L_encseleves

e el6készilet: 15 perc
o f6zés: 120 perc

hozzavalok 4 fore

e 1kisebb fustolt cstilok
e 30dkglencse

e 3 nagyobb sargarépa
e 2fehérrépa

e 1/2zellergumé

o ltejfol

e kevésecet

e 4 babérlevél

o kevés 6rolt bors

e 2fokhagyma

e 1pupos evikanal liszt
e kevésétolaj

e 1levdékandl pirospaprika

talalashoz
o tejfol
elkészités

1. A csulkot egy hagyma tarsasdgdban megf6zzik.

Ha megpuhult, kivessziik a vizbdl, felkockazzuk és félretessziik.

3. Acsllok f6z6levében megfézziik a lencsét és a zoldségeket. Babérlevéllel, 6rolt borssal fliszerezziik. Sézni nem
valdszin(, hogy kell, mert a csiilok eleve nagyon sds. Ha megpuhultak a zoldségek visszatessziik a hust.

4. Alisztbdl és olajbdl rantast készitiink. Ha kész, a pirospaprikat és az apréra vagott fokhagymat hozzatesszik,
folyamatos kevergetés mellett felontjiik egy kevés vizzel és a forrasban Iévé leveshez adjuk.

5. Egy kevésecettel savanyitjuk.

6. Talalaskor izlés szerint tejfolt kindlhatunk hozza.
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http://www.nosalty.hu/serteshus_alapanyag_289
http://www.nosalty.hu/lencse_alapanyag_317
http://www.nosalty.hu/sargarepa_alapanyag_66
http://www.nosalty.hu/baberlevel_alapanyag_723

