(KOTANYI

1881

Céklagombécok krémes Waldorf
salataval

@ 45—60 Perc Q@@ D

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A gombécokhoz

Az els6 |épésben a hagymat apréra vagjuk, és egy kevés vajon egy
serpenyd8ben attetszére piritjuk. Egy talban jol 6sszekeverjiik a tojasokat a
sdval, borssal, korianderrel és az érdlt szerecsendidval. Ezutan lassan
langyosra melegitjik, és egy nagy talban 6sszekeverjiik az 6sszes
hozzéavalét a kenyérkockéakkal.

250¢g Fétt cékla A céklat finomra purésitjik, és a gombdctésztahoz adjuk. Alaposan
400 g Kenyérkocka Osszegylrjuk az egészet, és 15 percig pihentetjik.
200 ml Tej
3 db Tojas TIPP: A cékla elkészitésekor hasznéljunk gumikesztydt, hogy ne
i’ Fézshagyma legyen piros a keziink.
1ek Vaj Most méar nedves kézzel forméazhatjuk a kis gombdcokat. Ezutan forrasban
2tk ¢ Tengeri s6, durva lév8, sés vizben vagy g6zdlSben kb. 15 percig fézziik.
szemd Kozben elkészithetjiik a krémes Waldorf salatat. Ehhez meghédmozzuk a
1tk ¢ Tarkabors, egész zellert, és finom csikokra vagjuk. Az almat megmossuk, de nem hamozzuk
1tk ¢ Szerecsendié, egész meg. Félbevagjuk, kimagozzuk és vékony szeletekre vagjuk.
1tk Friss koriander

A salatdhoz

Durvéra vagjuk a diét. Osszekeveriiik a tejflt a majonézzel, majd séval,
borssal és citromlével izesitjuk. A zellercsikokat, az almaszeleteket és a
diédarabokat egy talba tesszik, és 0sszekeverjik a krémes ntettel.

400 g Zeller A kész gombdcokat salataval talaljuk, majd élvezziik a szinek és izek
500 g Alma kavalkadjat.
200 g Majonéz
160 g Dié
50 ml Tejfol
2 tk @ Tengeri sé, durva
szem(
1tk ¢ Tarkabors, egész
6 ek Citromlé
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