Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A leveshez

4 db

3 ek
150 ml
800 ml
400 g
150 ml
120 g

1 csipet

1 csipet

1 csipet

A feltéthez

4 ek
1 ek

4 ek

Shalotta hagyma
Vaj

Fehérbor
Z3ldségalaplé

F&zni valé burgonya
Tejszin
Medvehagyma

¢ Tarkabors, egész

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Szerecsendio, egész

Kruton
Vaj
Tejfol

Friss medvehagyma a

talaldshoz

(KOTANYI

1881

Medvehagyma krémleves
@ 40—50 Perc @@ 0 ¢

Elkészités

1 Els6lépésben a shalottdt hdmozd meg, és vagd apré kockéakra. Ezutan egy
serpenydében olvaszd fel a vajat, és dinszteld meg rajta a hagymat. Ha a
hagyma mar liveges 6ntsd fel a fehérborral, és kézepes langon hagyd
majdnem teljesen megparolédni. Ez kériilbelll nyolc perc.

2 Most add hozza a zdldségalaplevet, izesitsd egy csipet sdval és szines
borssal. Forrald fel az egészet. Kézben hdmozd meg és kockazd fel a
burgonyét. Ezutédn add hozzé a leveshez a tejszinnel egyiitt, és f6zd
korllbelll 25 percig. A burgonyéanak a végére puhanak kell lennie.

3 Kozben a barna kenyérkockékat forré serpenyében vajon piritsd meg. Mosd
meg alaposan a medvehagymat, és vagd durvéra. Ezutén azt is add hozzé a
leveshez.

L4 A f8zésiidé letelte utan a levest botmixerrel krémesitsd, majd séval, borssal
és egy csipetnyi reszelt szerecsendidval izesitsd. Végiil a kész levest tejfdllel,
piritott kenyérkockaval és némi friss medvehagymaval talald!



