Gombaleves

e el6készilet: 15 perc
o f6zés: 40 perc

hozzavalok 4 fore

1kis fej voroshagyma
e 30dkggomba

e 2sdargarépa

e 27z0ldség

e 1csokor petrezselyem
e Yekfinomliszt

e 1kk 6rolt pirospaprika
e 1,51 csirkehusleves

e sO

e bors

e kdménymag

e olaj

o tejfol
Nokedlihez

e 1tojas

e csipetso

o liszt
elkészités

1. Avoroshagymat aprdra vagjuk, majd egy labasban olajon megfuttatjuk, hozzdadjuk a feldarabolt gombat, a
koménymagot, és a kockara vagott répat, valamint a zoldséget. A zoldségeket kb. 5-10 percig paroljuk.

2. A megparolt zOoldségekre szdrjuk a lisztet, jol elkeverjik, majd a tlizrél levéve hozza adjuk a pirospaprikat, amit
szintén jol elkeveriink. Felontjik a csirkehuslevessel, majd ha sziikséges, akkor még megsézhatjuk, majd
borsozzuk. A leves kb. 30 percig f6zzik, amig a z6ldségek meg nem puhulnak.

3. Amikor a zoldségek megpuhultak akkor nokedlit szaggatunk a levesbe. A nokedlihez a tojast elkeverjiik a csipet
soval, majd annyi lisztet tesziink bele, hogy stirl tésztat (de szaggathato allagut) kapjunk. Jél 6sszedolgozzuk,
majd apré nokedlikat szaggatunk a levesbe, a tészta akkor f6tt meg, amikor a leves tetejére feljon. Talalaskor
petrezselymet szérhatunk a tetejére, és tejféllel meglocsolhatjuk.


http://www.nosalty.hu/gomba_alapanyag_256
http://www.nosalty.hu/csirke_alaple_recept_1430

