Topfenknédel oder Turégombaoc?

Dédnagymamam régi, Pesti Hirlapos receptekbdl valogatott szakacskonyvét nézegetve
érdekes turogomboc receptre leltem. Az elkészitési mod, merdben mas a szdmomra ismerthez
képest. No, most akkor, hogy is van ez? Buzadara vagy zsemlemorzsa? Felvert tojasfehérje?
Tulajdonképpen honnan is szarmazik ez a tirogomboc? Es mi az a topfenknddel?

Gombdctorténelem és gasztormonarchia

Némi internetes keresgélés és néhany csaladi beszamolo alapjan batran kijelenthetem, hogy a
tur6gomboc nem magyar desszert. Hiaba aruljak szinte minden 6nkiszolgalo étterem pultjabol
hazankban, és hiaba gondoljuk, hogy annyira magyar. Kérem, a tarégombodcot az osztrak
sogoroknak koszonhetjiik! Valdszinlileg az Osztrak-Magyar Monarchia idején honosodott
meg hazankban ez az egyszerii, de mégis kiilonleges édesség, ami mara mar foételként is
kozkedvelt. Eredetijét — a topfenknodelt — nem buzadaraval, hanem zsemlemorzsaval (vagy
manapsag kétszersiilt morzsajaval) készitik. Hogy nalunk miért buzadaraval késziil, amikor az
elkészitése igy hosszadalmasabb, illetve a gombocok nehezebbek lesznek? Hat talan azért,
mert a gomboc alapvetéen a magyar koztudatban gabonds, gabonabol késziilt ételként élt.
Eredetileg a gomboc olyan ételt jelentett, ami kukoricadarabol vagy buzadarabol késziilt. A
XVI. szazad koérnyékén honosodott meg hazdnkban, német hatasra.

A topfenknddelnél elengedhetetlen, hogy a tojasfehérjét felverjiik. Mitdl mastdl is lenne olyan
pillekdnnyi? Valamint fontos és elengedhetetlen momentum utolsé 1épésként a gombdcok
morzsakdpenybe torténd burkolasa eldtti vajfiirddztetés. Készithetjiik ket hagyomdnyos
turds-tejfolos valtozatban, a pikdnsabb inyencségeket kedvelok azonban kisérletezhetnek a
makos €s az epres verzioval is. Akarhogy is nézziik, a tirogombdc szinte mar teljesen magyar
étel...

BKJ

http://tiaramagazin.hu/page/page.php?id=1799
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VariacioR turogombocra

Turégombéc
Hozzavaldok:

25 dkg tar6, 10 dkg buzadara, 8 dkg vaj, 2 tojas, so, porcukor, zsemlemorzsa, fahéj, olaj,
tejfol, lekvar

Leiras:

Az Osszemorzsolt tarét a dardval, a vajjal meg a tojasok sargdjaval Osszevegyitjiik, majd
legalabb egy 6rat pihentetjiik. Ezutan lazan belekeverjiik a tojasok habba vert fehérjét. Forro
sOs vizbe dobjuk a gombocokat, s az Gjraforrastol szamitva 10-12 percig f6zziik. Akkor jo, ha
megbokiink egy gombdcot, s az magatol atfordul a vizben. Kevés olajban megforgatott
zsemlemorzsara szedjiik a gombocokat, majd langyosan kevés fahéjjal és porcukorral hintjiik
meg. Lottyintiink ra egy kicsi tejfolt, majd tetszés szerinti lekvart (szeder, malna, eper)
csorgatunk ra. Csokiontettel is finom.

http://alfoldireceptek.wordpress.com
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Makos tarogombaoc

A ,Mehlspeise” jellegzetes osztrak ételkategoria. Szo szerint ,,lisztes ételt” jelent. Klasszikusan olyan
édesség értendé rajta, mint palacsinta, csaszarmorzsa, rétes, nudli, salzburgi galuska — és mindenek
felett a gombocok végelathatatlan sora.Az id6k folyaman boviilt a szo6 jelentése, ma mar idesorolnak
szinte teljesen liszt nélkiil késziilo fogasokat €s sos ételeket is.

A ,Knodel” olyannyira jellegzetes és tosgyOkeres népi étel, hogy Ausztriadt Gombocbirodalomnak is
szokas nevezni, a haztartasi és foz€si ismereteket oktatd iskolat gombdcakadémia néven emlegetik,
utazasi irodak gombdcturakat szerveznek az érdekl6dok szamara.

