Bor A%.s Vad

Vadleves lencsA©vel

SzerzA' Kendi LAjszIA®
2008.~januAi~r 08. -
UtolsAs frissA-tA©s 2008. januAjr 09.

- 80 dkg csontos vadhA°s
- 20 dkg fAYastATIt sonka
- 2 fej vATrAfshagyma

- 40 dkg lencse

- 3 sZAjl rA©pa

- 1 szZA|l petrezselyem gyAfkA©r
- 1 zsenge zellergumAs?

- sA3, szemesbors, babA©rlevACl
- 2 tk. tAjrkony

- 1 ek. mustAjr
-1 ek. liszt

-2 dl tejfAvl

- 2 dl szZAjraz fehA©rbor

A hA°st AGs a csontokat nagyobb darabokra vAjgjuk, besA3szzuk, majd bAu vA-zben, addig fAuzzAYk, a 2 db hagymAival, 10
szem borssal A©s 4 db babA@rlevACllel, amA-g a hA% el nem VAjlik a csontoktA3l. Ekkor a hA%slevet leszA»rjAvik A©s megfAL
benne a laskAjra vAjgott zATIdsA©geket, valamint a lencsACt.

AmA-g a zATldsA©gek fApnek, a csontrA3l szedjAYzk le a hA%st, AOs a sonkAjval egyAvatt vAjgjuk fel aprA3, kb 1 cm-es darabol
majd adjuk vissza a levesbe.A Ha a a zAfldsA©gek A©s a lencse megfelelApen megpuhultak, kA©szA-tsA¥ank habarAijst a lisz
Aos a tejfAfIbAul a bor A@s a mustAjr hozzAjadAjsAjvalA AOs sA»rA-tsAV.kA be a levest. Aki szereti, VA©gAY4l szA3rja meg
illatos, morzsolt tAjrkonnyal! Szerintem ez a fA»szernAfvA©ny kitA»nApen illik hozzA; AOs a szilveszteri emelkedett
hangulathoz.A BorajAinlA3:A Egy jAs ivAjsA° EgerszA3IA;ti Olaszrizlinget ajAjnlanA©k hozzAj, de az igA©nyesebb szAjraz pezs
tAfkACletesen megfelelnek. A A A KATszAfnjAYk a receptet Kendi LAjszIAA zalaegerszegiA olvasA3nknak!A
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