»Sokkettes” bableves, ehetd tanyérban - készitette Papp Gabor és
Kovacs , Tiicsi” Mihély (Csomor)

Hozzavalok:

30-30 dkg tarkabab és fehérbab, 50 dkg
sertéscomb, 30 dkg fiistolt tarja, 1
pupozott evokanal zsir (finnyasabbaknak
3-4 evokanal olaj), 3 kozepes voroshagyma,
kb. 1 ev6kanal sd, fél kiskandl érolt fekete
bors, 1 paprika, 1 paradicsom, 3-4 gerezd
fokhagyma, 2-3 babérlevél, 1 ev6kanal
joféle pirospaprika, 50 dkg sargarépa, 2-3
kozepes szal fehérrépa
(petrezselyemgyokér), 2 par debreceni
kolbasz, 1 szal Gyulai fiistolt kolbasz

a csipetkéhez: 2 tojas, 20-24 dkg
finomliszt, 1 mokkaskanal so6

az ehetd tanyérhoz:

50 dkg kenyérliszt, 4 dl viz, 2 dkg élesztd, 3

mokkaskanal s

a tal lekenéséhez:
4-5 dkg zsir

a tészta lekenéséhez:
3 tojasfehérje

1. Azért kapta a leves a ,sokkettes” nevet, mert mindenb6l kétféle van benne: nyers- és
fiistolt hus, gyulai és debreceni kolbasz (ha ugy tetszik, ezzel két varos, Gyula és Debrecen),
tarka- és fehér bab, fehér- és sargarépa, kétféle allat, sertés és diszno :),

végill de nem utolsé sorban két szakacs szive és lelke.

2. A Matyas kirdly és a juhasz ciml népmese szerint ,Eb aki a kanalat meg nem eszi”. Az
étel készitdjénél nagyobb a kihivas: eb, aki a tanyérjat meg nem eszi:). A f6zést megel6z6
este megsiitjik az ehetd tanyért, mert egyfel6l masnap nem lesz ra id6, masfel6l ha nem
sikeriilnek, még ott az egész éjszaka...

A lisztet egy mély talba szorjuk, a kozepét kimélyitjiik. majdnem az 6sszes langyos vizet ide
ontjik. Az élesztot belemorzsoljuk, megsozzuk, majd kenyértésztat dagasztunk beldle.
Kozben a félretett vizet is beledolgozzuk. Letakarva 1 oran at pihentetjiik. Keresiink egy
leveses tanyér méreti fém talat, a rozsdamentes acél a legjobb. Fejjel lefelé forditjuk, zsirral
egyenletesen megkenjik.

3. A megkelt tésztat 6 részre vagjuk, egyenként 0,5 centi vastagsagu akkora kerek lappa
nyujtjuk, hogy a tdlat szépen beborithassuk vele. A felesleget korben levagjuk réla.
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Sitolapra tessziik és eldmelegitett siitoben, a kozepesnél nagyobb langgal (200 °C;
légkeveréses stitében 180 °C) kb. 15 perc alatt

szép aranybarnasra sutjilk. Amikor kihilt, évatosan leemeljiik a talrél. Ugyanigy siitjik meg
a tobbi tésztat is.

4. Ha mar ,0rizzik” a siit6t, elokészitiink még néhany dolgot. A kétféle babot kiilon-kiilon bé
hideg vizbe aztatjuk. A combot és a tarjat 2 centis kockakra vagjuk.

A csipetkéhez a tojast a liszttel csipetnyit megsédzva kemény tésztava gyurjuk, és apro
borsonyi darabokra csipkedjiik, szétteritve szikkadni hagyjuk. Most mar nyugodtan
nyugovora térhetiink.

5. Mésnap a zsirt a bogracsban fololvasztjuk, a finomra vagott hagymat ivegesre siitjilkk
rajta. A combot rarakjuk, fehéredésig piritjuk. Megsozzuk (kezdésképpen fél evokanalnyit
szorjunk ra), megborsozzuk, a hamozott, apré kockakra vagott paradicsomot és paprikat
hozzaadjuk. A zuzott fokhagymaval és a babérlevéllel fliszerezziik.

6. Par perc elteltével a fiistolt hust és a lecsopogtetett babot rarakjuk és annyi vizzel ontjilkk
fel, hogy béven ellepje. Mehet bele a maradék so, er6s tiz folott folforraljuk. Amikor a zsirja
a tetejére kiiil, a pirospaprikat beleszérjuk, hagyjuk, hogy ebben oldddjon f6l. Ugy allitjuk be
a tlzet a bogracs alatt, hogy a leves ,, pocorogve” forrjon.

7. A kétféle répat megtisztitjuk, folkarikdzuk, a mintegy 25 perce f6vé levesbe rakjuk. Ujabb
kb. 25 perc utdn megy bele a folszeletelt debreceni és Gyulai. 10 perc elteltével belef6zziik a
csipetkét is, utanasozuk, fliszerezziik.

8. Valamikor f6zés kozben, kb. 1 o6raval talalas elétt, az ehetd tanyérokat kissé felvert
tojasfehérjével beliilrdl alaposan kikenjiik, ez ugyanis vékony bevonatként megszarad a
tésztan, igy amikor a forré levest belemerjiik, joval késobb aztatja majd azt at.

6 fore
Elkészitési id6: 4 ora
Egy adag (ehetd tanyérral): 1498 kcal



