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Variaci

Turégombac

Hozzavalok: 25 dkg tiird, 10 dkg biizadara, 8 dkg vaj, 2
tojds, s6, porcukor, zsemlemorzsa, fahéj, olaj, tejfol, lekvdr

Az Osszemorzsolt turét a daraval, a vajjal meg a
tojasok sargajaval Osszevegyitjiikk, majd legalabb
egy orat pihentetjiik. Ezutan lazan belekeverjiik a
tojasok habba vert fehérjét. Forrd sos vizbe dobjuk a
gombocokat, s az tjraforrastol szamitva 10-12 percig
fézziik. Akkor jo, ha megbokiink egy gombocot, s
az magatdl atfordul a vizben. Kevés olajban megfor-
gatott zsemlemorzsara szedjiik a gombodcokat, majd
langyosan kevés fahéjjal és porcukorral hintjiik
meg. Lottyintiink ra egy Kkicsi tejfolt, majd tetszés
szerinti lekvart (szeder, malna, eper) csorgatunk ra.
Csokiontettel is finom.

Burgonyas turégombaéc

Hozzavalok: 50 dkg burgonya, 50 dkg tird, 1 tojds, 15
dkg liszt, 1 evbkandl zsir, 2 dl tejfol, so izlés szerint

A tisztitott burgonyat sos vizben megfézziik, le-
szlirjiik, szétnyomjuk, és hagyjuk kihdlni. Ezutan
Osszemorzsolt turot, lisztet, tojast és sot tesziink bele,
az egészet jol eldolgozzuk, s kissé ellapitott gombo-
cokat formalunk. A gombdcokat forrd zsirban meg-
stitjiik, kizsirozott t(izallo talra tessziik, és siitében
megpiritjuk. Forrén, tejfollel talaljuk.

Turégombadc masképp

Hozzavalok: — a tésztdhoz: 2 dl-nyi kukoricadara, 5 dl
viz, 50 dkg tiird, csipetnyi s6, — a panirhoz: 5 dkg vaj, 10
dkg zsemlemorzsa, — a tdlaldshoz: 2 dl tejfol, porcukor

A hagyomanyos turégombodcnal sokkal egysze-
riibb az elkészitése, mivel az alapanyagokat Ossze
kell fé6zni, gombdcca formazni, és a gombdcokat
mar nem kell djra megfézni. Nem elhanyagolhaté
szempont, hogy egészséges, mivel kukoricadarabol
késziil, tojas hozzaadasa nélkiil. Ugyanezért késobb,
illetve hidegen sem keményedik meg. Az ize viszont
vetekszik a hagyomanyos tarsaival.

El6készitjiik az alapanyagokat, majd a vizet a csi-
petnyi soval felforraljuk. A forrasban 1évé vizbe be-
leszérjuk a kukoricadarat, allandd keverés kozben.
Addig f6zziik - alacsony héfokon! —, amig a dara
egészen slrli, nehezen keverhetd lesz, kb 4-5 perc
alatt. A t(izrdl lehtzva, a forré darahoz morzsoljuk
a tardt. Alaposan Osszekeverjiik. Vizes kézzel, nem
tul nagy gombdcokat formazunk a masszabol. A va-
jat serpeny6ben megolvasztunk, és a zsemlemorzsat
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ok turégombocra

enyhén megpiritunk rajta. Ebbe a piritott morzséba
forgatjuk a kész turégombocokat. Talalaskor tejfolt
és porcukrot tesziink a tetejére.

Hamis turégombaéc

Hozzavalok: 5 dl tej, 5 ek biizadara, 7 ek cukor, 2 tojds,
5 dkg mazsola, 20 dkg tird, 2 cs. vanilids cukor, piritott
zsemlemorzsa, tejfol, porcukor

Keményre f6z6tt tejbegrizbe belekeverjiik a fel-
vert tojasokat, a vanilidscukrot, mazsolat, a tarot (a
tlzrdl levéve, amig Osszekeverjiik). Osszeforraljuk,
majd kézmelegre kihttjiik, kézzel gombdcokat for-
malunk és piritott zsemlemorzséaba forgatjuk. Cuk-
ros tejfollel meglocsolva és porcukorral meghintve
talaljuk.

