Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

1 egész
1db
2db
200 g
100 g

1 csokor
1db

5 db

1 csipet

Tyudk

Véréshagyma
Sérgarépa

Zeller

Péréhagyma
Petrezselyem

¢ Babérlevél, egész
¢ Fistolt bors, egész

¢ Tengeri s, durva
szem(

Levesgyéngy

(KOTANYI

1881

Tyukhusleves finom z6ldségekkel
@ 60—75Perc @ @

Elkészités

1 Megmossuk a csirkét, és konyhai papirtoriével szarazra toréljuk. Ezutan
meghémozzuk a hagymat, és feldaraboljuk. Meghamozzuk a sargarépat és
a zellert is. El6készitjik a péréhagymat. Most egy sargarépat, a
poréhagyma és a zeller felét vagjuk didnyi darabokra, és tegyiik egy
labasba a csirkével, a hagymaval egyitt, és toltstk fel 3 liter vizzel.

2 Hozzaadjuk a babérlevelet, egy nagy csipet sét és a borsszemeket.
Felforraljuk, majd kb 40 percig f6zzlik. A keletkezd habot folyamatosan
leszedjuk, hogy a leves szép tiszta maradjon.

3 Kodzben a maradék zoldségeket nagyon finom csikokra vagjuk.

4 A végén kivesszik a csirkét, és hagyjuk kih(lni. Leszedjiik a hust a csontrdél,
majd darabokra szedjik. A levest leszrjlk és félretesszik.

5 A petrezselymet apréra vagjuk. A finomra vagott zdldségeket a forrasban
[évé hislevesben kb. 3 percig fézzik. Séval és borssal fliszerezziik.
Hozzaadjuk a hust, és a levesben felmelegitjlik.

6 Alevest tdnyérokba szedjiik és apréra vagott petrezselyemmel diszitjik.



