Egyb?l tobbfélét: Z6ldpaszuly (z6ldbab)

2009 szeptember 16. Flag

Szbveg méret

90
Mentés

°0

Ertékelés kivalasztasa Még nincs
értékelve

Mérték

Egyb?l tébbfélét. A jelen gazdaséagi helyzetben a haztartas és az étkezés terén is sziikség van az atgondolt
cselekedetekre. Uj mellékletiinkkel megprobaljuk otletekkel, beszerzési lehet?ségekkel és persze receptekkel
koénnyebbé tenni.
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Edit kiildte Erdélyb?l a recepteket. Alapja a z6éldpaszuly, mas néven a zéldbab.
Alap:

Adva van 1 kg z6ldpaszuly, ezt sés vizben puhara f?zink. Lesz?rjik, agy, hogy a levét valamiben visszatartsuk. Ez
lesz a leveslink alapja.

A f?tt z6ldpaszulyt kétfelé osztottam, mégpedig ugy, hogy haromnegyed részét a masodik fogasnak, negyed részét
pedig a levesnek. Ezekb?| a hozzaval6kbdl 4 személy jollakik.

Els?: Z6ldpaszuly csorba (leves)

A leveshez, vagy inkdbb nevezhetem csorbanak, egy hagymat megpucolok, apréra vagok és olajon egy kicsit
megpiritom. Rarakok 2 aprora vagott sargarépat, egy petrezselyem gyokeret és ezekkel egyutt piritom tovabb.
Mikor kell?képpen megpirult, szintén aprdra vagott, hamozott paradicsomot dobok ra. Egyiitt parolom, amig jol
levet ereszt. Raontok, egy kis paszulylevet s6zom és puhara f?z6m.

Mikor a z6ldségek megpuhultak, hozzdadom a félretett paszulyt, valamint a levét. Ha kevésnek talalom a levet,
felontdm még egy kis vizzel, de nyugodtan kertilhet bele egy kis haslé is. A legfontosabb hozzéavalé a friss lestyan,
apréra vagva. JOl megszorom vele a levest és még egyszer felforralom. Ha nincs kéznél friss lestyan, mehet bel?le
a szaritott is, de nem lesz ugyanaz az élmeény.

Masodik: Rakott zéldbab (z6ldpaszuly)

Most kovetkezzen a masodik fogas, mely egy egyszer? rakott zdldpaszuly.

A maradék zoldpaszulyt piritott zsemlemorzsaval elkeverem és vajjal kikent jénai talba teszem. 2 tojast elkeverek
kb. 2 dl tejfollel, egy kis reszelt sajttal, s6zom, borsozom, majd raéntém a zoldpaszulyra. A tetejére még szorok egy
kis reszelt sajtot és az el?melegitett siit?be tolom. Paradicsomsalataval ettiik.
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Tipp és trikk: A f?tt zoldpaszulybdl még salatat is készithetlink, vagy akar hassal is rétegezhetjik. Itt is csak a
fantdziank szabhat hatért.

Jé étvagyat hozza!

Edit és Maxhttp://maxkonyhaja.blogspot.com

Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja

DR. DRABIK JANOS
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