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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A leveshez

400 g Spenót, f�gy�sztott

200 g Burgony�

1 l Zöldség�l�plé

80 g Vörösh�gym�

1 tk B�lzs�mecet, fehér

1 csipet  T�rk�bors, egész

1 csipet  Him�l�j� só

Olív�ol�j

2 gerezd Fokh�gym�

1 csipet  Szerecsendió, egész

A csicseriborsóhoz

1 konzerv Csicseriborsó

3 ek Olív�ol�j

1 tk  Him�l�j� só

1 csipet  Fokh�gym�

gr�nul�tum

Spenót krémleves
30—45 Perc

Elkészítés

1 A felolv�sztott spenótot erőteljesen kinyomkodjuk. A burgony�t

megh�mozzuk és 1 cm-es kock�kr� v�gjuk.

2 A zöldség�l�plevet felforrósítjuk, és kb 15 percig főzzük benne � burgony�t.

3 Ez�l�tt fel�prítjuk � h�gym�t. Megpucoljuk és szétnyomkodjuk �

fokh�gym�t. Egy serpenyőben olív�ol�j�t hevítünk, és megdinszteljük �

h�gym�t. Hozz��djuk � kinyomkodott spenótot és � fokh�gym�t néh�ny

percig fonny�sztjuk. Sóv�l, borss�l és csipetnyi őrölt szerecsendióv�l

finomítjuk.

4 Amint � burgony� megpuhult, � spenótt�l együtt krémesre turmixoljuk.

Sóv�l, borss�l és egy csipet fehér b�lzs�mecettel ízesítjük.

5 A ropogós csicseriborsó tökéletes feltét. A sütőt 200°C-r� előmelegítjük,

egy tepsit sütőp�pírr�l kibélelünk. A csicseriborsót szűrőedényben

leszűrjük, �l�pos�n leöblítjük m�jd p�pírtörlővel sz�r�zr� töröljük.

6 A csicseriborsót egy t�lb� tesszük és �l�pos�n összekeverjük �z olív�ol�jj�l,

m�jd egy tepsin szétoszl�tjuk és 30 perc �l�tt ropogósr� sütjük.

7 Egy csipet sót elkeverünk egy evők�n�lnyi fokh�gym� gr�nul�tumm�l.

8 Ann�k érdekében, hogy � csicseriborsó egyenletesen b�rn�r� és ropogósr�

süljön, � sütési idő �l�tt kétszer megr�zog�tjuk, m�jd összekeverjük �

fűszerekkel, h�gyjuk kihűlni, s cs�k �zt�n szórjuk � leves tetejére.


