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Spendt krémleves
@ 30—45Perc @ D

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A leveshez

400 g Spenét, fagyasztott
200 g Burgonya

11 Z3ldségalaplé

809 Véréshagyma

1tk Balzsamecet, fehér
1 csipet ¢ Tarkabors, egész
1 csipet ¢ Himalaja s6

Olivaolaj
2 gerezd Fokhagyma

1 csipet ¢ Szerecsendié, egész

A csicseriborséhoz

1 konzerv Csicseriborsé

3 ek Olivaolaj

1tk ¢ Himalaja s6

1 csipet ¢ Fokhagyma
granulatum

A felolvasztott spendtot erteljesen kinyomkodjuk. A burgonyéat
meghamozzuk és 1 cm-es kockékra vagjuk.

A zdldségalaplevet felforrésitjuk, és kb 15 percig f6zzlik benne a burgonyéat.

Ezalatt felapritjuk a hagymat. Megpucoljuk és szétnyomkodjuk a
fokhagyméat. Egy serpenydben olivaolajat hevitlink, és megdinszteljik a
hagymat. Hozzdadjuk a kinyomkodott spendtot és a fokhagyméat néhany
percig fonnyasztjuk. Séval, borssal és csipetnyi 6rélt szerecsendidval
finomitjuk.

Amint a burgonya megpuhult, a spenéttal egyitt krémesre turmixoljuk.

Séval, borssal és egy csipet fehér balzsamecettel izesitjik.

A ropog0s csicseriborsé tokéletes feltét. A stitét 200°C-ra elémelegitjiik,
egy tepsit stitSpapirral kibélellink. A csicseriborsét szliréedényben
lesz(irjik, alaposan ledblitjik majd papirtoriével szarazra toréljik.

A csicseriborsét egy talba tesszilik és alaposan 6sszekeverjiik az olivaolajjal,
majd egy tepsin szétoszlatjuk és 30 perc alatt ropogdsra siitjuk.

Egy csipet sét elkeverlink egy ev6kanalnyi fokhagyma granuldtummal.

Annak érdekében, hogy a csicseriborsé egyenletesen barnéra és ropogdsra
siiljén, a sUtési id6 alatt kétszer megrazogatjuk, majd &sszekeverjik a
fliszerekkel, hagyjuk kihdlni, s csak aztan szérjuk a leves tetejére.



