Bableves fiistolt kolbasszal

el6készilet: 20 perc
f6zés: 120 perc

hozzavalok 8 fore

0,5 kg fejtett bab

2-3sz4l sargarépa (mérettdl figgben)
2-3szal fehérrépa

1 kisebb zellergumd, zoldjével egyiitt
1 csokor petrezselyem

1 nagy fej voroshagyma

1 zo6ldpaprika

3 gerezd fokhagyma

2-3 babérlevél

1 sz4l flistolt gyulai kolbasz

2 ek fehér buzaliszt

2 ek étolaj

5 dkg flistolt szalonna

1 kk pirosarany (izlés szerint édes vagy csipGs)
2 marha-, és 2 tyukhusleves kocka
tejfol (izlés szerint)

e 0, bors

elkészités

1. Aztassuk a babot egy éjszakara hideg vizbe. (Haerre nincs id6, az sem gond, de akkor a f6zési id6 Iényegesen
meghosszabbodik.)

2. Tegyik fol a babot, a voréshagymat, a zeller zoldjét és a zéldpaprikat 2| hideg vizbe, fed alatt féni (kb. masfél
Ora, ha éjszakara beaztattuk, plusz 1 éra, ha nem).

3. Mossuk, pucoljuk és daraboljuk fel a zéldségeket.

4. Készitslink rantast: az olajon kis(itjik a fistélt szalonna zsirjat, utana eltavolitjuk a szalonnat, majd hozzaadjuk a
lisztet és halvany rézsaszinre piritjuk. A t(izrél levéve hozzaadjuk a pirospaprikakrémet és egy gerezd zuzott
fokhagymat, majd tovabbi fél percig piritjuk.

5. Amikor a bab teljesen megpuhult, eltavolitjuk a f6z6vizb6l a hagymat, a paprikat és a zellerszarat, pétoljuk az
elpdrolgott vizet, hozzaadjuk a zoldségeket, a husleveskockakat és puhara fézzlk (kb 20 perc).

6. ElGszoregy kevés hideg vizzel, aztan ugyanannyi forré levessel plusz 1 ev6kanal tejfollel elhabarjuk a rdntast, és
a leveshez adjuk.

7. Felkarikdzzuk a kolbaszt, a leveshez adjuk, egyet rottyantunk rajta és kész.

8. {zlés szerint s6zzuk, borsozzuk.

9. Lehuzzuk afazekat a t(izrdl és a leveshez adjuk az aprora vagott petrezselyemzéldet.


http://www.nosalty.hu/fejtett_bab_alapanyag_424
http://www.nosalty.hu/kolbasz_alapanyag_1283

