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GLUTENMENTES, HAROMHAGYMAS KREMLEVES

Hagymat a vildg minden tdjan fogyasztanak. Alapveté nyersanyag a konyhdban, gyégyité hatdsa miatt fontos gyégynévény. Egy
igazi karakteres zoldség, sok étel alapjat képezi nyersen, siitve, f6zve és pdrolva. A hagymat régéta haszndljdk orvosldsra: a
kolera, a pestisjarvanyok idején megel&zés céljabél fogyasztottdk, a romai csdszdrok megfdzast kardltak vele. Ebben a levesben
halmozzuk a hagymdkat, ugyanis hdromfélét is haszndlok hozza: voréshagymat, fokhagymadt, metéléhagymat. A leves 20 perc
alatt elkészil, nem kell bele sok hozzdvalé, az alapanyagokat kénny( beszerezni, rdaddsul pénztdrcabardt is. Aki szereti a
hagymadkat, készitse az 6szi, téli id6szakban rendszeresen. Aki tejmentes diétdn van, a hagyomadnyos tejszin helyett haszndljon
Auchan bio rizstejszint.

HOZZAVALOK 1 nagy csokor feketebors TALALASHOZ

30 g Auchan vaj metélshagyma 1 kis csipet rolt izlés szerint reszelt sajt
30 g Auchan bio 1 liter husleves alaplé kémeny izlés szerint piritott
rizsliszt 200 ml tejszin 1 kis csipet 6rolt gluténmentes

1 db véréshagyma izlés szerint s6 szerecsendi6 zsemlekockadk

3 gerezd fokhagyma 1 nagy csipet 6rélt HOZZAAVLOK A ALLERGENEK

A voroshagymdat vagjuk apré kockdkra, és dinszteljik meg a vajon. Adjuk hozzd a ziGzott fokhagymat, a rizslisztet, és
piritsuk egész halvany aranybarndra.

Ontsiik fel hislével, adjuk hozza a kis darabokra vdagott metél6hagymat.

Fedd alatt rotyogtassuk 10 percet.

Fliszerezziik a levest, majd botmixerrel turmixoljuk simdra.

Ontsiik hozzd a tejszint és forraljuk fel. Ha sziikséges, fliszerezziik még izlés szerint.

Tdlaljuk a levest reszelt sajttal és piritott zsemlekockdkkal.

Zuchan
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