Talalas: 4 fore

El&készités: 25 perc

Elkészités: 110 perc

Répasi Eszter

GULYASLEVES

A marhahds j6 forrdsa a hem tipusi vasnak, valamint a teljes értékd fehérjének. Ha az ételkészitésnél a marhdra esik a
vdlasztasunk, fogyasszuk a zsirszegényebb részeit (pl: a comb egyes részeit (fehérpecsenye, hosszufartg)).

HOZZAVALOK 1 db fehérrépa (z6ldfiiszerekkel izlés szerint babérlevél
400 g marhacomb 250 g burgonya hel’yettes‘l’theté) 10 ml olaj
7 3 gerezd fokhagyma izlés szerint Bors ALLERGENEK
1fej voréshagyma izlés szerint izlés szerint 6rolt
1db paprika f(iszerpaprika kémény Gluténmentes
1 db paradicsom izlés szerint s6 izlés szerint Laktozmentes
2 db sdrgarépa petrezselyem Tojdsmentes

0 A hozzdvadkat el&készitjik, a hidst megtisztitjuk, és felkockdzzuk. A leves zéldségeket megmossuk, meghdmozzuk, a
hagymat aproéra, a répdkat karikdkra vagjuk, a burgonyat felkockdzzuk. A paradicsomot és a paprikdt megmossuk és
felkockdazzuk.

Olajon megfonnyasztjuk a hagymat és tlizrél lehdzva megszérjuk a pirospaprikdval. Visszatessziik, majd zsirjara piritjuk.
Hozzdadjuk a hust, és a paprikdt, paradicsomot.

[zesitjiik séval, borssal, babérlevéllel, kéménnyel és az attért fokhagymaval.

Kb 1,5 dl viizel felontjik.

Feddvel lefedjiik és kb 90 perc alatt puhdra f6zzlik a hast.

Ezutdn adjuk hozzd a zéldségeket, valamint kb 2 | vizet és a petrezselymet.

F6zzUik, amig a zéldségek is megpuhulnak.

Zuchan



° Ha szeretnénk levesbetétként tehetlink bele teljes ki6rlés lsiztbdl készilt csipetkét.
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