk, a fehérjét egy kisebb ev?kanalnyi kristalycukorral kemény habbé verjik.

Az attort taréhoz el?bb a kikevert tojassargajat adjuk hozza, majd a bluzadarat és ezt kévet?en a tojasfehérje-habot
is lazan hozzakeverjik.

Végll beletessziik a langyos tejbe el?z?leg beaztatott mazsolat és a reszelt citromhéjat.

Az dsszekevert alapanyagokat h?t?szekrényben, tiszta konyharuhaval lefedve legalabb egy o6rat allni hagyjuk, majd
vizes kézzel, kisebb méret? gombdcokat formazunk bel?le és forré-lobogd, enyhén sés vizbe helyezzik.

K&zben egy serpeny?ben felolvasztjuk a vajat és allandéan kevergetve megpiritjuk rajta a zsemlemorzsat.

A megf?tt gombdcokat sz?r?kandllal a piritott zsemlemorzséara tesszik és konnyedd mozdulatokkal megforgatjuk
ugy, hogy a gombécok minden részét érje a vajban piritott morzsa.

Talalaskor izlés szerint porcukorral megszérjuk és kikevert tejféllel meglocsoljuk, de kinalhatjuk sargabarackizzel
is, ugy talan még finomabb.

Jé étvagyat hozza!

Juhész Attila

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tamogasséak "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kdvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse73. illetve a Facebook oldalat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Kdszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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