Ausztrian beliil Salzburg és Linz kornyékének lakoi vélik tigy, hogy 6k adtak a vilagnak a legtobb
gombocot — megengedve persze, hogy a cseheknek is 6si jogaik vannak ezen a specialis teriileten.Mint
minden gombocnak, a makosnak is tucatnyi valtozata ismert: késziilhet élesztds, burgonyas, zsemlés,
daras, tarés vagy égetett tésztabol, a toltelék pedig (s az esetleges ,,bunda”, amiben meggdrgetik)
szinte a végtelenségig varialhato.

A Salzburg kozelében fekvo Filzmoos varoskaban nagyon konnyli és rezgds kivitelben kostolhatjuk
meg a makos gombocot, Johanna Maier két Michelin-csillagos szakacsnonél.

Ha nem nala, akkor természetesen otthon is — feltéve, hogy elkészitjiik magunknak. A klasszikus népi
étel finomitott, rafinalt és kdnnyitett valtozatarol van szo.

Johanna Maiernél a taros tészta pudingszerl, a maktoltelék enyhén karamellas és csokoladés, a
gombochoz habos sabayon jar vaniliaval. Nagyon friss, zsiros €s nem tul savanyu turobol késziil, amit
el6szor lecsopogtetnek, majd ruhdan gondosan atnyomkodnak, ezutan szitan atpassziroznak.

A sabayon (zabaglione) Italiabol szarmazik, eredetileg tojas sargajabol, cukorbol és borbol (alapvetden
marsalabol) késziilt, a hozzavaldokat enyhe tliz (vagy gdz) folott keverték habosra. A tojas sargajaval
val6 siirités régi korokban is ismert volt, de a tulajdonképpeni sabayon-technologia a 16. szazadban
kristalyosodott ki, amikor is a Franciaorszagba behazasodott firenzei Medici lanyok mar 10j hazajukba
is magukkal vitték a receptet, s a martast siitemények, gylimolcsok mellé hasznaltak (klasszikusan egy
ciambella nevii piskotahoz).

Ma mar a sabayon mindazon martasok gytijténeve, melyek a tojas sargdjabdl melegen habositas
Pezsgds sabayont készitenek példaul osztrigdhoz, zoldfiiszeres és safranyos sabayont halakhoz, teas
sabayont fagylalthoz, csokoladésat 6nalld desszertnek.

Mivel a habiistben ilyenkor fokozatosan jon létre az emulzid a tojas sargaja és a folyadék kozott
(,,félig koagulal” a tojas), fontos, hogy egyenletes mozdulatokkal verjiik a keveréket, s hogy a hab
hémérséklete ne emelkedjen 83-84°C {61¢, mert akkor teljesen kicsapodik a tojas, és rantotattaféle lesz
beldle. A konzisztenciaja akkor a legtokéletesebb, ha az utolsd lehetséges pillanatig hevitjilk verés
kdzben. (A cukor és a savtartalmu folyadék mellesleg némileg emeli a kritikus hémérsékletet). Ha
hidegen akarjuk talalni, addig kell verni folyamatosan, mig ki nem hil (,,hidegre verjiik”).
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Toltelék

10 dkg daralt mak

3,5 dkg cukor

1 evokanal méz

csurranasnyi rum

6 dkg babapiskdta-morzsa

75 ml langyos tej

2 evOkanal olvasztott keserficsokoladé
Y rid vanilia bele kikaparva

Gomboctészta

1 dkg vaj

1 tojas

1 tojas sargaja

3-4 dkg cukor

30 dkg 20%-o0s tirod, ruhén at alaposan kinyomkodva, majd atpasszirozva
citromlé

csipetnyi sO

15 dkg j6 mindségii zsemlemorzsa, idedlis esetben tejes kenyérbol

Vanilias sabayon

6 tojas sargaja

5 dkg cukor

Va1 tejszin

5cltej

2 rid vanilia bele kikaparva

Talalashoz

kevés mak
porcukor
kevés tejszinhab

A toltelékhez a cukrot és a mézet nyeles edényben karamelizaljuk, viz hozzaadasa nélkiil.
Erdemes nagyobb mennyiségii karamellt késziteni, mert igy kevésbé ég oda. Készitsiink mellé
egy nagyobb edényben hideg vizet, s ha latjuk, hogy véletleniil tilmelegszik a karamell,
azonnal hiitsiik le a labost, hogy megallitsuk a barnuldst. Nem szabad kavarni, legfeljebb a
labost Ovatosan mozgatni. A legjobb, ha a ldbos szélérdl vizes ecsettel folyamatosan
eltavolitjuk a felken6dd cukrot, nehogy kikristalyosodjon.

