Palodcleves

e elSkészilet: 30 perc
o f6zés: 70 perc

hozzavalok 10 fore

e 1kg marhahus (labszar, vagy barmi, amibd&l gulydst szoktunk késziteni)
e 2nagy fej voroshagyma

e 5gerezd fokhagyma

e 1kgzoldbab (lehet mirelitis)

e 60dkg krumpli

e 2-3 babérlevél

e 1csokorkapor

e 2szem paradicsom

e 2szem paprika

e pirospaprika

e 2dl tejfol
e 2dltejszin
o liszt

e kevés olgj

elkészités
1. A hagymat apréra vagjuk, olajon tvegesre dinszteljik.
2. Beletessziik a felkockazott hust.
3. Pirospaprikat szérunk ra. Fontos, hogy str( porkoltet kapjunk, mert akkor lesz a leves megfelel6en karakteres.
4. Kozben a felkockazott krumplit feltessziik sds (vegetds) vizben f6ni a babérlevelekkel, ugy, hogy a viz éppen hogy

ellepje. Nem kell teljesen puhdra, mert egyiitt is kell még fénie a tobbi hozzavaldval.

Egy nagy, 5 literes labasban majdnem készre f6zziik a zoldbabot, a paradicsomot és a paprikakat.

6. Haa porkolt készen van, a krumpli és a zoldbab majdnem megpuhult, akkor minden hozzavalét atontiink a
z6ldbabos fazékba (ezért van szlikség az 5 literes (irtartalomra).

A tejfolt elkeverjiik a liszttel, és ha a levesalap Ujraforrt, hozzaontjiik.

5 perc mulva beledntjik a tejszint, a finomra vagott kaprot és a fokhagymat.

9. Meég 3-5 percig f6zziik alacsony langon.
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http://www.nosalty.hu/marhahus_alapanyag_288
http://www.nosalty.hu/zoldbab_alapanyag_257

