RECEPT

Kinai kel-leves

Kénnyen és gyorsan elkészithets, egészsé-
ges, kivalé méregtelenité és emésztsét se-
gité hatdssal rendelkezé levest fézhetiink
kinai kelbél, amit akar dunsztoldssal tarté-
sithatunk is. A gydmbér segiti az emésztést,
haszndlatdval az arra érzékenyeknél elke-
rilhetd a kel okozta kellemetlen puffadds.

Hozzavalék:

o 1 fejkinai kel

o 2 liter hisleves alaplé (készthetjik
leveskockdabdl is)

e 3 gerezd apréra vagott fokhagyma

e 1/2 ev8kandl apréra vagott friss
gySmbér

e 1 zellerszér

e 4-5sdrgarépa

e 1/2dloliva olqj

o {zlés szerint s6, frissen 8rdlt szinesbors,
8rélt pirospaprika

Elkészités:

Az olajban kézepes ldngon fonnyasszuk
meg az felszeletelt szdrzellert, a kockdra
vagy karikdra vagott sdrgarépdt, az apré-
ra vagott friss gydmbért, és éréljink ré egy
kevés szinesborsot. Ha a sdrgarépa kissé
megpuhult, hozzdadhatjuk az apréra vé-
gott fokhagymdt is, igy nem keseredik meg.

Ontsiik f3l a hisleves alaplével, majd az
egészet forraljuk fl. Kézben tisztitsuk meg,
hosszdban vdgjuk négy felé és csikokra
szeleteljik fel a kinai kelt. Adjuk a kelt a
gydngyozden forré leveshez. Ne fézzik
t0l, hogy a kel kissé ropogds maradjon.
Késtoljuk meg, és ha szikséges (a husle-
ves alaplé sétartalmatél figgden), izesitsitk
séval, borssal, kevés 8rélt pirospaprikdval.
Aforré levest 7 dl-es beféttesivegekbe tolt-
ve, szaraz dunsziba téve, vagy automata
bef6z& készilék segitségével tartdsithatjuk.
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