Nyirségi gombocleves

®  el6készilet: 20 perc
®  fGzés:120 perc

hozzavaldk 4 fore

® 40 dkg borjiapréhus / sertésaprohus
(] 1 kozepes fej hagyma

15 dkg vegyes zoldség (sdrgarépa, petrezelyemgyokér)
5 dkg karaldbé
5 dkg zeller

5 dkg z6ldborsékonzerv
10 dkg tisztitott karfiol
10 dkg csiperkegomba
s6

bors
delikat

4 dkg liszt
5 dkg vaj
2 dl tejszin

2 db tojassarga
1/2 csomag petrezselyemzéld
5 dkg citrom

Burgonyagombéchoz:

30 dkg burgonya

1db haz tyuktojas

7-10 dkg liszt

1/2 cs petrezselyemzold

bors
elkészités
Borjibecsinalt le vest készitiink, amelyet félvajas vilagos ran tassal siiritiink:

1. Kevés vajon a hagymat megpiritjuk,az egészenapréra vagott hist ratessziik, és megdinszteljiik - kevergetjik kozben.

Ha mar félig megpuhult a his, hagyjuk a levételféni (@zért kevés vizben kell csak f6zni).

3. Hozzdadjuka felszeletelt zoldségeket:sa rgarépét, gyokeret, karaldbét, zellert, z6ldborsét, karfiolt és gombat. Egy kicsit dtpiritjukaz egészet, 1 ek liszttel
megszorjuk, dtkeverjik, és felengedjik vizzel. Izesitjlik soval, ételizesitGvel, pici 6rolt borssal.

N

Elkészitjiik a burgonyagombécot:

1.  A30dkgburgonyit megf6zzik, attorjik. Langyosra hitjik, majd Gsszekeverjik 1 tojassal, a szikséges mennyiségli liszttel, séval, borssal, hogy
formazhatd, a szilvasgombdc/ nudli tésztdjaval megegyezé keménységlimasszat kapjunk.

2. Apetreselyemzoldetaprdra vagjuk, a tésztdhoz gyurjuk.

3. Hamara hus megpuhult, belef6zziik a burgonyagombdcokat. Vizes kézzel apré gombdcokat formazunk beléle, és alobogd, forrd le vesbe dobjuk. Akkor jo,
haa gombdcok feljonnek a leves tetejére.

4. Utana a levest tejszinnel legirozzuk. A tejszint beledntjik, 6sszeforraljuk, utanizesitjik séval, citromlével, petrezselyemzolddel.


http://www.nosalty.hu/borjuhus_alapanyag_290
http://www.nosalty.hu/karfiol_alapanyag_270
http://www.nosalty.hu/csiperkegomba_alapanyag_5042
http://www.nosalty.hu/tejszin_alapanyag_320
http://www.nosalty.hu/burgonya_alapanyag_207