Meggyes turégomboc

Hozzavalok: —a gombdchoz: 25 dkg tehéntiird, 1 csomag
vanilids cukor, 2 tojds, 5 ek. buizadara, 1 kis iiveg lecse-
pegtetett rumos meggy, 1 ek. cukor, — a piritott grizhez:
2 ek margarin, 3 ek buizadara, 3 ek viz, 1 ek cukor, — az
ontethez: 2 tejfol, 3 ek. méz

A turot villaval 6sszetorjiik, hozzaadjuk a nyers
tojasokat, a cukrot, a vanilids cukrot, majd beleke-
verjiik a btizadarat, és beleforgatjuk a papirtorlén
leszaritott meggyet. A masszat htitészekrénybe tesz-
sziikk, amig a f6z&éviz felforr. Kézben margarinon
megpiritjuk a grizt, ontiink ala egy kevés vizet, és a
tlzre visszatéve elparologtatjuk. Levessziik a t{izrdl,
és hozzatessziik a cukrot. A keziinkkel egyenletes
nagysagu gombocokat formalunk a meggyes-turos
masszabdl, és forrasban lev bd vizbe rakjuk. Ami-
kor a gombdcok feljonnek a viz tetejére, kiszedjiik,
lecsopogtetjiik, megforgatjuk a piritott grizben, és
mézes tejfollel meglocsolva talaljuk.

Epres turégombdc

Hozzavalok: 2 db tojds, 3 dkg vaj, 50 dkg tehéntiiro, 4
evbkandl biizadara, s, friss vagy mélyhiitott eper, tejfol és
porcukor a tdlaldshoz.

A tojasok sargajat 3 dkg olvasztott vajjal elkever-
jik, hozzaadjuk a szitan attort turot és a zsemlemor-
zsat, egy csipetnyi soval izesitjiik, és jol 6sszedol-
gozzuk. A tojasok fehérjét kemény habba felverjiik,
majd kis adagokban a tirds masszahoz dolgozzuk.
Hitében par oran keresztiil pihentetjiik. Vizes kéz-
zel gombodcokat formalunk, kozepébe tegyiink egy-
egy szem epret. Jol nyomkodjuk 6ssze, majd forras-



ban 1évd sos vizben f6ézziik ki. A viznek nem kell
nagyon forrnia, elég, hogyha csak gyongyozik, a
gombocokat koriilbeliil 6-8 percig fézziik. Sziir6ka-
nallal szedjiik ki, itassuk le roéla a felesleges vizet.
Talalaskor szoérjuk meg béven porcukorral és csor-
gassuk meg tejfollel, diszitsiik friss eperrel és roz-
maringaggal. A gombdcba tehetiink sargabarackot,
Oszibarackot, malnat is.

Lengyel tarégombéc

Hozzavalok: 3 db tojds, 3 db zsemle (nem kell, hogy friss
legyen, de ne is legyen szdraz), 3 ek. kristilycukor, 3 ek.
liszt, 3 ek. étolaj, 50 dkg tiird, 1 pohdr tejfol, 1 csomag va-
nilids cukor, 1 ek. olvasztott zsir, vagy olaj, 15 dkg zsemle-
morzsa, csipetnyi so

A tojasokat tissiik fel, és valasszuk szét. A kris-
talycukrot, fél pohar tejfolt és a vanilias cukrot ont-
stik a tojassargajakhoz. Szorjuk bele a tardt, és egy
csipetnyi sot, keverjiik dssze. Ontsiik rd az 1 kanal
olvasztott zsirt vagy olajat, valamint a lisztet és ke-
verjiik jol el. Tegyiik félre, s amig pihen, a zsemléket
vagjuk fel kb. 1x1 cm-es kockakra, majd ezt is szor-
juk hozza a tardhoz és keverjiik el. A tojasok fehér-
jét verjiik kemény habba, ontsiik a tirds masszahoz,
és ovatosan dolgozzuk Ossze. Tegyiink a tlizre egy
nagy fazék vizet. Amig felforr, készitsiik el a piri-
tott zsemlemorzsat. Tegyiink egy labosba 3 evoka-
nal étolajat kozepes langra. Amikor felmelegedett,
rakjuk bele a zsemlemorzsat, és folyamatos keverés
mellett addig piritsuk, amig aranybarna nem lesz.
Vizes kézzel formazzunk gombocokat a masszabol,
és rogton tegytiik bele a forrasban 1évé vizbe. Ha
elég nagy az edény egy adagban, ha nem két adag-
ban f6zziik. A f6zési id6 kb. 8-10 perc. A gombodcokat
ovatosan, sztir6lapattal kiszedjiik, lecsepegtetjiik, és
a zsemlemorzsaban megforgatjuk. A kész gombdco-
kat porcukros tejfollel, vagy aki szereti eperdzsem-
mel, vagy cukros fahéjjal fogyasszuk. Hidegen és
mikréban tjramelegitve is kivalo.

