Bableves csipetkével és kolbasszal
|

e el6készilet: 15 perc
o f6zés: 60 perc

hozzavalok 4 fore

e 25dkgszarazbab
e 1fejvoroshagyma
e 2sdargarépa

e 2gyokér
e 1/21 husleves
o Viz

e 4gerezd fokhagyma

e 1kis csokor petrezselyem
e 1/2ekliszt

e 1kk pirospaprika

e szarazkolbasz

o tejfol

e 1tojas

o liszt

e sO
elkészités

1. A babot par drara bedztatjuk. A babot a hislevesbe feltessziik f6zni, hozzatesziink kb. 1/2 liter vizet is. A ldbasba
helyezzik egészben a voroshagymat és a felvagott zoldségeket. Sdzzuk izlés szerint. Addig f6zzlik, mig a bab és a
26ldségek meg nem puhulnak.

2. Kevés olajon rantast készitlink, ugy, hogy az 6sszezlzott fokhagymat, és a petrezselymet megfuttatjuk, majd

hozzatessziik a lisztet és a paprikat. A felengedett rantast hozzaontjiik a leveshez.

A levesbe tesszilk a felkarikazott kolbaszt, és tovabb f6zzuk.

4. Kozben elkészitjiik a csipetkét. A tojast elkeverjik, hozzatesziink egy csipet sot, és annyi lisztel keverjik el, hogy
keményebb tészta allagot kapjunk. A tésztat gombadcba gyurjuk, és a forrasban Iévé levesbe csipkedjiik. Ehhez a
mennyiséghez a tésztafelét szoktam a levesbe csipkedni. A tészta 5-8 perc alatt f6 meg.

5. Tejfollel talaljuk, aki szereti, az par csepp ecetetis tehet bele.
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http://www.nosalty.hu/fejtett_bab_alapanyag_424
http://www.nosalty.hu/csirke_alaple_recept_1430
http://www.nosalty.hu/kolbasz_alapanyag_1283

