KUKTA AN

HOZZAVALOK: - 3 ek. olivaolaj, - 1 db koze-
pes voroshagyma, - 2 kézepes szar halvanyi-
to zeller, - 2 db kozepes sargarépa, - 3 gerezd
fokhagyma, - 1,5 dI fehérbor, - 70 g s(ritett
paradicsom, - 400 g konzervparadicsom,
- 11viz, - 1db kozepes cukkini, - 25 dkg kel-
kaposztalevél, - 100 g tészta, - 400 g fehér-
bab (konzerv is jo), - 1 csokor bazsalikom, -
50 g parmezan sajt (plusz parmezanvég, ha
van), - s6 és oregdno (izlés szerint)

ELKESZITES: A voroshagymat apro kockak-
ra vagjuk. A sdrgarépat el6bb hosszaban
felnegyedeljik, majd felkockdzzuk. A sarga-
répahoz hasonld méret(i darabokra vagjuk
a zellert is.

Egy edényben olajat hevitiink, majd hoz-
zdadjuk a hagymat, a répat és a zellert. Ez
lesz a leves alapja. A zéldségeket fed¢ alatt,
kozepes langon 10-12 percig paroljuk (nem
kell megpiritani).

Ha a zoldségek mar kezdenek puhulni, hoz-
zdadjuk az aprora vagott vagy zuzott fok-
hagymat és az oreganot. Alaposan elkever-
juk, majd felontjik a borral. Néhany percig
forrni hagyjuk, hogy elparologjon az alko-
hol, majd elkeverjik a stritett paradicsom-
mal. Hozzaadjuk a darabolt paradicsomot,
és felontjik vizzel.

Ezutdn hozzdadjuk a parmezanvéget, a fél
karikdra vagott cukkinit és az apritott kel-
kaposztat is. Tiz-tizenkét percig fézzik,
koézben izlés szerint sozzuk a levest. Végl
beletessziik a tésztat, és addig fézziik, amig
teljesen meg nem puhul. Ha tul siirG lenne,
adjunk hozza még egy kevés vizet.

A télalashoz friss bazsalikomot és reszelt
parmezant hasznalunk.

HOZZAVALOK: - 1 db csirkemell, - 5 dl
alaplé, - 20 dkg rizs, - 1 db piros kaliforni-
ai paprika, - 1 db zoldpaprika, - 250 g zold-
borsd (konzerv is jé), - 1 fej voroshagyma,
-2 db paradicsom, - 1 kk. safrany vagy 1kk.
kurkuma, - 1 gerezd fokhagyma, - 3 csokor
petrezselyem, - 3 ek. napraforgéolaj, - a fi-
szerezéshez so, bors és curry (izlés szerint)

ELKESZITES: A csirkemellet felkockazzuk,
majd olajon megpiritjuk, és egy masik
edényben félretessziik.

A megmaradt olajon megparoljuk a hagy-
mat, a kockara vagott paprikdkat és a koc-
kara vagott paradicsomokat, majd vissza-
tesszlk a hust.

Folyamatosan kevergetjiik, kdzben sozzuk,
borsozzuk, hozzaadjuk a curryt. Raéntjik
az alaplevet, megkeverjiik és beleszorjuk a
rizst.

Fokhagymaval, petrezselyemmel, safrannyal
vagy kurkumaval izesitjik. Végll hozzdad-
juk a zoldborsot, és 20-25 perc alatt készre
fozzuk.

HOZZAVALOK: - 3 édesburgonya, - 50 dkg
csirkemellfilé, - 1 ek. zsir, - 1 kis fej lila hagy-
ma, - 2 kaliforniai paprika, - 1 gerezd fok-
hagyma, - 1 ek. apritott petrezselyemzéld,
- 6 szelet sajt, - 5o, tarka bors (izlés szerint)

ELKESZITES: Az édesburgonyakat alapo-
san megmossuk, villaval megszurkaljuk,
majd 220 fokra elémelegitett sutében, |ég-
keveréses fokozaton kb. 35 perc alatt meg-
sttjik. Figyelem! A sttési id6 a sutétél és a
burgonyatol is figg. Akkor jo, ha mar puha.

A csirkemellet felcsikozzuk, zsiron megpirit-
juk, majd hozzaadjuk a felszeletelt lila hagy-
mat, a felkockazott paprikdkat, a reszelt
fokhagymdt, az apritott petrezselyemzéldet
és a fliszereket. Az egészet dsszepiritjuk,
majd levessziik a tlzhelyrol.

Amikor a burgonya megsiilt, kettévagjuk,
egy kandllal benyomkodjuk a kozepét, és
megtoltjik a csirkés raguval. A tetejére 1-1
szelet sajtot tesziink, majd tovabbi 5 percre
visszarakjuk a stt6be, hogy a sajt megol-
vadjon.

A tetejét diszithetjik aprora vagott petre-
zselyemmel.

JO ETVAGYAT

KIVANUNK!
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