Ehhez keverjik hozza a makot, raontjilk a rumot, hagyjuk kissé elparologni. Hozzaadjuk a
piskdtamorzsat és a tejet, s addig f6zziik kis langon, mig slrli massza nem lesz beldle.
Levessziik a tlizrdl, s mikor mar nem teljesen forro, belekeverjiik a csokoladét és a vaniliat.
Amikor kihtilt, nedves tenyérrel aprd, masfél cm atmérdji gombodcokat formalunk beldle,
mélyhtitébe tessziik, igy konnyii lesz késobb tolteléknek hasznalni.
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A gombdchoz habosra keverjiik a szobahdmérsékletli (kissé mar olvadt) vajat a tojasokkal és
a cukorral, majd fokozatosan hozzaadagoljuk a turét. Belekeverjiik a citromlevet, a vaniliat és
a sot, majd kézzel beledolgozzuk a morzsat. (Semmi esetre se hasznaljunk gyari
zsemlemorzsat, vasaroljuk inkabb j6 mindségl tdsztkenyeret, ezt szaritsuk egy napig.
Konyhai robotgéppel morzsava apritjuk, majd szitan attorjiik.)

A kész gombdcmasszat hiitészekrénybe tessziik. Ha megdermedt, gombocokat formazunk
beldle, s mindegyik kdzepébe egy-egy apré makgombodcot toltiink. Forrdsban 1évo sos vizben,
kislangon negyed oran at hagyjuk foni.

A sabayonhoz habosra keverjiik a tojas sargajat a cukorral. Felforraljuk a tejet és a tejszint a
vaniliaval. El6szor egy-két merdkanalnyi forrd tejjel felhigitjuk a cukros tojast, majd a
felhigult masszat habverdvel belekeverjiik a tejbe. Kis lang f6lott addig keverjiik, mig habos
nem lesz (aki gyakorlatlanabb, inkabb gbéz folott készitse). Tehat legalabb tiz percig. Ekkor
szitan atpasszirozzuk.

Talalashoz finomra Ordliink némi porcukros makot, ebbe hempergetjiik bele az alaposan
lecsopogtetett meleg gombdcot, melyet rogton ezutdn néhany kanalnyi sabayonra helyeziink.
A martéasba csikban kevés tejszinhabot huizunk bele.

A gombdcot, ha elkésziilt, azonnal kell talalni, maskiilonben szivos lesz. Nyers allapotdban
azonban egy idére hiitészekrénybe tehetjiik, vagy akar le is fagyaszthatjuk (utdbbi esetben
elévételkor néhany perccel hosszabb f6zést igényel). A sabayont készitsiik mindig frissen, s
talaljuk melegen a szintén meleg gomboccal.

http://buvosszakacs.blog.hu/2007/06/25/makos turogomboc
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Burgonyas tarégombdc

Hozzéavalok:

50 dkg burgonya,
50 dkg taro,

1 tojas,

15 dkg liszt,

1 evOkanal zsir,
2 dl tejfol,

sO izlés szerint

A tisztitott burgonyat sos vizben megfozziik, lesziirjiik, szétnyomjuk, és hagyjuk kihiilni. Ezutan
Osszemorzsolt tardt, lisztet, tojast és sot tesziink bele, az egészet jol eldolgozzuk, s kissé ellapitott
gombocokat formalunk.

A gombocokat forro zsirban megsiitjiik, kizsirozott tiizallo talra tessziik, €s siitdben megpiritjuk.

Forrdn, tejfollel talaljuk.

