ZOLDSEGLEVES RECEPT

Zoldségleves hosszu ideje szerepel a csaladi receptek kozott. Gyakran kerll az asztalra,
mivel nagyon szeretjik és a hozzdvaldk altaldban megtaldlhaték az éléskamraban.
Egyszerre altaldban nagyobb mennyiséget készitek, mivel a velink egyittlakd lanyunk
csaladjanak is gyakran f6zok és megesik, hogy két napra is elegendé mennyiség készil.
Az egyes zbldségek mennyisége valtoztathatd. Az aldbbiakban a szokdsosan hasznalt
mennyiségeket adom meg.

Hozzavalok:

4 db. kbzepes méretl répa
1 szal kozepes méretl fehérrépa

Fél kozepes méretl zeller

3 db kozepes méretl burgonya

Fél kozepes méretl kelkaposzta

20 dkg zo6ldborso (télen fagyasztott)
1 db kozepes méretli hagyma

4 gerezd fokhagyma

3 db zoéldpaprika (nyari id6szakban)
1 db pici paradicsom (most a beérett zéldparadicsomot hasznaltam)

Néhany szal apritott petrezselyem

Kis csokor metél6é hagyma

Frissen 6rolt bors

Sé izlés szerint

Kiskanalnyi safrany

Kis kavéskanalnyi zsiradék (En legtobbszér kékuszzsirt hasznalok, amibdl kevesebb is
elég, mint pl. a napraforgd olajbal.

Elkészités:

A zoldségeket megtisztitjuk, kivant alakura felvagjuk és kevés zsiradékon par percig
paroljuk (a kelkdposzta nélkll), majd vizforraldban melegitett vizzel felontjik.
Hozzdadjuk a fliszereket és addig f6zzliik, amig a zoldég ropogdsra f6. Ne fozzik tal a
z6ldségeket, mert akkor azok vitamintartalma drasztikusan csékken. A kelkaposztat csak
a végén adjuk hozza. FGzéséhez néhany perc is elég. Ha szlikséges, akkor még egy kis
vizzel felontjik. Talalaskor adjuk hozza az apritott petrezselymet és a metélé hagymat.
Mas zoldségeket is adhatunk a leveshez (pl. gomba, kelbimbo, brokkoli, stb.). Ha
gyerekek is esznek a levesbdl, akkor hazi csigatésztat is f6zok a levesbe.

A csaldd apraja és nagyja is nagyon szereti. Akar Unnepi menl leveseként is
felszolgalhatjuk. Ne felejtsiik el, hogy a sokféle zoldség rengeteg vitamint is tartalmaz,
ezért nagyon egészséges.

Koltség: 1000 Ft
Koltség egy fore: 150 Ft
Elkészitési ido: Kb. 1 6ra



