Herczeg Gabriella - recept
Tisztelt szervezok!

A kovetkez0 3 recepttel szeretnék nevezni a versenyen.

Sonkas tjhagymas tormas sargatiro:

1 kis gdbmboc

1 liter zsiros tej (nem UHT, nem féltartds)

10 nagy tojas

10 dkg f6tt combsonka

3-4 szal ujhagyma (egy kis csokor)

2 ek friss torma reszelve

2 ek cukor

2 tk s6

A tejet elkezdjiik melegiteni, €¢s ha mar langyos, hozzakeverjiik az elhabart tojasokat.
Folyamatos kevergetés mellett kis langon addig melegitjiik, amig a massza 6sszeugrik, a savo
kiilonvalik a tobbi, tardszerii résztdl. Ekkor hozzaadjuk a reszelt tormat, a nagyon finomra
apritott sonkat és ujhagymat, alaposan atkeverjiik, majd stirti szovési
textillel/textilpelenk4val/muszlinnal bélelt sziir6be Ontjiik.

A textil széleit 6sszecsavarjuk €s fakanal nyelére kotjik. Egy mély tal fol¢ akasztjuk a

gombocot, és a hlitébe keriil, amig az 6sszes savo le nem csepeg beldle (azaz minimum egy
¢jszakara).

Aszalt sargabarackos, aszalt feketeribizlis sargaturo:
1 kis gdbmboc

1 liter zsiros tej (nem UHT, nem féltartds)

10 nagyobb, L méretii tojas

5 dkg aszalt sargabarack

5 dkg aszalt feketeribizli

1 ek vanilias cukor (hdzi vagy Bourbon)
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4 ek cukor
1 ek narancsviragviz

A sargabarackot felapritjuk 3-4 mm kockakra. Hozzakeverjiik a tejhez a vanilias cukorral és a
feketeribizlivel egyiitt, majd elkezdjiik melegiteni.

A tojasokat habverdvel egynemiire keverjiik, majd ha mar langyos a tej, hozzaontjiik a tojasos
masszat.

Kis lang folott, folyamatos kevergetés mellett addig f6zziik, amig a massza 0ssze nem ugrik, a
savo pedig elvalik a tobbi, taroszerti résztdl. Ekkor hozzaadjuk a maradék cukrot, a
narancsviragvizet, ¢és tiszta textilpelenkaval/muszlinnal bélelt sziir6be Ontjiik.

A textil széleit 6sszefogjuk, osszetekerjiik, és egy fakanal nyelére kotjiik fel a turdt, és egy
mélyebb tal fel¢ allitjuk, amig lecsepeg beldle a savo.

Ha kihiilt, a hiitébe keriil legalabb egy északara.
Ez elég édes, nem sonka mellé valo valtozat, inkdbb desszertként funkcional.
Kandirozott narancshéjas, mazsolas sargaturé-torta:

1 liter zsiros tej (nem UHT, nem féltartos)
10 nagyobb tojas

5 dkg cukor

5 dkg mazsola

5 dkg kandirozott narancshé;j

1 narancs finomra reszelt héja

1 ek vanilias cukor

A tejet megmelegitjiik, és ha mar langyos, hozzakeverjiik a mazsolat, reszelt narancshéjat,
vanilids cukrot, cukrot, és az elhabart tojasokat.

Folyamatos keverés mellett kis langon addig f6zziik, amig a massza bestirtisodik, 6sszeugrik,
a turdszerl rész elvalik a savotol. Hozzakeverjiik a kandirozott narancshéjat is.

A sargaturd6t stiri szovésti muszlinnal vagy tiszta textilpelenkaval bélelt szitdba Ontjiik, a
textilt lazan rahajtjuk, és egy mélyebb talba tessziik hideg helyre, hiitébe legalabb 24 6rara,
vagy amig a savo lecsepeg.

Szita hianyadban haszndlhato hozz4 parolobetét, bambusz parolod, vagy tésztasziird betétje is, a
lényeg, hogy a hagyomdnyos gombodc forma helyett lapos, korong alaku tortat kapjunk. (a
hagyomanyos gdmbochoz pedig: textilbe szedni a turdt, ebben gdmbocce tekerni, és a
lecsopogtetéshez fellogatni egy fakandl nyelére)

A nevezési feltételekben ugyan a fénykép nem szerepelt, de mivel késziilt roluk az is, ezért
mellékelem.

Ko6szonom a részvételi lehetdséget!

Dr. Herczeg Gabriella
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