Bableves hazi csipetkével

Hozzavalok:

250 g széarazbab

350 g csemege (szaraz) fst. kolbasz
4 db sargarépa

2 gerezd fokhagyma
1 fej hagyma

2 ek. liszt

50 ml olaj

2 db babérlevél

sé

bors

2 kk 6rolt pirospaprika
petrezselyem

Csipetkéhez:

1 db ,L” méretl tojas
4-5 ek. liszt

sé

bors

1. Kezdjik a csipetke elkészitéesével. Tedd egy kisebb

keveré6talba a feltdrt, nyers tojast, adj hozza 3 ek. lisztet és
izesitsd soval és borssal.

. Egy kanallal keverd simara a masszat. Kezdetben egy s(ir(
galuskatésztara hasonlit.

. Adj hozza még egy kanal lisztet €s a kanal helyett most mar
az enyhén lisztes kezeddel gyurd tovabb, amig kemény nem
lesz a tészta. Ha sziikséges, adj hozza annyi lisztet, amennyit
a tojas felvesz.

. Amikor kivant keményseégi a tészta, lisztezett ujjal csipkedi
apré darabokat bel6le és sodord kerekre. A készul6 csipetke
tésztat, hagyd enyhén lisztezett fellleten, és tigyelj arra, hogy
a nyers tészta ne tapadjon ossze.

. Felhasznalas el6tt célszerl atszitalni, hogy a felesleges liszt
leperegjen a tésztarol.

. Tedd fel az el6zb este beaztatott és atmosott babot egy nagy
labasba, hideg vizben féni.



. Add hozza az aprora vagott hagymat, a babérlevelet és
izesitsd soval és borssal. A levesen a f6zés soran keletkez6
habot egy szlrével tavolitsd el.

. Amikor a bab majdnem teljesen megpuhult, egy serpeny&ben
melegits olajat és piritsd at a karikara vagott sargarépat, a
finomra apritott fokhagymat és a felkarikazott kolbaszt.

. Ezt kdvetden hintsd meg 2 ek liszttel és 2 kk pirospaprikaval a
keverék tetejét, keverd el alaposan és piritsd tovabb az alapot.
. Alevesbdl szedj at 3 mer6kanal levet a kolbaszos alaphoz és
keverd csomdmentesre.

. Amikor ez megtértént add a kolbaszos alapot a leveshez.
Keverd el és forrald tovabbi 15 percig, amig minden hozzavalo
készre puhul.

. Az a leves szamomra hazi csipetkével a legfinomabb.
Amennyiben szeretnéd a levesben készre f6zni ugy kb. 5
percet szamolj ra erre a folyamatra. En utolsé dsszetevéként
szoktam hozza adni. A kész levest meghintheted aprora vagott
friss petrezselyemlevéllel, izlés szerint. Talalaskor, ki hogy
szereti, tovabb fokozhat6 az izvilag egy kis tejfdllel.



