Francia karfiolkrém leves

.

e el6készilet: 15 perc
o f6zés: 45 perc

hozzavalok 4 fore

e 1kozepes fej karfiol

e 1kis fej voroshagyma

e 45sz4al halvanyité zeller

e 1litercsirke alaplé

e 1tk morzsolt kakukkfd

e 3 babérlevél

e 2tk dijoni mustdr

e 175 gtejfal

e frissen reszelt szerecsendio

e SO
e bors
e lekvaj

e 8szelet Brie sajt
elkészités

1. Egy kodzepes méretiilabasban az aprdra vagott hagymat és a felszeletelt zellerszarakat vajon néhany percig
paroljuk.

2. Hozzaadjuk a rdzsadira szedett karfiolt, a babérleveleket, a kakukkfiivet, mustart és felontjik a csirke alaplével.

3. Felforraljuk, és alacsonyabbra véve a langot, addig f6zzik, mig a karfiol megpuhul.

4. Botmixerrel vagy robotgép segitségével pépesitjlik, hozzdadjuk a tejfolt, a szerecsendiét, majd séval és borssal
izesitjik.

5. Végiil Ujra felforraljuk a levest, majd azonnal talaljuk: tanyérokba merjik és két szelet Brie sajtot tesziink ra.


http://www.nosalty.hu/karfiol_alapanyag_270
http://www.nosalty.hu/halvanyito_zeller_alapanyag_128
http://www.nosalty.hu/csirke_alaple_recept_1430
http://www.nosalty.hu/sajt_alapanyag_247

