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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A leveshez

3 ek Növényi ol�j

1 db Fehérh�gym�

2 tk Liszt

125 g Tejföl

250 ml M�rh�hús �l�plé

200 ml Tejszín

6 gerezd Fokh�gym�

1 csipet  Feketebors, egész

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csokor Metélőh�gym�, friss

A kenyér gr�tin-hez

8 szelet B�gett

1 ek V�j

100 g Könnyen olv�dó s�jt

125 ml Tejföl

1 tk  Petrezselyem, szeletelt

1 tk  Rozm�ring, őrölt

1 csésze Zs�ly�, friss

200 g Újh�gym�, k�rik�r�

v�gv�

Fokh�gym�-krémleves kenyér
gr�tin-nel

30—45 Perc

Elkészítés

1 Először hevítsük fel �z ol�j�t egy edényben. Pucoljuk meg és v�gjuk �prór� �

fokh�gym�t, m�jd dinszteljük meg �z ol�jon. Ezut�n �djuk hozz� � lisztet és

pirítsuk meg. H�bverővel kevergessük.

2 Foly�m�tos kevergetés mellett �djuk hozz� �z �l�plevet. Ezut�n keverjük

hozz� � tejfölt és � tejszínt. Al�pos�n dolgozzuk össze.

3 Ízesítsük sóv�l és borss�l, m�jd forr�ljuk 10 percig.

4 Közben elkészíthetjük �z egybesült kenyeret. Ehhez egy serpenyőben

felolv�sztjuk � v�j�t, m�jd megpirítjuk r�jt� �z újh�gym�k�rik�k�t.

Lereszeljük � s�jtot.

5 A s�jtot keverjük össze �z újh�gym�v�l, � tejföllel és � fűszerekkel. Az így

k�pott m�ssz�v�l kenjük meg � b�gettszeleteket, �melyeket 180 fokos

sütőben �r�nyb�rn�r� sütünk.

6 Végezetül egy turmix segítségével pürésítsük � levest, hogy ig�z�n krémes

legyen. H� szükséges, ízesíthetjük még sóv�l és borss�l.

7 T�l�ljuk � levest friss metélőh�gym�v�l és egy szelet, ropogós kenyérrel.

Tetejét megszórh�tjuk friss zs�ly�v�l.


