Kaposztas bableves

Hozzavalok:

20 dkg szarazbab, 2-2 kis sargarépa és petrezselyemgyokér, 60 dkg fiistolt csiilok, so, 2
babérlevél, 1 mokkéaskanal 6rolt koménymag, 20-30 dkg savanyu kaposzta, 1-1 zoldpaprika
és paradicsom, 6 evOkanal olaj, 2 ev6kanal finomliszt, 1 kisebb voroshagyma, 2 kiskanal
pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1 kiskanal Er0s Pista vagy csip0s Piros Arany, par csepp
ecet

a talalashoz:

tejfol

1. A f6zést megeldz0 este a babot atvalogatjuk, megmossuk és hideg vizbe aztatjuk. Masnap
a vizet leontjiik réla, a babot pedig egy labasba szérjuk.

2. A megtisztitott vegyes zoldséget és a csiilokhust kb. 1,5 centis kockdkra vagva
hozzaadjuk. Vigyazva megsozzuk (a csiilok is sos), a babérlevéllel és a koménnyel
fliszerezziik, majd annyi hideg vizet ontiink rd, amennyi éppen csak ellepi. Nagy langon
folforraljuk, majd ujjnyi rést hagyva lefodjiik és kis langon majdnem puhara f6zziik. Ekkor az
atmosott, kissé felapritott kaposztat is beleforgatjuk, és egyltt még kb. 30 percig f6zziik.
Kozben a kis kockakra vagott paprikat és paradicsomot beledobjuk.

3. Amig a hozzavaldk puhulnak, egy serpenyOben rantast készitiink: az olajon megfuttatjuk a
lisztet, a megtisztitott és felapritott hagymat beledobjuk, 1-2 percig egyitt siitjik. Az utolso
pillanatban a zazott fokhagymat is hozzaadjuk. A tizrél levéve a pirospaprikat raszorjuk,
elkeverjiik, és hiilni hagyjuk. Ezutan egy kevés vizzel simara keverjlk, és a levesbe ontjik.


http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2014/04/Káposztás-bableves.jpg

Kaposztas bableves

4. Még egyszer felforraljuk, az Erds Pistaval tlizesitjiik, ha kell utanasézzuk, végiil néhany
csepp ecettel pikansra izesitjiik. Talalaskor tejfolt kindlunk hozza.

4 fore
Elkészitési ido: 2 6ra + az aztatas
Egy adag: 694 kcal



