Gamboce

« 4

vreme pripreme: 30 min

tezina: lako
za 4 osoba

Sastojci

Potrebno je:

500 gkrompira
1Zumanac

4 kaSikeulja

1/2 kaSicicesoli

3 kaSikeSecera

po potr ebibrasno
200 gdjiva

100 gprezle

1 kasSikaulja

po Zeljimed ili Secer

Priprema

Krompir skuvati i izgnjeciti u pire. Dodati Zumanac, Secer, soi uljei gediniti masu. Polako sipati brasno,
onoliko da se umesi mekano testo, pomalo lepljivo. Sljive oprati i izvaditi im kostice.

Ruke posuti brasnom paformirati loptice od testa, spljostiti ih, staviti dljivu nasredini i valjati da se dobije
knedla. U serpi zagrejati vodu do kljucanjai spustati knedle da se kuvaju dok neisplivaju na povrsinu.

Naulju proprziti prezle dok ne porumene, pau njih uvaljati vruce gamboce. Knedle poreati u vatrostalnu
posudu paih posuti Secerom ili medom po zelji. Peci ih na 200 stepeni desetak minuta.



Savet



