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GASZTRONOMIA

Kremlevesek zoldseghol, gyimolcshol

Ismét divatosak a krémlevesek. Nem-
csak az éttermek kindlataban jelent
meg Erdély-szerte, hanem egyre tob-
ben készitik odahaza is. A Magyaror-
szagon régebb ota elterjedt leveseket

gyakorlatilag nagyon sokféle zoldség-
bdl és gyiimoleshol készithetjiik tej-
termeékkel, tojassargaval suritve.

GYORGY OTTILIA

Siitotokos-babos krémleves

Hozzavalok: 15 dkg siitétok, 10
dkg szemes bab (beaztatva egy éj-
szakara) 1 nagy fej hagyma, 2 cikk
fokhagyma, 1/2 teaskanal 6rolt
kurkuma, 1/2 teaskanal koriander
mag 6sszetorve, ¥ teaskanal romai
kémény, 10 dkg konzerv paradicsom
(hamozott), s6, bors, kevés olaj, pet-
rezselyemzold, tokmag, f6z6tejszin
Elkészités: A stt6tokot meghamoz-
zuk és kockara vagjuk. A beaztatott
babot sds vizben el6fézziik. Kevés
olajban a 2 féle hagymat apritva
megdinszteljiik, megszorjuk a flisze-
rekkel, majd hozzaadjuk a babot és a > ) Ak 2l
sutétokot, felontjuk kb. 2 dl vizzel és a paradlcsommal Addlg f6zziik, am|g
megpuhul a bab és a siit6tok. Amikor elkésziilt, megszérjuk aproéra vagott
petrezselyemzolddel, 6sszeturmixszoljuk. Talalaskor piritott tokmaggal
megszorjuk, illetve f6z6tejszint csepegtetiink ra.

Fokhagymas padlizsan krémleves
piritott csaszarszalonnaval

Hozzavalok 4 személyre:
2nagyobb padlizsan, 1 nagy
paradicsom, 4 cikk fokhagyma,
1fej hagyma, 1dl tejszin, 2,5dl
z06ldség alaplé (de lehet vizzel
is késziteni), so, kevés olivaolaj;
atalalashoz 10 dkg csaszarsza-
lonna

Elkészités: A padlizsanokat egy
fémlapon, kdzepes langon meg-
sttjiik. Hdilni hagyjuk. Amikor
kihdilt meghamozzuk a padlizsant
és kockara vagjuk. Egy edenyben
e ) kevés olajat hevitiink, az aprora
vagott hagymat megparoljuk benne, hozzaad]uk a padllzsant és amagha-
mozott, kockara vagott paradicsomot. Feléntjiik alaplével és vizzel, s6zzuk
és rovid ideig f6zziik. Belerakjuk a meghamozott aprora vagott fokhagymat,
majd botmixerrel plrésitjik. Végil a tejszinnel dusitjuk. Talalaskor piritott
csaszarszalonnat kinalunk hozza vagy sajtos piritost.

Ujragondolt tarkonyos
krumplikrémleves

Hozzavalok: 1 g burgonya, 3 liter alaplé,
2-3 cikk fokhagyma, izlés ecetes tarkony,
1dltejszin, s, bors, csaszarszalonna,
kevés olaj, tjhagyma

Elkészités: A burgonyat meghamozzuk
és kockara vagjuk, a fokhagymat meg-
pucoljuk és a tarkonnyal egy(tt apréra
vagjuk. Az alaplét felforraljuk, hozzaadjuk
a burgonyat, s6zzuk és borsozzuk, majd
puhara f6zzilk és dsszeturmixszoljuk.
Végilil hozzaadjuk a tejszint. Piritott csa-
szarszalonnaval és aprora vagott zold-
hagymaval fogyasztjuk.

Kurkumas szarzellerkrémleves piritott dioval
Hozzavalok: 1 tasak szarzeller '

(kb. 50 dkg), 2 darab krumpli, 1

fej hagyma, 1 ev6kanal vaj (vagy

olaj), 2 ev6kanal 6rolt kurkuma, -
s0, fehér bors, 1 tedskanal hazi
ételizesit6, izlés szerint gyombér
(elhagyhaté, ha nincs),2 dI f6z6-

tejszin, 5 dkg dié

Elkészités: A zellerszarakat meg-
mossuk, nagyobb darabokra vag-

juk, majd 1-2 ev6kanal vajon pa-
roljuk, hozzaadjuk a hagymat és

egyutt paroljuk. Kézben a krump-

lit meghamozzuk, kockara vagjuk,

és a zellerhez keverijlik. Felontjik

annyi vizzel, amennyi éppen elle-

pi, sézzuk és borsozzuk, hozza-

adjuk az ételizesitét, a gyombért és a kurkumat, majd
puhara fézzik. Amikor a zéldségek megpuhulnak,
botmixerrel pépesitjiik, majd a tejszint hozzaontjik és

osszemelegitjik. A diot szaraz serpeny6ben megpi-
ritjuk és a leveshez kinaljuk. Piritott kenyérkockat is
adhatunk mellé.

FOTOK: GYORGY OTTILIA

Kakukkfiives siiltkarfiol-krémleves

Hozzavaldk 4 sze-
mélyre: 1 fej karfiol, 1 fej
hagyma, 3 cikk fokhagy-
ma, olivaolaj, s6, bors, ka-
kukkf( izlés szerint, 1 liter
husalaplé, 15 dkg cheddar
sajt, reszelve, piritott
bagett szeletek a télalas-
hoz valamint 2 dl tejfol
Elkészités: A sutét el6-
melegitjik 200 fokra.