Rezgos turogomboc a Fay préshazbol

Hozzéavaldk 4 személyre:
1/2 kg taro

4 tojas

15 dkg vaj

csipet sO

20 dkg buzadara

4 dl tejfol

porcukor, fahéj izlés szerint

A turot elkeverjiik a puha vajjal, bizadaraval, a tojassargajaval, majd 45 percig pihentetjiik hideg
helyen. Ovatosan hozzakeverjiik a felvert tojasfehérjéket, s forrd vizbe dobjuk 6ket. Megvarjuk, hogy
a gombockak feljojjenek a viz tetejére, varunk 1-2 percet, sziirokanallal kiszedjiik és piritott
zsemlemorzsaban meghempergetjiik, majd fahéjas tejfollel ledntjik.
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SONKAS TUROGOMBOC RECEPT

Hozzavalok:

50dk juhtiro

10dk vaj

20dk fott

fiistolt sonka

1 csokor metéléhagyma
1 csokor petrezselyem

A juhtarét a vajjal habosra keverjiik. A sonkat egészben apré kockakra vagjuk, és a finomra apritott
metéléhagymaval egyiitt a tiroba dolgozzuk.A masszat fél orara a hiitébe tessziikk, majd kis
gombocokat formalunk bel6le, amikt az aprora vagott petrezselyem ¢€s a frissen 6rolt bors keverékébe
forgatunk. Piritdssal és honapos retekkel kinaljuk.

http://recept.paradicsom.info

Meggyes turéogombodc

Hozzavalok

A gombochoz:

» 25 dkg tehénturd

* 1 csomag vanilids cukor

* 2 tojas

* 5 ek. buzadara

* 1 kis Uveg lecsepegtetett rumos meggy
* 1 ek. cukor

A piritott grizhez:

* 2 ek Linco Family margarin
* 3 ek buzadara

* 3 ek viz

* 1 ek cukor

Az Ontethez:

. 2 tejfol

* 3 ek méz

A turdét villdval dsszetorjiuk, hozzaadjuk a nyers tojasokat, a cukrot, a vanilids cukrot, majd
belekeverjik a buzadarat, és beleforgatjuk a papirtorlén leszaritott meggyet. A masszat
hitészekrénybe tessziik, amig a f6z6viz felforr. Kézben margarinon megpiritjuk a grizt,
ontlink ald egy kevés vizet, és a tlizre visszatéve elparologtatjuk. Levesszik a tlzrél, és
hozzatesszik a cukrot. A kezlnkkel egyenletes nagysagu gombdcokat formalunk a
meggyes-turds masszabol, és forrasban levé b8 vizbe rakjuk. Amikor a gombadcok feljénnek
a viz tetejére, kiszedjik, lecsopogtetjik, megforgatjuk a piritott grizben, és mézes tejfdllel
meglocsolva talaljuk.

nlcafe.hu
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TUROGOMBOC LEVES

Hozzévalok:

15 dkg tehénturo,

2 csapott evOkanal buzadara,
1 tojas,

5dkg vaj v. margarin,

2 tyukhusleves kocka,

2 dl tejfol,

1 csokor kapor,

80 és Orolt bors izlés szerint,
fél citrom

Tojas sargat simara keveriink 2 dkg olvasztott, de mar nem meleg vajjal csipetnyi soval.
Finomra vagott kapor felével fiszerezziik. Ezutdn hozzaadjuk a villaval attort tehéntarot és
buzadarat. Végiil a kemény habba vert tojasfehérjével is dvatosan Osszekeverjiik. 15 percig
pihenni hagyjuk. Kozben a megmaradt vajat felforrositjuk, raszorjuk a lisztet és kevergetve
zsemleszinlire piritjuk. Ezutdn az edényt tiizrdl lehtizzuk és elkeverjiik benne a megmaradt
kaprot. Felontjiik 3 dl hideg vizzel és csomOmentesre keverjiik. Még radntiink fél liter vizet és
beletessziik a husleves kockakat. S6zzuk, borsozzuk izlés szerint. Kevergetve felforraljuk. A
tejfolt kevés forrd levessel és a citrom levével simdra keverjiik és a levesbe Ontjiik. Ismét
felforraljuk. Kozben a tirés masszabol mogyoronyi gombockakat formalunk és a forrasban
1év6 levesbe Ovatosan beleeresztjiik. 10 percnyi fovés utan ha az 6sszes gombodc feljott a leves
tetejére a tlizrol lehuzzuk és befedve 10 percig hagyjuk allni, csak azutan talaljuk.

http://hu.shvoong.com

Hamis tdrégomboc
Hozzéavalok:

o [ cs buzadara

o [ cs kukoricadara

o 4 dkg kokuszreszelék
o 2ev.k méz

o 10 dkg zsemlemorzsa,
o Viz.

