,, 10rkos” vadragu-leves

Hozzavalok:

- 1Kkg szarvas labszar

- Y kg rokagomba

- 20-25 dkg kenyérszalonna
- 2 fej voroshagyma

- 3 gerezd fokhagyma

- 3-4 db séargarépa

- 2db fehérrépa

- 1dbzeller

- 1 csokor petrezselyem zoldje
- 2 evokanal magos mustar
- 2-3 dl Kékfrankos voroshbor
- edesnemes fliszerpaprika
- zsalya

- borékabogyd

- baberlevél

- bors

- tarkony

- 2 evokanal afonyalekvar

- citrom

- 3dltejfol

- 4-5evékanadl liszt

- S0

Elkészitési id6: kb. 2 ¥ 6ra

A kenyérszalonnat felkockazzuk, zsirjara sttjuk, beletessziik az apréra vagott voroshagymat. Amikor a
hagyma mar tveges, beledobunk 1 db babérlevelet, egy csipet szaritott zsélyat, az aprdra vagott
petrezselymet és a zuzott fokhagymat. Ezutdn hozzdadunk 2 evékanal magos mustart, 2 kiskanal
faszerpaprikat. Egy deci vizet éntunk rd, majd kiforraljuk és beletessziik a kockara vagott szarvas
labszarat. Amikor a hus megpirul, levet enged, felontjuk vizzel és 3 deci vordsborral. A felkockéazott
zoldségeket kb. 1 6ra mulva tessziik bele, a rokagombat pedig masfél 6ra malva. izesithetjik
borokabogyoval, &fonyalekvarral, borssal, sdval, ételizesitével. A veégén keril bele a friss, apréra
vagott tarkony és 2-3 citromkarika. 10-15 percig még f6zzik, majd tejfolés habarassal stritjik.
Tehetlink bele levesbetétként csipetkét vagy burgonyagombdcot. Talalasnél petrezselyemzolddel és
citromkarikaval diszitjuk.

J6 étvagyat kivanok:

Kocsis Enikd



