(KOTANYI

1881

Kelkaposzta-krémleves
kdkusztejjel
@ 45—60 Perc @ P O

Elkészités

1 Akelkdposztat mossuk meg és vagjuk apré darabokra. A bébispenétot is

Osszetevsk 4 6 részére mossuk meg alaposan. A fokhagymat és a voréshagymat tisztitsuk meg és
¢ = Kotanyi Produkte vagjuk finomra.

0.5 fej Kelkaposzta 2 Egy labasban dinszteljiik meg a hagymat és fokhagymat egy kevés olajon.

Adjuk hozzéa a curryport és rovid ideig piritsuk.
2 gerezd Fokhagyma

3 Ezutén adjuk hozza a kdposztéat, kdkusztejet, zoldségalaplevet és finomitsuk

0.5 fej Véréshagyma
gyombérrel, séval és borssal. Hagyjuk féni kb. 10 percig. Keverijiik bele a
300 ml Z3ldségalaplé i L. N
lime- és citromlevet, valamint a barna cukrot.
600 ml Meleg viz
4  Forraljuk fel Gjra, majd botmixerrel pirésitsik. Adjuk hozzé a vizet, keverjlik
400 ml Kékusztej

Gssze és hagyjuk féni.

1 ev6kanal Barna cukor ' 3 . . ,
5 A gombat mossuk meg és szeleteljiik fel, majd egy serpenyében kevés

1 ev6kanal Friss lime leve . . .. .o

olivaolajon réviden piritsuk meg.

1 ev6kanal Friss citromlé P Ly . 2 2
6 Talaljuk a levest a bébispendttal és gombaval.
100 g Gomba
150 g Friss bébispendt
1evékanal @ Gydmbér, 8rolt

2 evékanal @ Currypor fliszerkeverék

¢ Himalaja s6

2 evB8kanal Olivaolaj




