Tarkonyos csirkeragu leves

el6készilet: 35 perc
f6zés: 60 perc

hozzavalok 6 fore

kb 70 dkg csirkemell filé

1-2 ek kacsazsir (nekem nem volt, igy a szokasos mangalicazsirt hasznéltam)
fél kg gyorsfagyasztott sargarépa-zo6ldborsé keverék

1 kis fej voroshagyma

1-2 gerezd fokhagyma

so

frissen &6rolt bors

2-3 citrom (vagy Uveges citromlé, ha nincs mas otthon)
2-3 db kozepes méretl krumpli

1 pupos kk szaritott tarkony

2-3 dl 20%-0s f6z6tejszin

elkészités

1. A csirkemellet alaposan megmossuk, majd apré kockakra vagjuk, és félretesszik.

2. A voroshagymat, fokhagymat megtisztitjuk, felapritjuk.

3. A zsirt megolvasztjuk a fazékban, rddobjuk az apréra vagott (vagy lereszelt) voroshagymat, me gdinszteljik (én
fedé alatt szoktam).

4. Amikor a hagyma mar liveges, raszorjuk a fokhagymanyomaon atpréselt fokhagymat is, enyhén megpiritjuk azt is.

5. Mehet rd a kockdkra vagott csirkemell is, amit teljes fehéredésig siitlink-parolunk a pecsenyezsirban. Sziikség
szerint id6rdl-id6re némi vizet (kavéscsészényit) is aladnthetiink, nehogy odakapjon. Legjobb ezt is fedd alatt
végezni, hadd puhuljon a husika.

6. Felontjik vizzel és a féz6tejszinnel, hogy jol ellepje az egészet. (En a f3z6tejszint cs6ros kancsdba tontdttem a
dobozbdl, s langyos vizzel fokozatosan higitgattam el6bb, s csak ezutan, dllandoé keverés mellett ontottem a
levesbe.)

7. Alangot takarékra vessziik, s amig f6dogél a leves (fedd alatt!), megpucoljuk, majd apré kockakra vagjuk a
burgonyat is.

8. Akrumplit és a mélyh(tott zoldségkeveréket is a leveshez adjuk, sézzuk, borsozzuk, a langot kdzepesre vessziik
(keramialapos tlizhely esetén kissé nagyobbra), és hagyjuk féni.

9. Amikor mar minden majdnem puha benne, hozzdadhatjuk végre a tarkonyt is.

10. Talalas el6tt ontjik bele a citromlét.


http://www.nosalty.hu/csirke_alapanyag_287
http://www.nosalty.hu/citrom_alapanyag_65
http://www.nosalty.hu/tarkony_alapanyag_548
http://www.nosalty.hu/tejszin_alapanyag_320

