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Véréshagyma

Gyokérzoldség (pl.
sérgarépa, paszternék)

K&zepes méret(i
paradicsom

Olivaolaj

¢ Babérlevél, egész
¢ Szegfliszeg, 6rolt
¢ Feketebors, egész

¢ Tengeri sé, durva
szem(

Worcester-szész
Habtejszin
Prosecco

Bio tojas
Csirkehusleves

Napraforgdolaj

Petrezselyem

Els6 |épésben megpucoljuk a hagymat és megmossuk a zéldségeket. A
hagymat és a zdldségeket aprora vagjuk. A paradicsomokat is megmossuk,
és aprdé kockakra vagjuk.

Ezutan egy serpenydben felhevitjiik az olivaolajat, és hozzaadjuk a
hagymat, kicsit késébb pedig a leveszdldségeket és a felkockazott
paradicsomot. Rovid ideig piritjuk Sket alacsony langon. Feldntjik a
csirkelevessel, és a babérlevéllel, szegfliszeggel, borssal, séval és a
Worcester-szbsszal izesitjik, majd felforraljuk. Felontjik 1 liter vizzel, és kb.
30 percig f6zziik.

sr sz

30 perc elteltével leszlirjiik a levest egy sz(ir6 segitségével, és dsszegyijtjlik
egy edényben. 1 liter levest felforralunk 200 ml tejszinnel és 300 ml
proseccoval. Kérilbelll 5 percig fézziik lassu tlizon.

K&zben a maradék 200 ml tejszint habba verjlk, és belekeverjik a
tojassargajat. Soval, borssal izesitjik, majd hiitébe tessziik.

Ezutan elkészithetjlk a piritott petrezselymet. Egy serpenyében felhevitjik
a napraforgdolajat, és kortilbeliil 1 percig piritjuk benne a petrezselymet.
Egy darab konyhai papirtorién leitatjuk réla a felesleges olajat.

Ismét felmelegitjik a levest, és hozzdadjuk a maradék Proseccot. Sziikség
esetén a levest a turmixgéppel Ujra felhabosithatjuk.

A levest kis poharakba téltjik, és a tetejét 1-1tedskanal tojassargajas
tejszinhabbal és piritott petrezselyemmel diszitjik.



