Kapros zuzaleves kotott galuskaval

Hozzavalok:

e 40 dkg pulykazuza
15 dkg voréshagyma

10 dkg sargarépa

10 dkg petrezselyemgyokér
10 dkg zeller

1 TV-paprika

1 paradicsom

2 gerezd fokhagyma

2 dl tejfol

15 dkg sertészsir

5 dkg finomliszt
1 csokor kapor

s6, 6rolt fliszerpaprika, 6rolt fekete bors, 6rolt fliszerkomény, viz
A tésztahoz:

e 1tojas

e 10 dkg finomliszt
e csipetsé

o iz

e finomliszt szérashoz

Elkészitése:

A tisztitott voroshagymat finomra vagjuk, a fokhagymat 6sszezuzzuk, a pulykazuzat kockara
vagjuk. A kaprot aprdra, a sargarépat, gyokeret, zellert, paprikat, paradicsomot szintén
kockara daraboljuk.

A voroshagymat zsirban megdinszteljik, beletessziik a fliszerpaprikat, a kockara vagott zuzat,
fokhagymat, paprikat, paradicsomot. Kevés vizzel felengedjik, izesitjuk, flszerezziik. A
sargarépat, gyokeret, zellert, kaprot hozzaadjuk, és ismét potoljuk a vizet.

Amig a leves f6, elkészitjuk a kotott galuskat. Tésztat gydrunk: tojas, liszt, csipet sé, kevés viz
felhasznaldasaval. Folpackba csavarva hiit6be tessziik.

Addig zsiron megpiritjuk a voroshagymat, meghintjik fliszerpaprikdval, 6rolt fekete borssal. A
pihentetett tésztat kinydjtjuk, és megkenjik az izesitett zsirral. Vékony csikra hajtjuk, levagjuk,
majd a csikokbdl gorcsoket kotlink. Addig végezziik ezt a mliveletet, amig el nem fogy a tészta.
A kotott galuskat a levesben kifézziik.

Habardssal besdritjlk a levest, jol kif6zzik.

Séfiink tippje: Talalaskor citromot is kinalhatunk hozza. A kétottgaluska 1-2 héttel hamarabb
is elkészithetd, ki kell szaritani.



