Frankfurti leves

e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 20 perc

hozzavalok 6 fore

e 3levél fodros kel

e 1dbkozepes sargarépa
e 1db kozepes fehérrépa
e 3 db kozepes burgonya
e 3gerezd fokhagyma

e 1tkso

o 1tk 6rolt komény
e 6dbvirsli

e 1lekliszt

e 1/2tk 6rolt paprika
e 200 ml tejszin (vagy tejfol)

elkészités

1. Afodros kel leveleket megmossuk és jél lecsopogtetjik. A leveleket kb. 1 cm széles csikokra vagjuk, a levélnyelet
felkarikazzuk.

2. Asdrga- és fehérrépat meghdmozzuk ésvékonyan felkarikazzuk. A krumplit meghdamozzuk és kb. 1 cm-es
kockdkra vagjuk.

3. Avrépaféléket és a felkarikazott levélnyelet kevés vizben, fed alatt kb. 5 percig paroljuk. Hozzdadjuk az apréra
vagott fokhagymat, sot és koményt. Amikor mar majdnem puha, ratessziik a laskdra vagott levelet, és a
krumplit. Még kb. 5 percig paroljuk, majd felontjik hideg vizzel.

4. Takarék langon hagyjuk, hogy lassan felforrjon (ennyiidé alatt puharais f6, de ha mégsem, lassu tlizon f6z ziik
még egy kicsit), majd beletessziik a karikakra vagott virslit.

5. Atejszint ccomOmentesen elkeverjik a liszttel és a pirospaprikaval, és ezzel habarjuk be a levest.


http://www.nosalty.hu/fodros_kel_alapanyag_1770
http://www.nosalty.hu/burgonya_alapanyag_207
http://www.nosalty.hu/virsli_alapanyag_1438
http://www.nosalty.hu/tejszin_alapanyag_320

