Tarkonyos borjuragu leves (Tarkonyos raguleves)
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e el6készilet: 20 perc
o f6zés: 70 perc

hozzavalok 6 fore

e kb.1kgborjuhus

e 4-5nagy répa

e 2nagy gyokér

e 1karalabé

e 1zellergumé

e gomba (lehetbleglegyen benne erdei is)
e 200 ghborsd

e negyedfej kelkdposzta vagy két marék kelbimbd
e alaplé

e szalonna

e vOréoshagyma

e fokhagyma

e 1-2dl fehérbor

e tarkony

e sO
e bors
o tejfol
elkészités
1. El6szoris kiolvasztunk egy kis flstolt szalonnat.
2. Hanincs, libazsiron dinszteljik meg a hagymat és a fokhagymit.
3. Radobjuk az apro kockakra vagott szinhust és fehéredésig piritjuk. S6zzuk, borsozzuk, tarkonyozzuk.
4. Radobjuk a megtisztitott zoldségeket ( a kelkdposzta és a borso kivételével) és kb 30 percigegyitt paroljuk a

hussal.

Felontjik a fehérborral.

Felhtzzuk az alaplével (ha nincs, akkor vizzel). Beletessziik a kelkdposztat és a borsot.
Addig f6zziik, amig minden j6 puha nemlesz benne.

A végefelé tesziink még bele tarkonyt, és ha kell sétés borsot is.

. Tejfollel behabarjuk, citromlével kicsit savanyitjuk.

10. Rusztikus kenyérrel talaljuk.

©® N W,


http://www.nosalty.hu/borjuhus_alapanyag_290
http://www.nosalty.hu/tarkony_alapanyag_548

