Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Hozzavaldk a gofrihoz

600 g
120 g
2db
1tk.

3 tk.

Edesburgonya
Liszt

Tojas

Sutépor

¢ Edesburgonya
fliszersé

A fliszeres tarékrémhez

200 g
2 ek.
1 ek.

1 tk.

Taré
Tej
Koriander

¢ Edesburgonya
fliszersé

A buggyantott tojashoz

4 db

30 ml

509
2 ek.
2 marék

1 ek.

Tojas

Ecet (pl.: alma- vagy

fehérborecet)
Bébispendt
Olivaolaj

Zséazsa

Fekete szezdmmag

Olaj, a gofristits
kikenéséhez

¢ Tengeri sé, durva

szem(
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Edesburgonya gofri fliszeres
tarékrémmel és buggyantott
tojassal

@ 30—40Perc @ @

Elkészités

1 Meghadmozzuk az édesburgonyékat, kisebb darabokra vagjuk, majd sés
vizben puhara f6zzik. Ha megfétt, leszlrjik, és hagyjuk teljesen kihini.
Ezutan botmixerrel alaposan 6sszedolgozzuk a tojasokkal, liszttel, stitéporral
és egy csipet séval. Végiil hozzakeverjik az Edesburgonya fliszerkeveréket
is.

2 Akoriandermagot enyhén megtérjik egy ldbas aljdban (nem kell teljesen
porré), majd 6sszekeverjik a taréval, tejjel és a fliszerkeverékkel. Sézzuk,
borsozzuk izlés szerint.

3 Elémelegitjik a gofristitét, kikenjik olajjal, majd aranybarnara sitjik az
édesburgonya gofrikat. Melegen tartjuk Sket, amig minden elkésziil.

L4 Egy nagyobb fazékban felforralunk kb. 2 liter vizet 30 ml ecettel.
Habverd&vel 6rvényt kavarunk a vizbe, és egyesével évatosan belecsusztatjuk
a tojasokat. Visszavessziik a hét, és 6 percig f6zziik Sket — igy a sargéjuk
szép krémes marad.

5 A spendtot meglocsoljuk az ecettel és olivaolajjal, majd atforgatjuk éket. A
tanyérokra tesziink egy-egy gofrit, megkenjlik a tarékrémmel, rdhalmozzuk
a marinalt spendtot, és mindegyikre egy buggyantott tojast teszlink. Végdl
megszorjuk friss zsazsaval és fekete szezdmmaggal.
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