Husgombdcos kaposztaléleves

Hozzavalok:

2-3 sargarépa (tisztitva 30 dkg), 2 petrezselyemgyokér (tisztitva 20 dkg), 3 evokanal olaj, 5
dl viz, so, orolt fekete bors, 50 dkg daralt sertéshus (pulykafelsécomb is lehet), 1 csapott
kiskanadl joféle pirospaprika, fél mokkdaskanal 6rolt fekete bors, fél mokkaskanal 6rolt
komény, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 liter finom savanyukaposzta-lé, 2-3 dl tejfol, 1 pipozott
evOkanal finomliszt, fél kiskandl csip0s Piros Arany

a talalashoz:

kis darab friss torma

1. A répat és a gyokeret megtisztitjuk, félkarikakra vagjuk, majd fazékban, az olajon
kevergetve 4-5 percig pirongatjuk. A vizet raontjiik (ha nem tul sés, nem tul savanyu a
kaposztalé, akkor viz helyett azt is tehetliink hozza, ahogy a videdban is lathato),
megborsozzuk, és lefodve 12-15 perc alatt majdnem puhdra f6zziik.

2. Kozben kolbéaszhust készitiink: a daralt hust a pirospaprikaval, a borssal, a koménnyel, a
zuzott fokhagymaval és 1 kiskanal séval 6sszedolgozzuk. A masszabol apré gombdcokat
formalunk.

3. A kaposztalé felét a félpuha zoldséghez adjuk. Amint forr, a hisgombdcokat belerakjuk,
12-15 perc alatt megfézzik. A tejfolt a liszttel és a maradék kaposztalével siméra keverjiik, a
levest ezzel izesitjik-stritjik, utdnasézzuk, borsozzuk, a csipés Piros Arannyal izesitjlk.

4. A tormat megtisztitjuk, lereszeljiik, 4 levesestanyérban elosztjuk, majd a forro levest
ramerjik. Puha hazikenyérrel talaljuk.
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Jo tanacs
- A leves izét alapvetden az hatdrozza meg, hogy milyen a savanyu kdposzta leve, amit

hasznalunk hozza. Optimalisan 1,5 liter kdposztalevet hasznalunk, de ha tul intenziv, tul sés
vagy tul savanyt, akkor a harmadat vagy akar a felét vizzel helyettesitsik!

5 fére
Elkészitési ido: 40 perc
Egy adag: 391 kcal



