(KOTANYI

1881

Selymes gombakrémleves
gesztenyével

@ 50—55Perc @ P D

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A véréshagymét és a szarzellert vagjuk apré kockakra. A fokhagymat
pucoljuk meg és apritsuk finomra. A gombat tisztitsuk meg, majd vagjuk
negyedekre.

Olvasszuk fel a vajat egy nagyobb ldbasban kézepesen magas h&fokon.

30¢g Vaj
. Adjuk hozzéa a véréshagymat és a szérzellert, majd péroljuk kb. 5 percig,
1fej Hagyma , , . , L. ,
amig megpuhulnak. Ezutédn adjuk hozzé a fokhagymat, és piritsuk még kb.
2do Szérzeller 30 mésodpercig, amig illatozni kezd.
1db Fokhagyma . . PP . .
% Adjuk hozza a gombat, és piritsuk 5-10 percig, amig megpuhul, levet
450 g Barna csiperkegomba enged, majd kissé megpirul. Keverjiik hozz4 a gesztenyepurét, a széritott
50g Cukrozatlan kakukkfiivet, a varganyés sét, a borsot és a babérlevelet, éntstik fel az
gesztenyepliré alaplével, majd forraljuk fel.
1tk (i . " . Lo f s .
# Kakukddft, morzsokt Vegyltk alacsonyabbra a h&fokot, fedjik le a labast, és fézziik 20 percig.
1liter Csirke- vagy Ezutan vegylik le a t(izrél, és botmixerrel turmixoljuk siméara, krémesre a
z6ldségalaplé levest
0.5 tk ¢ Varganyas s6 PP PP S .
S5Idftiszerekkel Keverjuk hozzéa a f6z6tejszint, majd f6zzlik tovabbi 2 percig alacsony
l&ngon. Késtoljuk meg, és sziikség szerint sézzuk, borsozzuk. Talalaskor
2db ¢ Babérlevél, egész P e el s .
merjik a levest tanyérokba, és diszitstk piritott gesztenyével.
0.5 tk @ Feketebors, 8rélt
150 ml F&z6tejszin
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