Elkészités:

A buzadarat a kukoricadardval vizben odateszem fOni. Hozzadntjiikk a kokuszreszeléket.
Folytonosan keverni kell, mert leég. Addig f6zziik, amig kemény masszava nem valik a dara.
Hutjik. Amikor mar nem forr6 a massza hozzarakjuk a mézet is. Ha kihilt teljesen
gombodcokat formazunk beldle és megpiritott zsemlemorzsaban megforgatjuk.

http://nyiregyhaza.kerak.hu/receptek
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Turégombéc masképp

A hagyomanyos turogombdcnal sokkal egyszer(ibb az elkészitése, mivel az alapanyagokat
Ossze kell f6zni, gombocca formazni, és a gombdcokat mar nem kell Ujra megfézni. Nem
elhanyagolhaté szempont, hogy egészséges, mivel kukoricadarabol készil, tojas
hozzaadasa nélkul. Ugyanezért késdbb, illetve hidegen sem keményedik meg. Az ize viszont
vetekszik a hagyomanyos tarsaival.

Elkészitési idd: kb 25 perc
Hozzavaldk (12 darabra)

A tésztahoz:

2 dl-nyi kukoricadara
500 ml viz

500 g turd

csipetnyi sO

A panirhoz:
50 g vaj
100 g zsemlemorzsa

A talalashoz:
kb 200 ml tejfol
porcukor

Elkészités: El6készitjuk az alapanyagokat, majd a vizet a csipetnyi soval felforraljuk. A
forrasban lévé vizbe beleszorjuk a kukoricadarat, allandé keverés kézben. Addig fézzuk - kis
héfokon! -, amig a dara egészen sliri, nehezen keverhet6 lesz, kb 4-5 perc alatt. A tlizrél
lehuzva, a forré dardhoz morzsoljuk a turét. Alaposan 6sszekeverjuk. Vizes kézzel, nem tul
nagy gombodcokat formazunk a masszabdl. A vajat serpeny6ben megolvasztunk, és a
zsemlemorzsat enyhén megpiritunk rajta. Ebbe a piritott morzsaba forgatjuk a kész
turégombaocokat. Talalaskor tejfolt és porcukrot tesziink a tetejére.

http://desszert.eu/
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Epres turogomboc

Hozzavalok:
2 db tojas, 3 dkg vaj, 50 dkg tehénturd, 4 evékanal buzadara, so, friss vagy mélyh(itétt eper,
tejfol és porcukor a talalashoz.

Elkészités:

A tojasok sargajat 3 dkg olvasztott vajjal elkeverjuk, hozzaadjuk a szitan attort turét és a
zsemlemorzsat, egy csipetnyi séval izesitjuk, és jol 6sszedolgozzuk. A tojasok fehérjét
keményhabba felverjik, majd kis adagokban a turés masszahoz dolgozzuk. Hitében par
oran keresztul pihentetjuk. Vizes kézzel gombdcokat formalunk, kbzepébe tegyunk egy-egy
szem epret. JOl nyomkodjuk dssze, majd forrasban Iévé sés vizben f6zzlk ki. A viznek nem
kell nagyon forrnia, elég hogyha csak gyongyézik, a gombdcokat kortlbelll 6-8 percig
fézzuk. Szlr6kanallal szedjuk ki, itassuk le rola a felesleges vizet.

Talalaskor szorjuk meg béven porcukorral és csorgassuk meg tejfollel, diszitsik friss eperrel
€s rozmaringaggal. A gombdcba tehetlink sargabarackot, 6szibarackot, malnat is.

Elkészitési id6: 20-40 perc H{itében par 6rat pihentetjik!

http://www.noilapozo.hu/receptkereso
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Lengyel turogombaoc

Hozzavalok:

3 db tojas

3 db zsemle (nem kell, hogy friss legyen, de ne is legyen szaraz)
3 evokanal kristalycukor

3 evBkanal liszt

3 evBkanal étolaj

V2 kg turd

1 pohar tejfol

1 csomag vanilias cukor

1 evBkanal olvasztott zsir, vagy olaj
15 dkg zsemlemorzsa

csipetnyi sé

kb. 20-25 db, dsszesen: 2610 kcal

Elkészités:

