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Összetevők 12 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

2 db Vörösh�gym�

2 db Gyökérzöldség (pl.

s�rg�rép�, p�sztern�k)

2 db Közepes méretű

p�r�dicsom

2 ek. Olív�ol�j

1 db  B�bérlevél, egész

0.5 mk  Szegfűszeg, őrölt

 Feketebors, egész

 Tengeri só, durv�

szemű

1 tk. Worcester-szósz

400 ml H�btejszín

400 ml Prosecco

1 db Bio toj�s

500 ml Csirkehúsleves

500 ml N�pr�forgóol�j

1 csokor Petrezselyem

Prosecco leves
45—60 Perc

Elkészítés

1 Első lépésben megpucoljuk � h�gym�t és megmossuk � zöldségeket. A

h�gym�t és � zöldségeket �prór� v�gjuk. A p�r�dicsomok�t is megmossuk,

és �pró kock�kr� v�gjuk.

2 Ezut�n egy serpenyőben felhevítjük �z olív�ol�j�t, és hozz��djuk �

h�gym�t, kicsit később pedig � leveszöldségeket és � felkock�zott

p�r�dicsomot. Rövid ideig pirítjuk őket �l�csony l�ngon. Felöntjük �

csirkelevessel, és � b�bérlevéllel, szegfűszeggel, borss�l, sóv�l és �

Worcester-szóssz�l ízesítjük, m�jd felforr�ljuk. Felöntjük 1 liter vízzel, és kb.

30 percig főzzük.

3 30 perc elteltével leszűrjük � levest egy szűrő segítségével, és összegyűjtjük

egy edényben. 1 liter levest felforr�lunk 200 ml tejszínnel és 300 ml

proseccov�l. Körülbelül 5 percig főzzük l�ssú tűzön.

4 Közben � m�r�dék 200 ml tejszínt h�bb� verjük, és belekeverjük �

toj�ss�rg�j�t. Sóv�l, borss�l ízesítjük, m�jd hűtőbe tesszük.

5 Ezut�n elkészíthetjük � pirított petrezselymet. Egy serpenyőben felhevítjük

� n�pr�forgóol�j�t, és körülbelül 1 percig pirítjuk benne � petrezselymet.

Egy d�r�b konyh�i p�pírtörlőn leit�tjuk ról� � felesleges ol�j�t.

6 Ismét felmelegítjük � levest, és hozz��djuk � m�r�dék Proseccot. Szükség

esetén � levest � turmixgéppel újr� felh�bosíth�tjuk.

7 A levest kis poh�r�kb� töltjük, és � tetejét 1-1 te�sk�n�l toj�ss�rg�j�s

tejszính�bb�l és pirított petrezselyemmel díszítjük.


