
Spárgakrém leves 

 

 előkészület: 5 perc 
 főzés: 20 perc 

hozzávalók 2 főre   

 1 cs zöldspárga  
 1/2 cs petrezselyemzöld 
 4 púpozott ek rizspehely 

vagy 3 csapott ek rizs 
 víz 
 1/2 tk só 
 1 tk cukor (elhagyható) 
 1 db tojássárga 
 1 db (2,5 dl) zabtejszín  

elkészítés   

1. Felteszünk 1 l vizet forrni, sózzuk és beletesszük a rizspelyhet. 
Ha rizzsel készítjük, akkor azt kb. 5 perccel tovább kell főzni, amíg teljesen szét nem fő. Ez lesz a levesünk 
sűrítőanyaga. 

2. A spárgát megmossuk és a szár alsó részét nagyobb, 3-4 cm-es darabokra vágjuk. Ezeket a fővő leveshez adjuk 
és kb. 10 perc alatt puhára főzzük. Ilyenkor rakjuk bele a cukrot is, de ez elhagyható. 
A spárgacsúcsokat kb. 0,5 cm-es darabokra vágjuk és félretesszük. Ez lesz majd a levesbetét. 

3. A petrezselyemzöldet megmossuk, csak durvára vágjuk és a főzési idő befejezte előtt pár perccel a levesbe 
keverjük. 

4. A tűzről levéve a krémlevest összeturmixoljuk, majd visszatesszük főni, és belefőzzük a spárgavégeket (1-2 perc 
főzés elegendő). 

5. A tojássárgáját kikeverjük a tejszínnel, folyamatosan kevergetve a leveshez adjuk és épphogy felforraljuk. 

 

http://www.nosalty.hu/sparga_alapanyag_382

