Turosgomboc (reteta in romaneste, mai jos)

Hozzavalok:

e 50 dkg taro

o 2t0jas

e 4 evokanal zsemlemorzsa
e 2 evoOkanal liszt

e picisé

e 2 csomag vanilias cukor
e porcukor izlés szerint

« annyi tejfol, hogy forméalhaté legyen
o Atalalashoz:

e piritott zsemlemorzsa

o tejfol

e porcukor

e vanilias cukor

Elkészités:

A tarét villaval 6sszetorjik, majd johet a tobbi hozzavalo. JoI 6sszedolgozzuk, majd forrasban
1évd, de nem lobogo vizben kifdézziik.

Véglil piritott zsemlemorzsaba forgatjuk. Vanilias cukorral és porcukorral kikevert tejfollel
talaljuk.

Megjegyzés:

Anyukamtol kaptam a receptet, neki egy ismerdsiink adta, aki valamikor foszakacs volt egy
étteremben. Alig mertem nekiallni, attol féltem, hogy szét fog fOni az 6sszes. De képzeljétek,
olyan konnyii és olyan gyorsan megvan, hogy még sokszor fogok ilyet csinalni. :) Es
gondoltam, ezt a szuper receptet megosztom veletek is, ezt mindenkinek ki kell prébalni! Ja,
¢s egy darab sem fott szét! Pedig ez ndlam nagy sz6. :D Kellemes f6z6cskézést

Marianne

Szaraz, nem zsiros turot kell hasznalni.



Galuste de branza

Timp de preparare:
30 minute (complexitate redusa)

Ingrediente:

2 oua

500g branza dulce

4 linguri de supa de pesmet

2 linguri de faina

2 pachetele zahar vanilat

smantana (cat sa se formeze frumos galustele)
un pic de sare

Cand se serveste :

Pesmet prajit
zahar praf vanilat putina sare

Mod de preparare:

Rumenim putin pesmet (prajit in putin unt/ulei) intr-o tigaie si o punem
deoparte.

Se amesteca branza proaspata cu cele 2 oua, sarea si zaharul pana devine
omogena compozitia. Apoi se adauga pesmetul si faina putin cate putin si se
amesteca bine.

Separat se pune apa la fiert cu putina sare intr-o oala. Din amestecul de branza
se formeaza cu mana umezita mici galuste (cam de marimea unei prune mai
mari , sau dupa preferinte) si se pun in apa ce a dat in clocot. Daca cumva se
sfarma galustele la fierbere, se mai poate adauga putin pesmet la compozitie
sau pur si simplu se lasa 5-10 minute sa se mai umfle putin si astfel compozitia
devenind mai groasa (la fel ca la galustele pentru supa). Galustele sunt fierte
cand se ridica la suprafata apei. Se scot din apa si se tavalesc prin pesmetul
prajit, una cate una.

Se servesc calde cu zahar tos (sau pudra) deasupra si restul de pesmet rumenit,
sau cu smantana pe deasupra.

Este un desert delicios si foarte usor de preparat.
Ies cam 4-6 portii.



