Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A leveshez

3 ek
1db

2 tk
125¢g
250 ml
200 ml
6 gerezd
1 csipet

1 csipet

1 csokor

N&vényi olaj
Fehérhagyma

Liszt

Tejfol

Marhahus alaplé
Tejszin

Fokhagyma

¢ Feketebors, egész

¢ Tengeri sé, durva
szem(

Metél6hagyma, friss

A kenyér gratin-hez

8 szelet
1 ek

100 g
125 ml
1tk

1tk

1 csésze

200 g

Bagett
Vaj
Kénnyen olvadé sajt

Tejfol

4 Petrezselyem, szeletelt

¢ Rozmaring, 8rélt
Zsélya, friss

Ujhagyma, karikéra

vagva

(KOTANYI

1881

Fokhagyma-krémleves kenyér
gratin-nel

@ 30—45Perc @ D

Elkészités

1 El6szor hevitsiik fel az olajat egy edényben. Pucoljuk meg és vagjuk apréra a
fokhagymat, majd dinszteljuk meg az olajon. Ezutan adjuk hozza a lisztet és
piritsuk meg. Habveré&vel kevergesstik.

2 Folyamatos kevergetés mellett adjuk hozza az alaplevet. Ezutan keverjiik
hozza a tejfélt és a tejszint. Alaposan dolgozzuk Gssze.

3 lzesitsiik séval és borssal, majd forraljuk 10 percig.

L kdzben készitsiik el a piritést. Ehhez egy serpenyében felolvasztjuk a vajat,
majd megpiritjuk rajta az Gjhagymakarikakat. Lereszeljik a sajtot.

5 A sajtot keverjuk &ssze az Gjhagymaval, a tejféllel és a fliszerekkel. Az igy
kapott masszaval kenjiik meg a bagettszeleteket, amelyeket 180 fokos
slit8ben aranybarnara sitiink.

6 Végezetll egy turmix segitségével plirésitsiik a levest, hogy igazan krémes
legyen. Ha sziikséges, izesithetjiik még séval és borssal.

7 Télaljuk a levest friss metél6hagymaval és egy szelet, ropogds kenyérrel.
Tetejét megszoérhatjuk friss zsalyaval.



