Spargakrém leves

o elGkésziilet: 5 perc
o f6zés: 20 perc

hozzavalok 2 fore

e 1lcszoldsparga

e 1/2cs petrezselyemzold

e 4 pupozott ek rizspehely
vagy 3 csapott ek rizs

o Viz

e 1/2tksé

e 1tk cukor (elhagyhatd)

e 1dbtojassarga

e 1db(2,5dl) zabtejszin

elkészités

1. Feltesziink 11 vizet formi, sdzzuk és beletessziik a rizspelyhet.
Ha rizzsel készitjiik, akkor azt kb. 5 perccel tovabb kell f6zni, amig teljesen szét nem f6. Ez lesz a levesiink
sGrit6anyaga.

2. A spargat megmossuk és a szar alsoé részét nagyobb, 3-4 cm-es darabokra vagjuk. Ezeket a f6v6 leveshez adjuk
és kb. 10 perc alatt puhdra f6zziik. llyenkor rakjuk bele a cukrot is, de ez elhagyhaté.
A spargacsucsokat kb. 0,5 cm-es darabokra vagjuk és félretessziik. Ez lesz majd a levesbetét.

3. A petrezselyemzoldet megmossuk, csak durvara vagjuk és a f6zési id6 befejezte el6tt par perccel a levesbe
keverijlik.

4. Atdzrdl levéve a krémlevest 6sszeturmixoljuk, majd visszatessziik féni, és belefézziik a spargavégeket (1-2 perc
f6zés elegendd).

5. Atojassargajat kikeverjik a tejszinnel, folyamatosan kevergetve a leveshez adjuk és épphogy felforraljuk.


http://www.nosalty.hu/sparga_alapanyag_382

