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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

Hozz�v�lók � gofrihoz

600 g Édesburgony�

120 g Liszt

2 db Toj�s

1 tk. Sütőpor

3 tk.  Édesburgony�

fűszersó

A fűszeres túrókrémhez

200 g Túró

2 ek. Tej

1 ek. Kori�nder

1 tk.  Édesburgony�

fűszersó

A buggy�ntott toj�shoz

4 db Toj�s

30 ml Ecet (pl.: �lm�- v�gy

fehérborecet)

50 g Bébispenót

2 ek. Olív�ol�j

2 m�rék Zs�zs�

1 ek. Fekete szez�mm�g

Ol�j, � gofrisütő

kikenéséhez

 Tengeri só, durv�

szemű

Édesburgony� gofri fűszeres
túrókrémmel és buggy�ntott
toj�ss�l

30—40 Perc

Elkészítés

1 Megh�mozzuk �z édesburgony�k�t, kisebb d�r�bokr� v�gjuk, m�jd sós

vízben puh�r� főzzük. H� megfőtt, leszűrjük, és h�gyjuk teljesen kihűlni.

Ezut�n botmixerrel �l�pos�n összedolgozzuk � toj�sokk�l, liszttel, sütőporr�l

és egy csipet sóv�l. Végül hozz�keverjük �z Édesburgony� fűszerkeveréket

is.

2 A kori�nderm�got enyhén megtörjük egy l�b�s �lj�b�n (nem kell teljesen

porr�), m�jd összekeverjük � túróv�l, tejjel és � fűszerkeverékkel. Sózzuk,

borsozzuk ízlés szerint.

3 Előmelegítjük � gofrisütőt, kikenjük ol�jj�l, m�jd �r�nyb�rn�r� sütjük �z

édesburgony� gofrik�t. Melegen t�rtjuk őket, �míg minden elkészül.

4 Egy n�gyobb f�zékb�n felforr�lunk kb. 2 liter vizet 30 ml ecettel.

H�bverővel örvényt k�v�runk � vízbe, és egyesével óv�tos�n belecsúszt�tjuk

� toj�sok�t. Vissz�vesszük � hőt, és 6 percig főzzük őket – így � s�rg�juk

szép krémes m�r�d.

5 A spenótot meglocsoljuk �z ecettel és olív�ol�jj�l, m�jd �tforg�tjuk őket. A

t�nyérokr� teszünk egy-egy gofrit, megkenjük � túrókrémmel, r�h�lmozzuk

� m�rin�lt spenótot, és mindegyikre egy buggy�ntott toj�st teszünk. Végül

megszórjuk friss zs�zs�v�l és fekete szez�mm�gg�l.
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