Nokedlileves

Hozzavalok:

3 sargarépa, 2 petrezselyemgyokér, 5 dkg
zsir vagy 5 evlkanal olaj (lehet kb. 15 dkg
szalonna is), 1 csapott evékanal joféle
pirospaprika, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, s6, fél kiskanal 6rolt fekete
bors, 20-25 dkg fiistolt kolbasz (olyan fajta,
amelyik jol szeletelhetd, elég kemény és
nem f6 szét)

a nokedlihez:

30 dkg finomliszt, 2 tojas, so, kb. 2 dl hideg

-
B

1. A vegyes zoldségeket megtisztitjuk, 0,5 centi vastag karikdkra vagjuk. A zsirt egy
labasban - nyaron bogracsban -, k6zepesen erés tiiz f6lott fololvasztjuk, majd a zoldséget
belerakjuk. Keverve, razogatva 4-5 perc alatt megfuttatjuk, a pirospaprikaval meghintjik,
elkeverjilkk, nyomban, nehogy a paprika megégjen, kb. 2,5 liter vizzel folontjik. A tiizet
megerositve vagy a bogracsot lejjebb engedve folforraljuk. Kézben belerakjuk a
megtisztitott, de egészben hagyott voroshagymat és a zuzott fokhagymat is. Megsézzuk -
kezdjiink 1 csapott evokanalnyival, de ne tobbel, hisz a kés6bb belekeriil6 kolbasz is izesiti,
s6zza a levest -, megborsozzuk.

2. A kolbaszt, miutan borét lehuztuk, karikakra vagjuk, a zoldséges levesalapba rakjuk. A
tiizet mérsékeljiik alatta (feljebb emeljiik a bogracsot) és 15-20 percig, pontosabban addig
f6zziik, mig a zoldségek roppandsra puhulnak. Ekkor a voréshagymat kiemeljiik beldle.

3. Ezalatt a lisztbdl a tojasokkal, kb. fél kiskanal séval és a vizzel galuskatésztat keverink.
Egy vagodeszkarol a kés fokaval vagy egy levesbe martott kiskandllal a levesbe szaggatjuk.
Eppen csak kb. 3 percet kell fornia, ekkor ha kell, utdnasézzuk, fiiszerezziik, és mar kész is.

6 fére

Elkészitési id6: 50 perc

Egy adag: 490 kcal « fehérje: 15,2 gramm ¢ zsir: 28,1 gramm ¢ szénhidrat: 44,0 gramm ¢
rost: 6,8 gramm ¢ koleszterin: 102 milligramm
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