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ELOKESZULES

A bhorsoleves els6 és legfontosabb titka, hogy milyen borsobadl késziil. Ne sajnald ra az id6t!
Menj ki a hozzad legkdzelebb esé piacra és keress rajnai torpe, vagy Zsuzsi nevezetli borsot.
Ha igy nem talalod, akkor nyugodtan kostolj meg nyersen egy hively borsot. Ha nem érzed
azt a finom, édes izét, akkor hagyd ott, mivel ez lesz a levesed alapja. Ha nem hagyjak, hogy
megkostold, akkor megint azt javaslom, hogy hagyd ott. Mert akinek finom a portékaja az
batran ajanlja. A mi levesunk ugy kezdédik, hogy megtalaltuk a piacon azt a fél kilo finom,
édes borsot, amely a levesuink alapja lesz. Ne gondold, hogy ha hlivelyesen veszed meg, akkor
azt nehéz lesz kifejtened, mert amig ezt csinalod rengeteg mindent végig gondolhatsz, hogy
mi tortént veled az elmult héten, és mit fogsz csinalni a jovo héten és ekdzben az a boldogsag
érzet tolthet el, hogy a legfrissebb borsobol fogod a csaladodnak ezt a levest elkésziteni.
De ha kedvesed szeret ott tintéskedni veled a konyhaban, akkor kivalo segitséged lehet
ebben a feladatban, vagy a gyerekek elfoglaltsaga is lehet egy csaladi vasarnap délelott.
Tehat kezdjiink hozza!



HOZZAVALOK

Fel kilo borso kifejtve

Marék zsenge borso hiively (fontos, ha nincs sajnalni fogod, de azért elhagyhatod)
Egy csokor friss sargarépa.

Egy csokor friss fehérrépa zoldjével egyiitt.

Egy friss, Ude karalabé (izlés szerint, receptiinket nem rontja el, de elhagyhato)

Két szem Ujkrrumpli (nagymamam szerint ez nagyon finom benne mar amikor van)
Egy csipetnyi so.

Izlés szerint pici cukor.

Tedaskanal liszt.

p O, \ Nokedlihez:
Teaskanal piros paprika. ) ke
Petrezselyem ; -J ’

Pici sO

Egy Ujhagyma szara Liszt, amennyit felvesz
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A hozzavaldkat pucold meg! A sargarépat és fehérrépat karikazd fell A karalabét és ujkrumplit
kockazd fell Egy pici olajon a kifejtett borsot, sarga répat, fehér répat, karalabét, ujkrumplit
parold meg fedd alatt és add hozza a zsenge borsé hiivelyeket. Ezt nagymamam mindig
igy készitete és a levesiinknek mindig egy kiilonos izt adott meg. Keverd meg gyakran
nehogy leégjen — ha sziikséges ontsél hozza pici vizet. Mikor a zoldségek megparolodnak,
akkor szord meg egy pici liszttel. Azt fél percig — gyors kevergetés kozben — piritsd meg.
Szord hozza a piros paprikat, majd gyorsan ontsd fel egy masfél liter hideg vizzel.
Izesitheted egy Ujhagyma szaraval és egy csokor petrezselyemmel. F6zd lassu téizon
15-20 percig amig a borsod teljesen puhava nem valik. Majd a végén egy tojasbal liszttel,
pici soval keverj ki egy |1agy nokedki tésztat. Szaggasd bele a forrasban Iévé levesiinkbe.
Amikor a nokedli feljott a levesuink tetejére, akkor adj hozza egy csokor aprora vagott
petrezselymet. Kostold meg! Es csodald meg friss, tide szinét, illatat. J6 érzés.

LR

Jo etvagyat! Szeressétek! P’annadodra (ha elakadsz hivj fel +36209529782)



	Dia 1
	Dia 2
	Dia 3

