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 - 80 dkg csontos vadhÃºs
 - 20 dkg fÃ¼stÃ¶lt sonka
 - 2 fej vÃ¶rÃ¶shagyma

 - 40 dkg lencse
 - 3 szÃ¡l rÃ©pa
 - 1 szÃ¡l petrezselyem gyÃ¶kÃ©r
 - 1 zsenge zellergumÃ³
 - sÃ³, szemesbors, babÃ©rlevÃ©l
 - 2 tk. tÃ¡rkony 

 - 1 ek. mustÃ¡r
 - 1 ek. liszt

 - 2 dl tejfÃ¶l

 - 2 dl szÃ¡raz fehÃ©rbor
A hÃºst Ã©s a csontokat nagyobb darabokra vÃ¡gjuk, besÃ³zzuk, majd bÃµ vÃzben, addig fÃµzzÃ¼k, a 2 db hagymÃ¡val, 10
szem borssal Ã©s 4 db babÃ©rlevÃ©llel, amÃg a hÃºs el nem vÃ¡lik a csontoktÃ³l. Ekkor a hÃºslevet leszÃ»rjÃ¼k Ã©s megfÃµzzÃ¼k
benne a laskÃ¡ra vÃ¡gott zÃ¶ldsÃ©geket, valamint a lencsÃ©t. 
AmÃg a zÃ¶ldsÃ©gek fÃµnek, a csontrÃ³l szedjÃ¼k le a hÃºst, Ã©s a sonkÃ¡val egyÃ¼tt vÃ¡gjuk fel aprÃ³, kb 1 cm-es darabokra,
majd adjuk vissza a levesbe.Â  Ha a a zÃ¶ldsÃ©gek Ã©s a lencse megfelelÃµen megpuhultak, kÃ©szÃtsÃ¼nk habarÃ¡st a lisztbÃµl
Ã©s a tejfÃ¶lbÃµl a bor Ã©s a mustÃ¡r hozzÃ¡adÃ¡sÃ¡valÂ  Ã©s sÃ»rÃtsÃ¼kÂ  be a levest. Aki szereti, vÃ©gÃ¼l szÃ³rja meg a tetejÃ©t
illatos, morzsolt tÃ¡rkonnyal! Szerintem ez a fÃ»szernÃ¶vÃ©ny kitÃ»nÃµen illik hozzÃ¡ Ã©s a szilveszteri emelkedett
hangulathoz.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â Egy jÃ³ ivÃ¡sÃº EgerszÃ³lÃ¡ti Olaszrizlinget ajÃ¡nlanÃ©k hozzÃ¡, de az igÃ©nyesebb szÃ¡raz pezsgÃµk is
tÃ¶kÃ©letesen megfelelnek. Â Â Â KÃ¶szÃ¶njÃ¼k a receptet Kendi LÃ¡szlÃ³Â  zalaegerszegiÂ  olvasÃ³nknak!Â   

Bor Ã‰s Vad
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