4 A karfiolt leszedjiik a
torzsajardl és rozsakra szedjuk. Afokhagymat megpucohuk A karfiolt és
a fokhagymat meglocsoljuk olivaolajjal, megszérjuk séval és kakukkf(ivel
és egy tepsibe rakjuk, 30 percig sutjuk. Kozben elkészitjik az alaplevet.
Meghamozzuk a hagymat, és apréra vagjuk. Kevés olajban megparoljuk,
felontjuk alaplével, fliszerezziik kakukkf(ivel, borssal és séval izesitjtik,
majd amikor a karfiol-fokhagyma megsiilt, hozzaadjuk. A végén hozza-
adjuk a reszelt sajtot, a levest turmixoljuk, és talalaskor tejfélt adhatunk
hozza. Piritéssal fogyasztjuk.

Salatakrémleves muffintojassal

Hozzavalok: 5 dkg vaj,
1hagyma, 4 cikk fok-
hagyma, 2 burgonya, 1 .
liter husalaplé, 2 fejes

salata, 1,5 dl tejfdl, s6,

bors, citromlé izlés

szerint, fejenként 1

tojas a levesbetéthez,

kevés olaj

Elkészités: Egy

edényben a vajat fel-
olvasztjuk, hozzaad- o 'y
juk akét féle hagymat E&£## 2

aprora vagva, megdinszteljik, ezutan felontjuk az alaplével, belerakjuk a
kockara vagott krumplit. S6zzuk és borsozzuk, majd amikor félig puha bele-
rakjuk a megmosott, leveleire szedett salatat, és 6sszef6zziik. Amikor puha
a krumpli turmixoljuk, tejfollel és citromlével izesitjik A muffinsiité mélye-
déseit bekenijlik olajjal, mindegyikbe beletiink egy tojast és elémelegitett
stitében megsiitjik. A leveshez talaljuk.

Csokoladés almaleves

Hozzavalok 4 személyre:50 dkg
nyari alma, 8 dl viz, 7 dkg barna
cukor, 2 rtid fahéj, csipet sd, fél
tasak csokoladés pudingpor, 2 dI
tej, 3 tojas fehérije, pici s, izlés
szerint porcukor

Elkészités: Az almakat meg-
hamozzuk, kivagjuk a magha-
zat, felcikkezzuk, és a cikke-
ket is félbe vagjuk. Az almakat
vizben féni tessziik. Hozzéad-
juk a cukrot, a sét és a fahé-
jat. Felf6zzik, majd levessziik

a tlzrdl, kivessziik a fahéjat és
osszeturmixoljuk. Mig az alma
f6, a pudingport csomémentes-
re keverjik a tejjel, hozzaadjuk
az almapéphez, visszatessziik a
tlizre és besdritjuk. Hidegen is
talalhatjuk az elkészult pudingos
almalevest. Talalas el6tt a toja-
sok fehérjét habba verjik, izlés
szerint tehetiink hozza porcuk-
rot, amikor j6 kemény a habja,
mikrohullamu siit6be betoljuk

1 percre. Ezutdn madarkakat
szaggatunk ki bel8le és a leves-
hez adjuk.

Tokkrémleves krumplicsipsszel

Hozzavalok: 1 darab kozepes f6z6tok, 1 fej hagyma, 2
kozepes séargarépa, 1 paradicsom, 3 cikk fokhagyma, friss
kapor, friss kakukkf(, kevés olaj, citromlé az izesitéshez,
s, bors, hazilag készitett krumplicsipsz a
talalashoz, tejfol (elhagyhato)

Elkészités: A tokot megmossuk, megha-
mozzuk, a belét kivajjuk, majd kockara
vagjuk. A hagymat és a sargarépat megha-
mozzuk. A hagymat apréra vagjuk, a répat
kisebb darabokra. Egy edényben olajat he-
vitlink, belerakjuk a hagymat, megdinsztel-
juk, majd hozzaadjuk a répat, addig parol-
juk, amig enyhén megpuhul, belerakjuk a
tokot és a paradicsomot, izesitjiik kakukk-
flivel, kaporral, borssal és séval, majd fel-
ontjuk vizzel és puhéra f6zzik. Turmixszol-

juk, hozzaadjuk a zuzott fokhagymat, majd utanasézunk,
ha sziikséges és citromlével savanyitjuk. Talalaskor b6
forré olajban suilt krumplikarikakkal fogyasztjuk.

Mentas gyiimolcsleves

Hozzavaldk: 15
dkg sargadinnye,
3 darab nektarin, 1
marék ribizli, 1,5 dI
tejszin, 2 evékanal
juharszirup, 3-4
csepp lime ill6olaj,
3-4 csepp fahéj
illéolaj, 1 teaskanal
vanilia aroma, friss
mentalevél izlés
szerint

Elkészités: A gyumolcsot egy nektarln klvetelevel atejszinnel egyatt tur-
mixgépbe tessziik, és pépesitjlik. Hozzaadjuk a juharszirupot, az illéola-
jakat, a vaniliaaromat és mentat apritva, 6sszekeverjiik, majd beh(itjik.
Néhany 6ra mulva kockara vagott nektarinnal talaljuk.






