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e el6készilet: 10 perc
o f6zés: 40 perc

hozzavalok 4 fore

e 40dkg sertéscomb

e 10dkg fistolt szalonna
e 20dkggomba

e 20dkg leveszoldség
e 15dkg voréshagyma
e 3dl tejfol

o 2ekliszt

e 1lekflszerpaprika

e 1csokorkapor

e 1db paradicsom

e 50, bors

e kevés olaj

elkészités

1. A hagymat felkockdzzuk. A hust megtisztitjuk, majd kockakra vagjuk. A leveszoldségeket és a gombat
megtisztitjuk, majd apré kockakra vagjuk a zoldégeket, a gombat pedig nagyobb szeletekre.

2. Kevés olajon a hagymat megdinszteljiik, majd beledobjuk az apré darabokra vagott flistolt szalonnat és a
sertéshust. Fehéredésig piritjuk, majd sézzuk, borsozzuk, meghintjlik a pirospaprikaval és felontjiik vizzel.

3. Haahus fépuhara f6tt, beledobjuk a kockazott z6ldségeket, a paradicsomot és a gombat.

4. Ha minden megpuhult, a liszttel kikevert tejfollel behabarjuk a levest és beledobjuk az apréra vagott kaport. Kb
10 percig alacsony langon rotyogtatjuk, majd talaljuk egy csepp tejfollel a tetején.


http://www.nosalty.hu/serteshus_alapanyag_289
http://www.nosalty.hu/kapor_alapanyag_255

