Zoldséges husgombdcleves

Hozzéavalok:

50 dkg daralt sertéshus vagy
pulykacombfilé, de lehet marhahus vagy
érlelt, kicsontozott, daralni val6 szarvas-,
0z- vagy vaddisznohus is, 1 zsemle, 1 tojas,
1 csapott kiskanal s6, 1 mokkéaskanal 6rolt
fekete bors, 1 kozepes voroshagyma, 4
evOkanal olaj, 2 kozepes
petrezselyemgyokér, 3 sargarépa, 1 kisebb
karalabé, fél zeller, 1 evokanal finomliszt, 1
kiskanal joféle pirospaprika, 1 evékanal
ételizesitd por, j6 maréknyi zoldbab
(fagyasztott is lehet), 1 kiskanal apréra
vagott tarkonylevél, par csepp tarkonyecet

1. A hast - miutdn az esetleg rajta maradt hartyakat lefejtettiik réla - ledaraljuk, majd a
hideg vizbe aztatott és kifacsart zsemlével, a tojassal, a sdval és a borssal dsszegyurjuk.

2. A lehéjazott voroshagymat finomra vagjuk, és az olajon, kis langon parolni kezdjik. A
tobbi zoldséget megtisztitjuk, kisujjnyi hasabokra vagjuk, és a hagymdra dobjuk. Nagy
langon piritjuk 2-3 percig, azutan a liszttel és a paprikaval meghintjiik. Kevergetve 1 percig
siitjik, majd kb. 1,7 liter vizzel folontjiik. Az ételizesitot és a zoldbabot hozzaadjuk, nagy
langon folforraljuk.

3. A huisos masszabdl 18 kis gombocot formélunk, a levesbe rakjuk. Kis langon kb. 25 percig
fozzik, végil a tarkonnyal fliszerezzik, az ecettel kellemesen pikdnsra izesitjiik. Aki szereti,
tejszinnel vagy tejfollel is dusithatja.

6 fore
Elkészitési id6: 1 6ra
Egy adag: 285 kcal
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