Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

1 ek
1db
150 g
500 ml
150 ml
300 ml
1 zacskd

1 csipet

1 csipet
1 csésze
4 db

1 ek

Vaj

Fehér hagyma
Lisztes burgonya
Hal-alaplé
Vermut

Zsiros tejszin

¢ Safrany, valodi

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Tarkabors, egész
Friss kapor

Szent Jakab kagyldé

Vaj

(KOTANYI

1881

Safranyleves Szent Jakab
kagyloval

@ 60—70 Perc @@ O

Elkészités

1 Aburgonyéat sés vizben megfézzik. Ezutdn meghédmozzuk és apré
darabokra vagjuk.

2 Amig a burgonya f6, a hagyméat megpucoljuk és apré kockakra vagjuk.

3 Egy nagy serpenyében felhevitjik a vajat, és megdinszteljik benne a
hagymat. Majd hozzaadjuk a megfétt burgonyat és atforgatjuk. Hozzadjuk
a vermutot és felforraljuk.

4 Ezutén johet bele a tejszin és a hal-alaplé. Mindent djra felforralunk.
Takarékra tesszik és hozzdadjuk a safranyt, majd izlés szerint fliszerezzik.
Kéorilbelll 25 percig f6zzik.

5 Kozben elkészithetjik a kagyldkat. Egy serpenyében felforrésitjuk a vajat. A
kagyldkat s6zzuk, borsozzuk, majd mindkét oldalukat 2 percig sitjuik.

6 Kovetkezd Iépésben addig purésitjik a levest, amig nagyon habos nem lesz.
Talalaskor megszérjuk friss kaporral, és mindegyik tetejére teszlink egy-egy
kagylét.



