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- SZILVAS GOMBOC
BOULETTES DE PRUNE

Hozzavalok kériilbelll 20 darabhoz
* 1 kg burgonya,
- fél kg szilva,
+ 35 dkg liszt + a nydjtdshoz,
+ 13 dkg vaj,
+ 1 mokkdskandl érolt fahéj,
+ 10 dkg zsemlemorzsa,
+ fahéjas porcukor a szordshoz.

Elkészités

1. A burgonydt meghdmozzuk, megmossuk,
kockdkra vagjuk, és megfézziik.

2. Kozben a szilvat megmossuk, kimagozzuk.

3. A burgonyat attorjiik, hagyjuk kihdlni.

4. Nagy ldbasban koriilbeliil 5 liter vizet
forralunk.

5. A burgonydhoz keverjiik a lisztet, 3 dkg
vajat, egy csipet sot, és alaposan 6sszegyur juk.

6. Lisztezett deszkdn kb. 5mm vastagra
kinydjtuk, és 6x6 cm oldald négyzetekre vdgjuk.

7. Minden négyzet kozepére 1 szem szilvat
tesziink, és megszorjuk egy csipet fahéjjal.

8. A tésztacslcsokat felhajtjuk, és két
tenyeriink kozt gombéccd sodorjuk. Ugyeljiink
arra, hogy a tészta a szilvat teljesen beboritsa.

9. Ovatosan a forrdsban levé vizbe
tessziik a gombdcok felét, megvadrjuk,
amig a viz felszinére felemelkednek, és
tovdbbi 3-5 percig fézziik.

10. Kozben a maradék vajon
megpiritjuk a zsemlemozsat.

11. A gombécokat szitakandllal
kiemeljiik, lecsepegtetjiik, és
megforgatjuk a zsemlemorzsdban.

12. Tdlra rakjuk, megszérjuk fahéjas
porcukorral, és maradék gombdcokat is
hasonléan kifézziik.
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BOULETTES DE PRUNE

Ingrédients pour environ 20 pieces
* 1 kg de pommes de terre,
+ 0,5 kg de prunes,
+ 350 g de farine + pour rouler,
+ 130 g de beurre,
+ 1 cuillére a café de cannelle moulue,
+ 100 g de chapelure,
« Sucre glace a la cannelle pour saupoudrer.

) Préparation
1. Epluchez, lavez, coupez en dés et faites cuire
les pommes de terre d I'eau.
2. Pendant ce temps, lavez et dénoyautez les
prunes.
3. Ecrasez les pommes de terre et laissez
refroidir.
4. Faites bouillir environ 5 litres d'eau dans une
grande casserole (cocotte).
5. Mélangez la farine, 3 cuilleres a soupe de
beurre, une pincée de sel dans les pommes de
terre et pétrissez bien.
6. Etalez la pate sur un plan de travail fariné sur
une épaisseur d'environ 5 mm et découpez-la en
carrés de 6 x 6 cm.

7. Déposez une prune au centre de chaque carré et

saupoudrez d'une pincée de cannelle.

8. Repliez les bandes de pdte et roulez-les entre
vos paumes pour former des boules. Veillez a ce
que la pate recouvre entiérement les prunes.
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9. Plongez délicatement la moitié¢ des
boulettes dans I'eau bouillante,
attendez qu'elles remontent a la
surface et poursuivez la cuisson 3 a5
minutes.

10. Pendant ce temps, faites revenir la
chapelure dans le reste du beurre.

11. Retirez les boulettes a |'aide d'une
écumoire, égouttez-les et roulez-les
dans la chapelure.

12. Disposez-les sur une assiette,
saupoudrez de sucre a la cannelle.
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