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Hozzavalok:

egy kisebb nyers filistolt els6 csiilok (60-70
dkg), 50 dkg frissen kifejtett tarkabab
(héjastdl 1 kg), negyed fej zeller a zoldjével
egylutt, 3 sargarépa, 2 petrezselyemgyokér,
1 kisebb voroshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, so, 1-1 mokkaskanal 6rolt
fekete bors és csipds Piros Arany, 4
evOkanal olaj vagy 2 evékanal zsir, 2
csapott evokanal finomliszt, fél kiskanal
joféle pirospaprika, egy kis pohar (150
gramm) tejfol

1. A f6zést megel6z6 este a csulkot kb. 2 liter vizben puhara f6zziik. Levében hiilni hagyjuk,
letakarva masnapig hiit6szekrénybe tessziik.

2. A frissen fejtett babot hideg vizzel ledblitjik, lecsopogtetjilk. A zoldségeket megtisztitjuk,
a zellert kis szeletekre vagy a babhoz hasonl6 nagysagu kockakra, a zellerzoldet finomra, a
kétféle répat karikakra vagy félkarikakra vagjuk. A hagymat és a fokhagymat finomra
apritjuk.

2. Mindezeket egy fazékba rakjuk, 1,5 liternyivel folontjik a fiistélthus f6z6levébdl, a borssal
és a paprikakrémmel izesitjik. S6zni még nem kell, hisz altalaban a flstolt 1é elég sdés. Nagy
langon folforraljuk, majd kis rest hagyva lefodjiik, és kis langon, 30-35 percig f6zziik, amig a
leves minden alkotdja meg nem puhul.

3. Ezalatt az olajat (zsirt) egy serpeny6ben vagy kisebb labasban kissé megforrositjuk, a
lisztet beleszorjuk, és kevergetve 1 perc alatt zsemleszintire piritjuk. A tlizrél lehuzzuk, a
pirospaprikaval meghintjiik. Ha ez a rantas kihiilt, el0szor a tejfollel, azutan egy
merokanalnyi forrd levessel keverjiik simara. Ha van a csaladban tejérzékeny, aki nem eheti
a tejfolt, akkor csak a levessel keverjiik simara. Amikor a bab is, a z6ldség is megpuhult, egy
mozdulattal a tlzroél félrehizott leveshez ontjik, majd Gjra tlizre téve 2-3 percig f6zzik,
hogy ne maradjon lisztiz.

4. Aki szereti, szitk maréknyi kiskockatésztat vagy csipetkét is belef6zhet, de azt még a
rantas el6tt par perccel tegye a levesbe. Ha nem tettiik bele a tejfolt, akkor vagy mindenki
aki akar, tesz majd bele maganak a tanyérjan vagy kivesziink a levesb6l annak, aki nem
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eheti a tejfolt. A tejfolt egy kevés forrd 1ével kikeverjik, igy ontjiik a tobbi leveshez.
Akérhogy is, talalaskor belekockazzuk a puha csiilkot.

Jo tanacs
- Fézhetjiik bogracsban is.

4 fére

Elkészitési ido: 50 perc + a csulok f6zése

Egy adag (10 deka csiilokkel szamolva): 750 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://www.youtube.com/watch?v=s4SFidETAtw

