Tdlalds: 4 fore

El&készités: 10 perc

Elkészités: kb. 45 perc

Répasi Eszter

GOROG TYUKHUSLEVES

A gorog tyukhusleves egy igazdan kildnleges, nem mindennapi leves, mely emellet finom és tapldlé is.

HOZZAVALOK 1db fehérrépa izlés szerint s6 ALLERGENEK
1.2 kg tydkhds (szdrny, 1bogre barna rizs (z0ldfdszerekkel Gluténmentes
nyak, comb) 4db t?JGS .hel’yettes.ltheto) Laktézmentes

3 db sdrgarépa 2 db citrom izlés szerint Bors Tojdst tartalmaz

izlés szerint kb 1 L viz

A hust megmossuk, megtisztitjuk és eltdvolitjuk a bérét. A répdkat szintén megmossuk, majd meghdmozzuk, a rizst is
atmossuk, majd lecsepegtetjiik.

Egy ldbasban feltessziik f6ni a hast. Amikor mar kb. félig megpuhult hozzdadjuk a rizst, valamint az egészben hagyott
répdkat is.

Ha minden puha, eltdvolitjuk a hist és a répdkat a levesbél.
Vegytk le a levest a tlizrél, és hagyjuk egy kicsit h(lni, hogy ne legyen forré.

A tojdsokat és a citromot alaposan megmossuk, a citromokat kifacsarjuk, a tojdsokat feliitjik, majd a citrom levét hozza
csurgatva felverjuk.

A tojdst melegitstik lassan a leveshez, Ggy hogy a levesbdl merjiink hozzd, mikdzben folyamatosan kevergetjik.
Amikor mdr azonos hémérsékletli a levessel, lassan csurgassuk bele a tojdst.
[zesitsiik séval és borssal.

A f6tt csirkével és a répdval egyutt tdlaljuk.

Zuchan



-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!

==




