Tarkonyos husgombéc leves

e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 25 perc

hozzavalok 4 fore

e 250 g dardlt hus (sertés vagy borju)
e lzsemle

e 1tojas

e 1cspetrezselyemzold

e 150 gsargarépa

e 150 gfehérrépa

e 50gzellerguméd

e 1voroshagyma, apréra vagva

e 3-4ekolaj

e 1tk pirospaprika

e 2-3ekfriss tarkonylevél, apréra vagva

e 2dl tejfol

o lekliszt

e 1lektarkonyecet

e sb

e bors
elkészités

1. Ahustsdval, borssal, és finomra vagott petrezselyemzolddel izesitjiik, és alaposan 0sszegyurjuk a vizbe aztatott,
kinyomkodott zsemlével és a tojdssal. Vizes kézzel didnyi gombdcokat formalunk beléle.

2. Felhevitett olajon aranysargara piritjuk a finomra vagott hagymat, majd hozzaadjuk a vékony csikokra szeletelt,

tisztitott sargarépat, fehérrépat és zellert. Néhany percig piritjuk, meghintjik pirospaprikaval, és felengedjiik 1,2

liter vizzel. Kissé megsdzzuk.

Amikor felforr, egyenként beletessziik a gombdcokat, és lassu tlizon 25 percig fézziik.

4. Kozvetlen talalds el6tt adjuk hozza a liszttel, finomra apritott tarkonnyal, ecettel, valamint % dl langyos vizzel
elkevert tejfolt, 0sszeforraljuk, és azonnal talaljuk. Ha szlikséges, utanaizesitiink.
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http://www.nosalty.hu/tarkony_alapanyag_548

