Zoldborsoleves galuskaval

e el6készilet: 10 perc
o f6zés: 30 perc

hozzavalok 4 fore

e 3-4nagyobb sargarépa

e 2 fehérrépa

e 450 grammos mirelit zoldborsé
e 1csokor petrezselyem

e 1ltojas
e kevésfinom liszt
e sO

e Grolt bors
o ételizesitd

elkészités

1. A répakat meghdmozzuk és karikara vagjuk.

Ezeket egy kevés olajon megdinszteljik (kb. 10 perc).

3. Megsdzzuk, (hasznalhatunk ételizesit6t is) hozzdadjuk a zéldborsét, az apréra vagott petrezselymet és még kb.
5 percig tovabb kevergetjlk.

4. 1ev6kandl liszttel meghintjiuk. Tovabbi 1-2 percig kevergetjik.

5. Vizzel felontjik (szép narancssarga szine lesz) , 6rolt borssal izesitjik és puhdra f6zzik azoldségeket.

6. Addig elkészithetjik a galuskat. 1 talkaba belelitjiik a tojast, kevés sot adunk hozza és annyi finom lisztet, hogy
nokedli allagu legyen.

7. Akész levesbe kiskanallal beleszaggatjuk és 2-3 percig f6zziik, hogy az utolsé darabok is megféljenek.
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http://www.nosalty.hu/sargarepa_alapanyag_66
http://www.nosalty.hu/zoldborso_alapanyag_252
http://www.nosalty.hu/petrezselyem_alapanyag_123

