? 30 perc

A csicseriborsd nem tul gyakran szerepel a
hazai ételeink alapanyagaként.

Egy zamatos, flszeres levesben pedig
tokéletes helye van.

A tojast ne hagyjatok el, mert a sargaja
hozza az igazi krémességet.

i . i |
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Hozzavaldk: Inl lnl w Inl
15 dkg csip6s, jo fliszeres flistolt kolbasz 1 fej voréshagyma 2 f6tt tojas 10 szem fekete bors
10 dkg kolozsvari szalonna / bacon 2 gerezd fokhagyma 11 leves alaplé 6 szem szegflibors
3 db sargarépa 1 db csicseriborsoé konzerv 1 ev6kanal olaj 10 — 15 szem koriander
2 db fehérrépa 3-4 ek paradicsomsiritmény so 6rolt fekete bors

Elkészités:

A\ A felkockézott kolbaszt, és a

Majd hozzatesszik a paradicsomprét,
és felontjik az alap lével, felforraljuk, ha
kell, s6zzuk, borsozzuk.

szalonnat egy labasban kevés

| olajon kissé megpiritjuk. Majd

' hozzaadjuk a voréshagymat és a
fokhagymat

Beletesszlk a felkockazott
sargarépat, fehérrépat. Egy
teatojdsba beletessziik a szemes
fliszereket, és kis ldngon lefedve
paroljuk.

Kozben megf6zzik a talaldshoz
szlikséges tojasokat. 7 perces allagra.
Azaz a sargdja enyhén krémesebb.

Levessziik a fed6t, belekeverjiik a
leszlirt csicseriborsot, és fedé
alatt még kb. 10 - 15 percig
fé6zzlk kis langon.

Talalaskor néhdny szelet tojast tesziink a
leves tetejére. Aki szereti friss koriander
levelet is szérhat ra.
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