Tejtolos karfiolleves

e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 40 perc

hozzavalok 5 fore

e 1kisfej karfiol (kb 60 dkg)

e 1dbzoéldpaprika

e 2sz4l kozepes sargarépa (15 dkg)
e 1csokor petrezselyemzold

e 2tkvegeta

e 1tkso

e 1,5pupos ekliszt

e 1fakanalnyi zsir (vagy 2 ek olaj)
e 1pohar(1,75dl) 20 %-os tejfdl

A galuskahoz:

e 1dbtojas
e 2pupos ekliszt
e 0,5tkso

elkészités

1. A répat megtisztitjuk, ujjnyi hasabokra vagjuk.

A karfiolt rézsaira, illetve kisebb darabokra szedjik, a zoldpaprikat felszeleteljik, a petrezselymet felapritjuk.

3. Arépat 2,5 liter vizben feltesszik f6ni, kb 20 percig el 6f6zziik, majd ezt kdvetéen hozzaadjuk a karfiolt és a
z6ldpaprikat, beleszdrjuk a vegetat és a sot.

4. Amikor arépa és a karfiol is megpuhult, berantjuk a levest. (Rantas: a lisztet a zsiron vagy olajon vildgos
zsemleszindre piritjuk, beleszorjuk a felapritott petrezselyemzoldet, hideg vizzel felengedjiik, beledntjik a
levesbe és par percig forraljuk.)

5. Elkészitjik a galuskat: atojdst osszekeverjiik a liszttel és pid soval. Kdzepes lagysagl massza legyen, amit nem
szabad nagyon kidolgozni. Beleszaggatjuk a levesbe.

6. Amikor a galuskak feljottek a leves tetejére, belekeverjiik a tejfolt és 6sszeforraljuk.
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http://www.nosalty.hu/karfiol_alapanyag_270

