Magyaros lebbencsleves

e el6készilet: 10 perc
o f6zés: 30 perc

hozzavalok 4 fore

e 20dkg lebbencstészta(lehetbleg 8 vagy 10 tojasos)
e 10dkgszalonna

e 1db nagy fej voroshagyma

e 2-3dbkoézepes burgonya

e 1kk 6rolt pirospaprika (lehet csip6s is)

e kb. 20 dkg fustolt hazikolbasz (lehet csipbsis)

e sO

e bors

e izlés szerint ételizesitd

elkészités

1. ElSkészitjiik a hozzavaldkat. A szalonnat kis kockara vagjuk. Megpucoljuk a burgonyat, megmossuk, majd
kockara vagjuk.

2. A hagymatis megpucoljuk, majd izlés szerint karikara vagy aproé darabokra vagjuk. (Személy szerintén jobban
szeretem karikdra vagva.) Gyorsabb is, és aki esetleg nem szereti, az kénnyen kiszedheti a levesbdl.) A kolbaszt is
felkarikazzuk.

3. Aszalonnat beletessziik a fazékba, majd kis langon siitve, kisttjik a zsirjat. Nem baj, ha sok lesz, ne dntsik ki! Ha
megsiilt, kiszedjik a porcot. (Késébb még kelleni fog.) Nem hagyjuk benne, mert mire elkésziil a leves, olyan
lesz, mint a gumi.

4. Ezutdn a hagyma kovetkezik. Beleszérjuk a zsirba, majd nagyobb langon elkezdjiik Gvegesre piritani. Kézben
mellészérjuk a lebbencstésztat és a kolbdszkarikakat is. (Ha tul nagy levelekben van a lebbencstésztank, kissé
torjik 6ssze.) Ovatosan kavargatva addig piritjuk, mig a tészta aranybarna és kissé hdlyagos lesz. Nem szabad
megégetni, mert keser(lesz téle a leves.

5. Haezzel megvagyunk, j6het a pirosparika. Raszérjuk az egészre, majd dvatosan atkeverjik, csak néhany
pillanatig, amig a paprika kiengedi a szép szinét. Majd felontjik kb. 2 dl vizzel, séval, borssal, ételizesitével
izesitjuk. (Vigyazat! A forré zsir és a viz nem szeretik egymast! Konnyen rank csapddhat!)

6. Joheta burgonya. Azelbre felkockazott burgonyat beletessziik az elkészitett “alaphoz”. (Ha beletettiik a
fazékba, mar l4tni fogjuk, mennyi vizzel kell majd feltltenilink.) Tolts(ik is fel teljesen vizzel, de U gy, hogy forras
kozben se szaladjon ki a fazékbal.

7. Ezutdn mar csak varni kell, és tébbszor is megkdstolni, ha nem elég izes, utdizesiteni, esetleg az elf 6tt vizet
potolni. Figyelni kell arra, hogy a tészta sok levet felsziv! Ha a burgonyaés a tészta is me gf6tt, elkésziilt a
levesiink.

8. Talalaskor szérjunk ra izlés szerint a félretett porcbdl, majd friss hazi kenyérrel talaljuk.


http://www.nosalty.hu/fustolt_szalonna_alapanyag_1281
http://www.nosalty.hu/kolbasz_alapanyag_1283