A tojasokat Ussiik fel, és valasszuk szét. A kristalycukrot, fél pohar tejfolt és a vanilias cukrot
ontsiik a tojassargajakhoz. Szorjuk bele a turét, és egy csipetnyi sét, keverjiik dssze. Ontsiik
ra az 1 kanal olvasztott zsirt vagy olajat, valamint a lisztet és keverjik jol el. Tegyuk félre, s
amig pihen, a zsemléket vagjuk fel kb. 1x1 cm-es kockakra, majd ezt is szorjuk hozza a
turéhoz és keverjuk el. A tojasok fehérjét verjuk kemény habba, dntsiik a turés masszahoz,
és 6vatosan dolgozzuk 6ssze. Tegyunk a tlizre egy nagy fazék vizet. Amig felforr, készitsiik
el a piritott zsemlemorzsat. Tegylnk egy labosba 3 ev8kanal étolajat kbzepes langra. Amikor
felmelegedett, rakjuk bele a zsemlemorzsat, és folyamatos keverés mellett addig piritsuk,
amig aranybarna nem lesz. Vizes kézzel formazzunk gombdcokat a masszabdl, és rogton
tegyik bele a forrasban |évé vizbe. Ha elég nagy az edény egy adagban, ha nem két
adagban f6zzuk. A fézési id6 kb. 8-10 perc. A gombdcokat dvatosan, szlrdlapattal kiszedjuk,
lecsepegtetjik, és a zsemlemorzsaban megforgatjuk. A kész gombdcokat porcukros tejféllel,
vagy aki szereti eperdzsemmel, vagy cukros fahéjjal fogyasszuk. Hidegen és mikréban
Ujramelegitve is kivalo.

http://www.mamakonyhaja.extra.hu
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Siilt turogomboc

Hozzavalok a gombochoz:

1/2 kg taro
10 dkg cukor
1 tojas
3 zsOmle
1 cs. vanilias cukor
5-6 dkg mazsola
1 citrom reszelt héja
tej
Ontet:
2-3 dI tejfol
3 ek. cukor
1 tojas
1 cs. vanilias cukor

Tetejére:
zsemlemorzsa
vaj
cukor

3 db egészen szikkadt zsomlébdl masfelet annyi tejbe dztatok be, amennyit felsziv, a masik
felébdl meg morzsat készitek. (Erre nagyon megfeleld az apritogép, ha nincs, le lehet reszelni,
de zsemlemorzsat is hasznalhatunk. A készen vett zsemlemorzsaba mindenféle kenyeret
beledaralnak, nem egészen olyan, mintha tényleg csak zsomlébdl készitenék.)

Az aztatott zsomlét kicsavarom, a tobbi hozzavaldval 6sszekeverem, végiil egy tojast és
morzsat is hozzdadom.

Egy jénait jol kivajazok, nagy gombocokat készitek a masszabol, amit ledntok a tejfol, tojas,
cukor, vanilias cukor keverékével és 200 °C-os siitobben megsiitom.

Kozben egy serpenydben vajat, zsemlemorzsat €s cukrot teszek, amit kevergetve megpiritok.
A cukor kézben egy kissé karamellizalodik €s a morzsa finom, édes és ropogos lesz. Ezt
raszorom a tetejére.

Nekiink nagyon izlett, a kihlilt maradék sem keményedett meg, finom puha volt, a megsiilt
tojasos tejfol pedig krémes.

Megjegyzés: ha csak friss zsomlénk van, tegyiik a mikrdba, a 3db-ot kb. 1 percre, mire kihiil
mar olyan lesz, minta legaldbb 3 napos lenne.

http://andi1976.gportal.hu/gindex.php?pg=27193755
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KUKORICADARAS TUROGOMBOC

Hozzavalok:

e S5dlviz

e 3 evOkanal kukoricadara

o 25 dkg turd

e kb. 10 dkg cukor, de ez inkabb izlés kérdése

e picisé

e 1 cs. vanilias cukor
e olaj

e zsemlemorzsa

o tejfol

e porcukor

A séval izesitett vizben megfdzziik a kukoricadarat. Kicsit hasonlit a pudingfézéshez!:) Egyre
jobban stirtisodik,¢ s a levegd, altal "puffogniis fog. Ha megfott a dara, félretessziik és
langyosra hiitjiik.

Egy serpenydben, pici olajon zsemlemorzsat piritunk. Kézben a tarét kikeverjiik a cukorral és
a vanilias cukorral, majd ezt az egészet, a langyos kukoricadardhoz keverjik.

