Julienne-leves - készilt az OnLive© f6zdiskola 10. adasaban

Hozzavalok:

2 sargarépa, 1 kisebb karalabé, 1 kisebb zellergumé fele (Iehet helyette petrezselyemgyokér
is), 1 cikk kelkaposzta, arasznyi poréhagyma vagy 1 voroshagyma, 10 dkg csiperkegomba, 5
dkg sertészsir vagy tisztitott vaj (ghi), 10 dkg fagyasztott zoldbab, 1,2 liter szlirt
tytkhtsleves (vegetariusoknak zoldségalaplé), so, 6rolt fekete bors, fél csokor petrezselyem

1. Az 6sszes zoldséget megtisztitjuk. A répat, karalabét és zellert gyufaszalnyi csikokra, a
kelt kisujjnyi széles csikokra, a porét félkarikdkra, a gombat csikokra vagjuk.

2. Egy fazékban a zsirt fololvasztjuk és a zoldségeket raszérjuk. Kevergetve par perc alatt
megforrositjuk, rarakjuk a babot, és annyi levest 6ntiink rd, amennyi éppen ellepi. Kis rést
hagyva lefodjik, és kis langon f6zziik kb. 10 percig, hogy a zoldségek roppandsra
puhuljanak.

3. Ekkor raontjiik a tobbi levest, folforraljuk, kissé megsozzuk, megborsozzuk, a folapritott
petrezselyemmel fliszerezziik.

J6 tanécs
- Ha Bonduelle fagyasztott Vapeur zoldbabbal f6zzik, akkor azt a f6zés vége el6tt 4-5
perccel tegyiik a levesbe, mert ennek kevesebb f6zés is elég.

4 fore
Elkészitési idd: 30 perc


http://receptletoltes.hu/archívum/17455/julienne-leves-2
http://receptletoltes.hu/julienneleves-masolat

Julienne-leves - készilt az OnLive© f6zdiskola 10. adasaban

Egy adag: 172 kcal ¢ fehérje: 5,7 gramm e zsir: 10,5 gramm ¢ szénhidrat: 13,6 gramm ¢
rost: 6,6 gramm e koleszterin: 29 milligramm
A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekinthet6.


https://youtu.be/ESl3lzg_B0s

