Gb6zgombaoc (édes knédli)

16 gombochoz:

45 dkg finomliszt

2 g éleszt6

3 dl langyos viz

50 g cukor

1 csipet s6

Kbzepére:

1-1 kiskanal sird, zselés gyumolcslekvar (afonya, eper, fekete ribizke, sargabarack
stb.)

Kenéshez:

olaj

Szorashoz, forgatashoz:

20 dkg 6rolt dié (de lehet daralt mak is; mindkét lehetéséget esetleg kevés
porcukorral elkeverjik)

Elkészités:

Az éleszt6t 1 dl langyos vizbe morzsoljuk, és 1 teaskanal porcukorral felfuttatjuk.

A lisztet egy nagy talba szorjuk, hozzaadjuk a sot és a cukrot, elkeverjuk, majd
hozzaadjuk a felfuttatott élesztét és a maradék vizet. Kbnnyen dagaszthatd, aranylag
lagy, de a dagaszté tal falatél elvald tésztat formalunk beléle.

Lefedjuk, és 1 oran keresztil kelesztjuk.

A megkelt tésztat lisztezett deszkara tesszuk, megsodorjuk, majd tompa éli késsel
elészor kb. 90-95 grammos tészta parnacskakra szaggatjuk, majd atgyurni 6ket,
amig az 6sszes el nem készul tiszta kenddvel letakarva pihentetjuk (6sszesen kb. 10
perc). Lisztezett felUleten kezdjik eldlrdl, széthuzzuk sodrofaval a kis rugalmas
tészta parnakat (kb. 1,5 cm vastagra, ne nagyon legyenek vékonyabbak), pont
félbevagjuk és lekvart teszlink a kdzepére, és rahajtogatjuk, nyomkodjuk a széleket
az aljara, hogy a lekvart a kdzepén teljesen korbe vegye a tészta. Visszatesszuk a
kend6 ala a lekvaros parnakat. Pihennek, amig mindegyik elkészul (kb. 10-15 perc),
és a g6z folé is elkészulési sorrendbe tesszik be 6ket. (Aranylag gyorsan dolgozunk,
nehogy tulkeljen a tészta!)

Egy nagyobb labosban vizet forralunk, ha felf6tt kisebbre vesszuk, hogy
gyongyozéen forrjon a viz. Ecsettel olajat kenunk egy sdri lyuku gézolé rostély belsd
aljara, rahelyezzik a lekvaros parnakat, ecsettel megkenjuk a gombdcokat is olajjal,
az oldalukra is keruljon, mert 6sszedagadnak.

Ratesszik a gyongy6z6 viz folé a labosra, és fed6vel letakarva 10 perc alatt készre
g6zaoljuk.

Kanallal szedjuk a rostélybdl az atg6zolédott gombocokat, és daralt didba forgatjuk.
Lényegében egybdl fogyaszthaté.

(G6z016 rostély helyett hasznalhatunk egy tiszta konyharuhat vagy egy géz anyagot.
Rakotozzik kifeszitve a vizes fazék tetejére. Erre tesszik a gombocokat, kozottuk
kicsit megkenjik olajjal, hogy ne ragadjanak dssze. Fedének egy masik ugyanolyan
méretl labost hasznalunk, azzal takarjuk le.)



