Meggy leves tiréogomboccal

Hozzavaldk a leveshez:

500 g magozott meggy

11viz

2-3 evOkanal ndvényi italpor
izlés szerinti cukor

fahéj, szegfliszeg, vanilias cukor
20 g Mester vanilia puding

200 ml Megle tejszin

Taroé gombéchoz:

250 g turd

70 g rizsdara

1 tojas

1 citrom reszelt héja
csipet s

1 evdkanal cukor

Elkészitése:

A leves hozzavaléit a pudingpor és a Megle tejszin kivételével megfézziik. A pudingot kevés
vizzel 0sszekeverjiik és hozzaontjiik a leveshez, felforraljuk, kihtitjiik és a Megle tejszint
hozza keverjiik (felverés nélkiil), tovabb hiitjiikk. A taré gombodc Gsszetevdit talba tessziik és
jol 6sszedolgozzuk, 30percig allni hagyjuk, pici gombocokat formalunk beldle ( ebbdl az
adagbol 40-45db gomboce lesz ) lobog6 sés forrd vizben harom adagra osztva kifézziik,
el6szor a gombocok leiilnek az edény aljara, majd feljonnek a viz felszinére, 2-3 percet kell
f6zni, hideg vizbe szedjiik, majd sziiré kanal segitségével talkaba szedjiik. Talalas: a tanyérba
kiszedjiik a levest és a tanyérba adagoljuk a pici gombocokat, citromfii levele vagy mentat

tehetiink diszitésnek.



