Husleves

e elSkészilet: 30 perc
o f6zés: 120 perc

hozzavalok 6 fore

e 500 g husos karajcsont (orja, sertés rovidkarajbol)
e 3szal sargarépa

e 3szdl fehérrépa

e 1kisgumo zeller

e 3-45sz3l petrezselyemzold

e 3-45sz3l zellerzold

e 1hegyes er6s zoldpaprika
e 1/2kicsi karaldbé

e 1fejvoroshagyma

e 10-15 szem feketebors

e 1kk poritott kbménymag

e 1/2szerecsendid lereszelve
e 2tkvegeta

o 1tkso

levesbetétnek

e izlés szerint valamilyen levestészta (én csigatésztat haszndlok mindig)
elkészités

1. A husos csontot hideg vizben (kb. 3 liter) feltesszik féni. Amikor 6sszegydilik a tetején a hab, azt leszedjik, és a
levest befliszerezziik (sé, bors, szerecsendio, vegeta). Egy 6ran at lassu t(izon (épp csak gyongydzzon) fGzziik.

2. Beletessziik a megtisztitott zoldségeket és lassu tlizon tovabbi egy-masfél érat fézziik. (A zoldségféléket
egészben tessziik a levesbe és csak talalaskor szeleteljik fel vékony hasabokra, amit kiilon talon kinalunk a
husos karajcsonttal.)

3. Alevestésztat kiilon vizben fézzlik meg és csak talalas el 6tt tessziik az el6z6leg lesz(irt levesbe.


http://www.nosalty.hu/serteshus_alapanyag_289
http://www.nosalty.hu/sargarepa_alapanyag_66
http://www.nosalty.hu/feherrepa_alapanyag_271

