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Gomboti cu prune, inca o reteta
ungureasca

Pasi: 12 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
Pentru aluat gomboti cu cartofi 800 g cartofi albi
300 g faina (cantitatea poate varia, in 15-20 prune, in functie de marimea lor
functie de tipul cartofilor (preferabil renglote sau alt soi de
folositi) prune dulci)
2 oua 59 sare
3049 unt Pentru garnisire si servire:
80-100 g unt 200 g pesmet fin
80-100 g zahar tos zahar vanilat

2-3 lingurite de scortisoara macinata

Mod de preparare

Pasul 1. Cartofii intregi, necuratati de coaja, se spala si se pun la fiert, Tn apa cu sare. Cand sunt gata,
se scot, se lasa sa se raceasca aproximativ 10 minute.

Pasul 2. Se curata de coaja si se trec prin presa de cartofi sau se zdrobesc cu ajutorul unei ustensile
pentru piure.

Pasul 3. Peste cartofii calzi se pun cele doua oua, untul, sarea si o parte din cantitatea de faina (circa
200 de grame). Se framanta cu mana, pana cand incepe sa se lege si sa se formeze aluatul. Daca
acesta este prea moale si se lipeste de maini, se mai adauga putina faina. Este recomandat sa nu se
exagereze - aluatul trebuie sa fie moale si lipicios, chiar daca este mai greu de lucrat. Prea multa faina
va intari foarte tare gombotii.

Pasul 4. Se da deoparte sa se raceasca.
Pasul 5. intre timp, intr-o tigaie antiaderentd, se topesc pe foc mediu cele 100 de grame de unt.

Pasul 6. Se pune imediat pesmetul si se amesteca, pana cand acesta absoarbe toata grasimea si se
rumeneste frumos. Spre sfarsit, se adauga si zaharul tos.

Pasul 7. Se ia tigaia de pe foc si se amesteca in continuare, pentru a nu lasa zaharul sa se arda, ci
doar sa se caramelizeze foarte usor de la caldura reziduala.

Pasul 8. Prunele se spala si li se scot samburii.



Pasul 9. Se presara putina faina pe aluat si se infaineaza, de asemenea, suprafata de lucru si
sucitorul. Se Intinde aluatul intr-o foaie cu grosimea de o jumatate de centimetru si se taie in patratele
cu latura de aproximativ 5-6 centimetri. Pe fiecare patrat de aluat se asaza cate o pruna, in mijlocul
careia se presara zahar tos amestecat cu scortisoara. Se impacheteaza patratul de aluat peste pruna si
i se da o forma rotunda, de galusca.

Pasul 10. Se pun la fiert 5-6 litri de apa cu doua lingurite de sare. Cand clocoteste, se pun gombotii,
unul cate unul, fara a aglomera oala si se fierb la foc mic timp de 12-15 minute sau pana cand se ridica
la suprafata.

Pasul 11. Cand sunt fierte, galustele se scot din apa cu o spumiera, se pun putin la scurs, apoi se
rostogolesc pe toate partile prin pesmetul rumenit.

Pasul 12. inainte de servire se pudreaza, optional, cu zahar vanilat, amestecat cu scortisoara.
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