Jokai bableves

el6késziilet: 30 perc
f6zés: 120 perc

hozzavalok 4 fore

e 1 kisebb flstolt csiil ok
e 30dkg szaraz tarka bab
e 1dbnagyobb voréshagyma
e 3 gerezd fokhagyma
e 2sdrgarépa
e 1 petrezselyem
e 1 kisebb zeller
e pirospaprika
e sO
e bors
e kevés zsir
e 2ekliszt
e debreceni kolbdsz (személyenként 1 db)
Csipetkéhez:
e 1tojas
e kb 10 dkgliszt
elkészités
1. Aszéaraz babot el6z6 este hideg vizbe beaztatjuk.
2. Acsiulkotjol megmossuk, és a babbal egyutt feltesszik f6ni.
3. Ha félig megfé6tt a cslil ok, kiemeljiik, és felkockazzuk.
4. Ababotleszdrjik.
5. Ahagymatfinomra vagjuk, kevés zsiron megdinszteljiik.
6. Meghintjik pirospaprikaval.
7. Ratesszlk a csiilok hust, a babot és fel 6ntjik vizzel.
8. Azoldségeket megtisztitjuk, kockdra vagjuk, és a levesbe tessziik.
9. Beletessziik a az attort fokhagymat, borsot, és ha sziikséges sézzuk. jél kiforraljuk.
10. Ha a hus és a bab megpuhult, vilagos rantast készitlink, és azzal sGritjik a levest.
11. 1 tojasbdl liszttel csipetkét gyarunk, apro kis gyongyoket formalunk, és a levesbe f&zziik.
12. Belef6zziik a megmosott debreceniket.
13. Ha kolbadsz megfétt, kiemeljlk, és karikara vagjuk.
14. Megpiritjuk, és talalds el 6tt visszatessziik a levesbe.
15. Talalaskor izlés szerint 1 kanal tejfolt tesziink a leves tetejére.


http://www.nosalty.hu/serteshus_alapanyag_289
http://www.nosalty.hu/fejtett_bab_alapanyag_424

