Orjaleves
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Hozzavalok:

1 kg husos karajcsont és a tarjacsont, 3 kozepes sargarépa, 2 kozepes petrezselyemgyokér,
1 gerezd fokhagyma, 1-1 kis darab zeller, karalabé és kelkaposzta, s6, 1 mokkaskanal egész
fekete bors

a talalashoz:

cérnametélt (lehet masféle szaraztészta is), ecetes torma, mustar, puha kenyér

1. A csontot jol megmossuk, egy fazékba rakjuk, 2 liter hideg vizet raonttiink. Folforraljuk,
keletkezd sziirkés habjat sziir6lapattal vagy kis teaszlrovel leszedjik.

2. A kétféle répat megtisztitjuk, keresztben is, hosszaban is félbevagjuk. A hagymat héjastol
jol megmossuk, a fokhagymat meghamozzuk. Mindezeket a fazékba rakjuk a megtisztitott
zellerrel, karaldbéval és kelkaposztaval egyiitt. Idényben 1-1 paradicsomot meg zoldpaprikat
is hozzaadhatunk.

3. Kb. 1 csapott evokanadl sot szorunk bele, az egész borssal fliszerezziik, tehetiink bele 1
mokkaskanal csipOs paprikakrémet is, majd kis ldngon, tigyelve, hogy csak gyongyozve
forrjon, 1,5-2 éran at fézziik. Lesziirve, a benne f6tt zoldségekkel és a kiilon kif6zott, leszirt
tészta- val talaljuk.

4. A forré husos karajcsontot kiilon, ecetes torma, mustar és puha kenyér kiséretében adjuk
asztalra.

J6 tanécs

- Amikor a levest megso6zzuk, 1 mokkaskanalnyi pirospaprikat is beleszérhatunk, hogy szebb
szine legyen, de keriilhet bele 1 csapott kiskanal siiritett paradicsom (paradicsompiiré) is.

- A leves tészta nélkil lefagyaszthatd.

- Aki paleo életmddot folytat vagy lisztérzékeny, cérnametélt helyett édesburgonyabdl
késziilt ivegtésztaval talalja.

4 fére
Elkészitési id6: b6 2 dra
Egy adag (kenyér, mustar és torma nélkil): 265 kcal
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