Palodcleves

e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 90 perc

hozzavalok 6 fore

e 80dkg marhaldbszar

e 21(iveg(530g-o0s) zoldbab
o 2-3kk 6rolt komény

e 1csapott kk 6rolt bors

e 4babérlevél

e 2kozepes fej hagyma

e 6kbzepes szem burgonya
e 2dl tejfol

e 1evékanadl finomliszt

e 1csapott ev6kanadl pirospaprika
e 4gerezd fokhagyma

e kevés kapor

elkészités
1. A hagymat apro kockara vagjuk és kevés olajon megdinszteljiik.
2. Beledobjuk a kockara felvagott hust és egy kicsit megpiritjuk.
3. Hozzatesszilk az atpréselt fokhagymat, a fliszereket, a pirospaprikat, sézzuk és egy kevés vizet ontlink ala.
4. Addig f6zziik amig majdnem puha nemlesz a hus. (Ez nagyon valtozé, a marha koratdl fiigg.)
5. Felontjik vizzel, hozzaadjuk a felkockazott burgonyat.
6. Ha megpuhult, akkor beledntjik (levével egyiitt) a 2 konzerv zéldbabot. Ezzel is felforraljuk.
7. Atejfolbdl, a levesbdl kivett kevés meleg lével és a liszttel csomdmentes habarast készitlink. A leveshez adjuk,

felforraljuk.
8. Végezetll beleszorjuk a nagyon aproéra felvagott kaprot.


http://www.nosalty.hu/marhahus_alapanyag_288
http://www.nosalty.hu/zoldbab_alapanyag_257
http://www.nosalty.hu/burgonya_alapanyag_207
http://www.nosalty.hu/tejfol_alapanyag_334
http://www.nosalty.hu/fokhagyma_alapanyag_68

