Ofelsége 1. Ferenc Jozsef cséaszar és kiraly kedvenc levese -
készitette Kalla Kalman mesterszakacs

Hozzavalok:

20 dkg burgonya, 20 dkg articsoka
(konzerv is lehet), 1 kisebb cikk (5 dkg)
zellergumd, ujjnyi darab (5 dkg)
poréhagyma, 5 dkg vaj, 1 evokanal
finomliszt, 2 csésze (5 dl) finom
tytkhusleves, fél csésze (1,25 dl)
f6zbtejszin, 1 csésze (2,5 dl) tej, so, frisen
orolt fehér bors, 4 dkg fiistolt fott
marhanyelv, 2 dkg szarvasgomba

1. A zoldségeket megtisztitjuk, és folszeleteljik. Egy 2 literes labasban a vajat fololvasztjuk,
a zoldséget rarakjuk, és kozepes langon, kevergetve 5 percig siitjiik-paroljuk, de vigyazzunk,
ne piruljon meg, mert a levesnek szép vilagosnak kell lennie.

2. A liszttel meghintjik, fél percig piritjuk, a levessel, a tejszinnel és a tejjel folontjik.
Enyhén megso6zzuk, megborsozzuk, nagy langon folforraljuk. Ekkor kis rést hagyva lefodjik,
kis langra allitjuk, és kb. 40 percig f6zzlk, ezalatt minden alkot6ja megpuhul.

3. Mertlémixerrel purésitjilk, azutan finom szlirén atszuirjik. Megforrositjuk, ha kell
utanafliszerezzik, ha tuil stirinek taldlnank, egy kevés tejszinnel vagy levessel higitjuk.

4. Elémelegitett levesescsészékbe merjik, és nagyon vékony metéltre vagott fott flistolt
nyelvet és szarvasgombat szérunk a tetejére.

J6 tanécs
- A borsos aron és nehezen beszerezhetd szarvasgomba helyett trombitagombat is
hasznalhatunk, szép sotét szine remekil mutat a vilagos levesen.

J6 tudni

- A recept eredetileg egy régi szakacskonyvbdl szarmazik, amelyet Baden bei Wien-ben egy
szakacs fedezett fel a XX. szdzad kozepén. A konyv az 6 nagyapjanak, Ferenc Jozsef hajdani
udvari séfjének tulajdona volt. A nagypapa az egyik leves mellé ceruzaval a kovetkezd
megjegyzést irta: ,ez Ofelsége kedvenc levese”.

4 fore
Elkészitési ido: 1 ora
Egy adag: 412 kcal
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