Csilkos bableves

el6késziilet: 70 perc
f6zés: 90 perc

hozzavaldk 8 fore

e 500 gvesebab

o 1 kg-os fustolt csilok

e 3 kozepes méretl sargarépa
e 3 kozepes méretli fehérrépa
e 1vordshagyma

e 3 duci fokhagyma

e tejfdl a télalashoz

rantashoz
o 1lekliszt
e 15¢ekolaj

e 2 kk pirospaprika
e 1 csokor petrezselyem

csipetkéhez
e 1tojas
e s6

e annyiliszt, amennyit a tojas felvesz
elkészités

1. EIGz6 este a csilkot kuktaban (b6 egy 6ra alatt) puhara f6zzik. A levet, amiben a csiil6k f6tt, nem 6ntjiik ki, hanem
félretessziik, ebbdl készitjiik madsnap a bablevest. Amikor kihdilt, a zsirtleszedjik a tetejérdl.

2. Ugyancsaka leves készitését megel 6z6 este a babotis be kell dztatni, el 6tte alaposan megmosni.

3. Masnap acsilok f6zélevét és a bab dztatdlevét egy nagy labasba 6ntjik, beletessziik a babot, a megtisztitott, és nagyobb
kockakra vagott sarga-és fehérrépat, az egészben hagyott vordéshagymat és fokhagymakat. Addig f6zziik, mig a bab és a
z6ldségek megpuhulnak. A végén berdntjuk a levest. Rantas készitése: egy ev6kandl lisztet egy-két evékanal olajon vildgosra
piritunk, a tlzrél levéve beleszérjuk a pirospaprikat és az apréra vagott petrezselymet, majd hideg vizzel felengedjik.

Csipetkét is készithetiink a levesbe: egy tojast soval és liszttel 6sszegyurunk, apro kis csipetkéket szaggatunk beléle és vagy
forrasban 1év0 vizben kifézziik, vagy pedig az egyszeriibb utat valasztva, belefé zziik a forr6 levesbe. A bablevest tejfollel és
azelézo este elkészitett csiilokkel talaljuk.


http://www.nosalty.hu/fejtett_bab_alapanyag_424
http://www.nosalty.hu/serteshus_alapanyag_289