Ezutan mar kész is a tészta, ezt mar nem kell f6zni, és igy nincs is szétmallas veszEly:)
Gombocokat formalunk a masszabol, amit meghempergetiink a zsemlemorzséaban.

http://www.hotdog.hu/magazin/magazin_article.hot?m_id=26944&a_id=559861&h_id=83357
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Hideg turégombodc malnaontettel

Hozzavalok:

40 dkg tard

1 rid vanilia

4 dkg vaj

10 dkg porcukor

1 db citrom reszelt héja
8 dkg babpiskota

6 dkg daralt did

Az Ontethez:

10 dkg malna

e 2 evbkanal méz

Elkészités: A tarot attorjiik. Habosra keverjiik a vajat a porcukorral, majd belekeverjiik a
vanilia kikapart belsejét és a reszelt citromhéjat. Osszekeverjiik a tiroval, majd belekeverjiik a
durvéra 6sszetort babpiskotat. Legalabb 30 percre félretessziik pihenni. Az dntethez
Osszetorjiik a malnat, elkeverjiik a mézzel. Talalaskor gombocokat formalunk a turds
masszabol, a dioban megforgatjuk. Es a malnaontettel talaljuk.

Elokészitési idd: 10 perc
Elkészitési id6: 20 perc, nem szdmitva a pihentetést

http://mindmegette.hu
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Zabpelyhes turogomboc

Joghurt 100 g

félzsiros tehéntiro 50 g
.zabpehely 25 g

.zabkorpa 10 g

.tojasfehérje 0,5 kozepes darab
.80

.desitészer

A tarét finomra attorjiik. A zabpelyhet kevés joghurttal bekeveriink és hagyjuk, hogy felszivja
¢s megpuhuljon. Utana 6sszekeverjiik a taroval, édesitével, tojasfehérjével és a zabkorpaval
majd a hagyoméanyos modon kifézziik, vagy kiparoljuk. Talalasnal tejfol helyett joghurttal
locsoljuk.

http://www.beresalexandra.hu/receptek?/zabpelyhes _turogomboc

EGYSZERU TUROGOMBOC RECEPT

Hozzavalok 5 dl tej

5 ek bluizadara

7 ek cukor

2 tojas

5 dkg mazsola

20 dkg tard

2 c¢s v.cukor

piritott zsemlemorzsa
tejfol

porcukor

Keményre f6zott tejbegrizbe belekeverjiik a felvert tojasokat, a vaniliascukrot, mazsolat,a
turot.(A tlizrél levéve, amig 0sszekeverem).

Osszeforraljuk, majd kézmelegre kihtitjiik, kézzel gombocokat forméalunk és piritott
zsemlemorzsaba forgatjuk.

Cukros tejfollel meglocsolva és porcukorral meghintve talaljuk.
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Kapros turéogomboc

4 személyre:

» 40 dkg tehéntiro
» 10 dkg juhtiro

» 8 dkg buzadara
» 1 csokor kapor
» 1,2 dkg s6

» 3 tojas

A tojasok fehérjét habba verjiik, a sargdjat a taroval elkeverjiik. A petrezselymet felapritjuk,
majd a soval és buzadaraval egyiitt a tirohoz adjuk. Végiil a tojashabot is beleforgatjuk, majd
gombocokat formalunk, és lassan megfdzziik.

Vilagos husételekkel talaljuk.

http://www.izletes.hu/unnepi/husvet/951

Spenotos tirégomboc sajtmartassal
Hozzévalok: (2 személyre)

1/4 kg turo, 15 dkg spenot (én fagyasztottat szoktam haszndalni), 1 tojas, kb. 10 evékanal
griz, 5 dkg vaj, 2-3 evokandl liszt, 2 dl tej, 10 dkg reszelt sajt, rozmaring vagy tarkony, so,
bors.

Veszek egy talkat és megtdrom a tirot. Hozzdadom a kiolvadt, kinyomkodott spenétot, a tojas
sargajat, a flszereket és a grizt (ha sziikséges, akkor lehet bele még tenni). Ezutan 6vatosan
hozzaadom a felvert tojasfehérjét. Vizes kézzel gombdcokat formazok és a forrasban 1évo
enyhén sos vizben megf6zom. Amikor feljonnek a tetejére mar kész is.

Kozben egy serpenydben megolvasztom a vajat, hozzdadom a lisztet, kicsit megpiritjuk, majd
felontom a tejjel. Megsdézom, megborsozom ¢és folyamatosan kevergetem, amig be nem
stirisodik. A végén belekeverem a reszelt sajtot.

Koretnek is kivalo!

http://csillareceptjei.blogter.hu/115207/spenotos _turogomboc sajtmartassal
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