Tdlalds: 4 fore

El&készités: 15 perc

Elkészités: 20 perc

Répasi Eszter

GOMBALEVES

A gomba jé forrdsa a kdliumnak, mely dsvanyi anyag hozzdjdrul sziviink megfeleld mikodéséhez.

A GALUSKAHOZ HOZZAVALOK 2 dl z6ldség alaplé 2 tk pirospaprika

1db tojas 500 g gomba 2 dl natdr joghurt 2 ek naprczforgé olaj

1 csipet s6 1db véréshagyma 3 ek teljeskidrlésy liszt ALLERGENEK

100 g teljes 3 db sdrgarépa izlés szerint s& Glutént tartalmaz

izlés szerint kiSrlés(i 1 db fehérrépa (zoldfiiszerekkel pl. Laktézt tartalmaz

izlés szerint liszt 2 gerezd fokhagyma vasf jol Tojdsmentes
5dlviz helyettesithetd)

A voroshagymdat és a fokhagymat meghdmozzuk.

A sdrgarépdt, a fehérrépdt és a gombat megmossuk és megtiszitjuk.

A voroshagymdat felkockdzzuk. A sdrgarépdt és a fehérrépat felkarikdzzuk. A gombat felszeleteljiik.

Egy ldbasban felforrésitjuk az olajat és megpiritjuk rajta a hagymat.

A tlizr6l lehdzva megszérjuk a pirospaprikdval.

A tlizre visszatéve kevés vizzel felontjiik és hozzdadjuk a sdrga- és a fehérrpépdt. Pdr perc alatt 6sszepiritjuk.

Feléntjik az 5 dl vizzel és a 2 dl z6ldség alaplével.

Sézzuk.

Hozzdadjuk a gombat és a zlzott fokhagymat, majd puhdra f6zzlk a zéldségeket.

Zuchan



@ A joghurtot csomémentesre keverjik a liszttel, majd hozzdmelegitjik a leveshez. Lassan a leveshez csurgatjuk és f6zziik
még pdr percig, hogy a liszt ize elfgjon.

Elkészitjik a galuska tésztdjat.

A galuskat bé, forré enyhén sés vizbe szaggatjuk, és megfézzik.
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