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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A gombócokhoz

250 g Főtt cékl�

400 g Kenyérkock�

200 ml Tej

3 db Toj�s

1 fej Főzőh�gym�

1 ek V�j

2 tk  Tengeri só, durv�

szemű

1 tk  T�rk�bors, egész

1 tk  Szerecsendió, egész

1 tk Friss kori�nder

A s�l�t�hoz

400 g Zeller

500 g Alm�

200 g M�jonéz

160 g Dió

50 ml Tejföl

2 tk  Tengeri só, durv�

szemű

1 tk  T�rk�bors, egész

6 ek Citromlé

Cékl�gombócok krémes W�ldorf
s�l�t�v�l

45—60 Perc

Elkészítés

1 Az első lépésben � h�gym�t �prór� v�gjuk, és egy kevés v�jon egy

serpenyőben �ttetszőre pirítjuk. Egy t�lb�n jól összekeverjük � toj�sok�t �

sóv�l, borss�l, kori�nderrel és �z őrölt szerecsendióv�l. Ezut�n l�ss�n

l�ngyosr� melegítjük, és egy n�gy t�lb�n összekeverjük �z összes

hozz�v�lót � kenyérkock�kk�l.

2 A cékl�t finomr� pürésítjük, és � gombóctészt�hoz �djuk. Al�pos�n

összegyúrjuk �z egészet, és 15 percig pihentetjük.

TIPP :  A cékl� elkészítésekor h�szn�ljunk gumikesztyűt, hogy ne

legyen piros � kezünk.

3 Most m�r nedves kézzel form�zh�tjuk � kis gombócok�t. Ezut�n forr�sb�n

lévő, sós vízben v�gy gőzölőben kb. 15 percig főzzük.

4 Közben elkészíthetjük � krémes W�ldorf s�l�t�t. Ehhez megh�mozzuk �

zellert, és finom csíkokr� v�gjuk. Az �lm�t megmossuk, de nem h�mozzuk

meg. Félbev�gjuk, kim�gozzuk és vékony szeletekre v�gjuk.

5 Durv�r� v�gjuk � diót. Összekeverjük � tejfölt � m�jonézzel, m�jd sóv�l,

borss�l és citromlével ízesítjük. A zellercsíkok�t, �z �lm�szeleteket és �

diód�r�bok�t egy t�lb� tesszük, és összekeverjük � krémes öntettel.

6 A kész gombócok�t s�l�t�v�l t�l�ljuk, m�jd élvezzük � színek és ízek

k�v�lk�dj�t.


