RECEPT

Edesburgonya-krémleves

Kitind, izletes téli krémleves készithetd
édesburgonydbdl, amelynek a zellerszdr,
a hdromféle hagyma ad kilénleges aro-
mét. Az izhatdst fahéj és szerecsendié hoz-

z&addsaval fokozzuk.

Hozzdavalék 4 személyre:

2 tedskands vaj

Egy kézepes fej voroshagyma

2 zellerszar

1 kézepes méretl péré

1 gerezd fokhagyma

2 nagyobb narancssérga szin( édesbur-

gonya
1/2 liter csirkehtslé (leveskockdbdl is j6)
1 szdl fahéj

1/4 tedskanal 8rélt szerecsendid

1 dI f8z6tejszin

2 dl tej

|zIés szerint s6 és 8rolt bors

Elkészités:

A vérdshagymét vagjuk kockdra, a pérét és a
zellerszdrat szeleteljik karikdkra, a fokhagy-
mét pedig zlzzuk meg. Az ésedburgonydt
hédmozzuk meg, és vdgjuk 2 cm-es kockdkra.

Mérsékelt ldngon melegitsik fél a vajat
egy vastag aljo nagyobb fazékban. Adjuk
hozzd a véréshagymat, és kevés séval 3-4
percig pdroliuk, hogy elengedje a levét.
Ezutdn adjuk hozzd a felkarikézott zeller-
szdrat és pérét, majd Gjabb 5 percig parol-
juk fedé alatt, egészen addig, amig meg
nem puhul. Végil adjuk hozzd a zizott
fokhagymagerezdet, és még egy percig
paroljuk.

Adjuk hozzd a felkockdzott édesburgo-
nydt, és dntsiik f6l a hislével, majd tegyik
bele a fahéjat és a szerecsendiét. Kissé
magasabb h&mérsékleten f6zzik meg az
edesburgonydt, egészen addig, amig villa-
val szét tudjuk nyomni (kb. 20 perc).
Vegyik ki a fahéjat, és botmixerrel pépesit-
sik 8ssze a levest. Adjuk hozzé a tejszint
és a tejet, majd kdézepes ldngon melegit-
sik (ne forrlajuk!) az egészet dssze. Végil
izlés szerint sézzuk és borsozzuk a levest.
Télaldsndl szériuk meg a tetejét frissen
8rélt szines borssal és csurgassunk ra egy
kevés tejszint. Friss zellerlevéllel diszithet-
juk. Piritéssal forrén fogyasszuk.

16 étvagyat!




