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A sut?tok krémleves finom. A birsalma krémleves szintén nagyon finom. Mi lenne, ha ezek egyszerre keriilnének
egy fazékba? A végeredmény egy s?r?, illatos, f?szeres leves lett, mely csodas bevezet?je lehet egy tUnnepi
ebédnek vagy vacsoranak!
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Hozzéavalok:

50 dkg sut?tok

¢ 1 nagy birsalma/birskorte

e 10-15 szem szegf?szeg

e 1-2 ek. cukor

e 1ek. méz

e fél cs. Puncs (Kotanyi) f?szerkeverék
e 1 tk. Vanilia kivonat

e ?rolt fahéj

e gydmbér

e 2 dl tej

A birsalmat megmossuk, megt?zdeljik szegf?szeggel. A sut?tokkel egyiitt sit?papiros tepsire lltetjik, s puhara
sitjuk ?ket.

A birs héjat lehtizzuk, hasat levagjuk a maghaz mell?l, a stut?tokét is kikanalazzuk héjabél. Fazékba tesszik, s
annyi vizet ontiink r4, amennyi 1 ujjnyira ellepi. Felforraljuk, néhany percig forrni hagyjuk.

Mivel igen rovid ideig fog f?ni a levesiink, a f?szerkeverékb?l kivonatot készitiink. 1,5 dl vizet/gylimolcsteét
felforralunk, beleszorjuk a f?szereket, s addig tartjuk forrdsban, mig a folyadék tetemes része elparolog, s intenziv
illatd és szin? "f?szerkoncentratum” nem marad a labas aljan. Ezt teasz?r?n a leveshez adjuk.

Levesiinket bot mixerrel pirésitjuk. Hozzaadjuk a mézet, a cukrot (izlés és birs fanyarsaga szerint), a vanilia
kivonatot, s kedviink szerint tovabbi fahéjat és gyombért, ha nem lenne elég intenziv a f?szerkeverék ize.
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Felhigitjuk a tejjel, a 2 dl iranyadd mennyiség! Ki milyen s?r?n/higan szereti!
Forraljunk rajta egyet, s azon forrén mar talalhatjuk is!

Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informaciok itt taldlhatdak:
http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN . @& ey

DVD
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