Tarkonyos csirkeragu leves

e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 60 perc

Hozzavalok 4 fore

o 2egész csirkemellfilé

e 3ekolaj

e 3dbsargarépa

e 2dbfehérrépa

e 1kisebb darab karaldbé

e 1kisebb zeller

e 1j6 nagy fej voréshagyma
e 30dkgzoldborsd

e 1ektarkony (lehet tobbis, izlés szerint)
e 3dlf6z6tejszin

e lcitromleve

e 4dberbleveskocka

e 3ekpetrezselyem

Elkészités

1. A csirkemellfilét apro kockakra vagjuk.

Egy j6 nagy labosban felhevitjlik az olajat, rddobjuk a hust es fehéredésig piritjuk.

3. Azoldségeketfelkockazzuk, és a hushoz adjuk. (Személy szerint a répan kivil minden z6ldséget egészben
szoktam hagyni és miutan kész a leves, kihaldszom &ket az egészben hagyott hagymaval egyitt.)

4. Hozzaadjuk a tarkonyt, az erdleveskockakat és a szaritott petrezselymet, majd felontj tik vizzel.

5. Forras utan, fed6 alatt, takaréklangon addig f6zziik, mig minden megpuhul. Amikor mar majdnem puha a tobbi
z6ldség, akkor adjuk hozzd a zoldborsot a leveshez.

N

6. Egy kis talba ontjik a tejszint, és rdmeriink 3-4 merékandl levest, simdra keverjik, és a leveshez adjuk.
7. J6l megkavarjuk az egészet és mégegy kis tarkonyt morzsolunk bele.

8. Amikor Ujra forr, belecsavarjuk a citrom levét.


http://www.nosalty.hu/csirke_alapanyag_287
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