Siilt tarégomboc

Hozzavalok: — a gombdchoz: 50 dkg tiiré, 10 dkg cukor,
1 tojds, 3 zsomle, 1 cs. vanilids cukor, 5-6 dkg mazsola, 1
citrom reszelt héja, tej, — az ontethez: 2-3 dl tejfol, 3 ek.
cukor, 1 tojds, 1 cs. vanilids cukor, — a tetejére: zsemlemor-
zsa, vaj, cukor

3 db egészen szikkadt zsomlébdl (ha csak friss
zsomlénk van, tegyiik a mikroba kb. 1 percre, mire
kihal mar olyan lesz, minta legalabb 3 napos lenne)
masfelet annyi tejbe aztatunk be, amennyit felsziv, a
masik felébdl meg morzsat készitiink. (Erre nagyon
megfelel6 az apritdgép, ha nincs, le lehet reszelni, de
kész zsemlemorzsat is hasznalhatunk.) Az aztatott
zsOmlét kicsavarjuk, a tobbi hozzavaldval Osszeke-
verjlik, végiil egy tojast és a morzsat is hozzaadjuk.
Egy jénait jol kivajazunk, nagy gombocokat készi-
tiink a masszabol, amit leontiink a tejfol, tojas, cu-
kor, vanilids cukor keverékével és 200 °C-os stitBben

megsiitjiik. Kozben egy serpenydben vajat, zsemle-
morzsat és cukrot tesziink, amit kevergetve megpi-
ritunk. A cukor kozben egy kissé karamellizalodik
€s a morzsa finom, édes és ropogds lesz. Ezt raszor-
juk a tetejére.

Hideg tur6gombodc malnadntettel

Hozzavalok: 40 dkg tiré, 1 rid vanilia, 4 dkg vaj, 10 dkg
porcukor, 1 db citrom reszelt héja, 8 dkg babpiskota, 6 dkg
dardlt did, — az ontethez: 10 dkg mdlna, 2 evékandl méz
A tarot attorjiik. Habosra keverjiik a vajat a porcu-
korral, majd belekeverjiik a vanilia kikapart belsejét
és a reszelt citromhéjat. Osszekeverjiik a tarodval,
majd belekeverjiik a durvara 6sszetort babpiskotat.
Legalabb 30 percre félretessziik pihenni. Az ontet-
hez Osszetorjiik a malnat, elkeverjiik a mézzel. Tala-
laskor gombdcokat formalunk a trés masszabdl, a
didban megforgatjuk. Es a malnadntettel talaljuk.

Kapros turégombéc

Hozzavalok: 40 dkg tehéntiird, 10 dkg juhtiird, 8 dkg bii-
zadara, 1 csokor kapor, 1-2 dkg s6, 3 tojds

A tojasok fehérjét habba verjiik, a sargdjat a taro-
val elkeverjiik. A kaprot felapritjuk, majd a soval és
buizadaraval egyiitt a tiréhoz adjuk. Végiil a tojas-
habot is beleforgatjuk, majd gombdcokat formalunk,
és lassan megfdzziik. Vilagos huisételekkel talaljuk.

Sonkas turégomboc

Hozzavalok: 50 dkg juhtiiré, 10 dkg vaj, 20 dkg fott fiis-
tolt sonka, 1 csokor metéléhagyma, 1 csokor petrezselyem
A juhttrét a vajjal habosra keverjiik. A sonkat egész-
ben apré kockakra vagjuk, és a finomra apritott me-
téléhagymaval egyiitt a tardba dolgozzuk. A masz-
szat fél orara a htit6be tessziik, majd kis gombdcokat
formalunk beldle, amiket az aprdra vagott petrezse-
lyem és a frissen 6rolt bors keverékébe forgatunk.
Piritossal és honapos retekkel kinaljuk.

Spendtos turégombac sajtmartassal

Hozzavalok: 50 dkg tiir6, 30 dkg spendt (lehet fagyasztott
is), 2 tojds, kb. 20 evékandl griz, 10 dkg vaj, 5-6 evdkandl
liszt, 4 dl tej, 20 dkg reszelt sajt, rozmaring vagy tdrkony,
s0, bors

A tarét attorjiik, majd hozzaadjuk a kiolvadt, ki-
nyomkodott spendtot, a tojas sargajat, a fliszereket
és a grizt (ha sziikséges, akkor lehet bele még tenni).
Ezutan 6vatosan belekeverjiik a felvert tojasfehérjét.
Vizes kézzel gombdcokat formazunk és a forrasban
1év6 enyhén sos vizben megfézziik. Amikor feljon-
nek a tetejére mar kész is. Kézben egy serpenyoben
vajat olvasztunk, hozzaadjuk a lisztet, kicsit megpi-
ritjuk, majd felontjiik a tejjel. Megsézzuk, megbor-
sozzuk és folyamatosan kevergetjiik, amig be nem
stirtisodik. A végén belekeverjiik a reszelt sajtot. Ko-
retnek is kivalo!
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