Zellerkrémleves

el6készilet: 15 perc
f6zés: 50 perc

hozzavalok 4 fore

250 g zeller

1 kozepes sargarépa

1 kis fej hagyma

11 csirke alaplé

1/2 pohar tejfol (90 g)

s0, bors

szerecsendid

frissen reszelt parmezan sajt

e kruton
elkészités

1. A zellert és a sargarépat meghamozzuk, felszeleteljlk (zellert hosszukas darabokra, a sargarépat karikakra). A
felapritott hagymat kis olajon livegesre paroljuk, ekkor hozzaadjuk a zéldségeket és kozepes langon néhdany perc
alatt megpiritjuk, majd felontjlik a csirkealaplével. Séval, borssal és frissen reszelt szerecsendiéval izesitjiik.
Addig gyongyoztetjik, mig a zoldségek megpuhulnak. (Az elforrt alaplé vizzel potolhato, amennyiben sziikséges.)

2. Migazoldségek fének, a krutont pont el tudjuk késziteni: ehhez megszikkadt fehérkenyér belsejét felkockazzuk,
és egy nagyobb, olajjal kikent serpenySben kdzepes langon megpiritjuk.

3. A megfé6tt zeller-és sargarépaszeleteket turmixgépbe tesszik, és a tejfollel elvegyitve pépesitjik, folyamatosan
adagoljuk hozza a levest. Az egészet visszadntjiik az edénybe, és 6sszeforraljuk.

4. Frissen reszelt parmezan sajttal és a krutonnal felszolgdlva kivald vacsora.


http://www.nosalty.hu/zeller_alapanyag_268
http://www.nosalty.hu/csirke_alaple_recept_1430

