Hajra! leves
F

e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 30 perc

hozzavalok 4 fore

e 2db kdzepes burgonya

e 1dbsargarépa

e 1db petrezselyemgyokér

e 1/2csomag zoldsparga

e 5dkgzoldborsd

e 1/2fejkbzepes voréshagyma
e 1/2cs petrezselyemzold

e 1/2bogre csillagtészta

e 2lviz
. 1tk so
elkészités

1. Megtisztitjuk a zoldségeket. A burgonyat nagyobb kockakra vagjuk, a répaféléket vékonyan felkarikazzuk, a
spargat kb. 0,5 cm-es darabokra vagjuk.

2. Avoroshagymatés a petrezselyemzold szarat felapritjuk és egy fazékba tessziik. Radntiink 1 dl vizet, hozzdadjuk
a sot és feltessziik a tiizre.
Ezzel a mddszerrel gyakorlatilag zsiradék hozzdadasa nélkiil készithetjlik el az ételt, ugyanakkor a péarolt hagyma
jol megalapozza a leves izét.

3. Haelf6tt aviz, akkor a sparga és a z6ldborsé kivételével beletessziik a zoldségeket, és rovid ideig kevergetve
piritjuk, majd felengedjiik hideg vizzel.
Es itt jon a titok! Miutan a vizet beledntottiik, hajtsuk le takarékra a ldngot, és nagyon lassan f6zziik puhéra a
z6ldségeket. Igy a levesiink nagyon izletes lesz, és a leve is szép atlatszé marad.

4. Ha mar majdnem megpuhultak a z6ldségek, beletessziik a spargat és a zoldborsot, és egylitt f6zziik még par
percig.

5. A petrezselyemzold apréra vagott levelét, illetve a csillagtésztat mar csak akkor keverjiik bele, miutan a t(izrél
levettiik.
A tészta a forrd levesben kb. 10 perc alatt megpuhul.


http://www.nosalty.hu/burgonya_alapanyag_207
http://www.nosalty.hu/sargarepa_alapanyag_66
http://www.nosalty.hu/sparga_alapanyag_382
http://www.nosalty.hu/zoldborso_alapanyag_252

