Medvehagyma-krémleves camemberttel

Hozzavalok:

1 csokor (25 dkg) medvehagyma, 5 dkg vaj
vagy sutémargarin, kb. 6 dl husleves
(leveskockabol is fohet), 1 evokanal
finomliszt, 2 dl f6z6tejszin vagy tejfol (a
legjobb felesben), 0,5 dl zamatos fehérbor,
s0, orolt fekete bors, 1 dl tej, 1 zsemle, 2
evOkanal olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 kis
doboz (10 dkg) camembert sajt

1. A medvehagyma leveleit a szarrol lecsipkedjiik, éppen Ugy, mint a spendt esetében. A
leveleket megmossuk, leszarogatjuk, metéltre vagjuk. A vajat egy labasban megolvasztjuk, a
medvehagymat radobjuk, kevergetve 2 perc alatt megfuttatjuk.

2. A levessel folontjiik, nagy langon folforraljuk, majd lefodve, kis langon 4-5 percig fézzik.
A lisztet a tejszinben simdara keverjiik, a bort is hozzaontjiik, majd a levesalapot ezzel
suritjiik, 1-2 percig forraljuk. Enyhén megso6zzuk, megborsozzuk, majd merillomixerrel
Lturmixoljuk”, a tejjel krémleves sirtségtire higitjuk.

3. A zsemlét félcentis kockakra vagjuk és egy serpenyében, a megforrositott olajon
megpiritjuk, a vége felé a zuzott fokhagymaval fliszerezziik.

4. A sajtot kicsit nagyobb kockdkra vagjuk mint a zsemlét, majd levesestanyérokba rakjuk, a
forré krémlevest ramerjilk. A fokhagymas zsemlekockat csak az utolso pillanatban szorjuk
bele, nehogy eldzzon.

4 fore

Elkészitési ido: 35 perc

Egy adag: 427 kcal ¢ fehérje: 9,5 gramm ¢ zsir: 34,8 gramm ¢ szénhidrat: 18,6 gramm
rost: 2,5 gramm ¢ koleszterin: 71 milligramm


http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2013/01/medvehagymakremleves.png

