.

EGYSZERU BABLEVES

Hozzavaldk 4 fore:

15 dkg barmilyen szarazbab

15-15 dkg sarga- és fehérrépa

10 dkg zeller

1 csokor vagy amennyink van petrezselyemzéld

1 nagy fej voréshagyma

2 gerezd fokhagyma

borsikaf(, egy kis szelet gyombér, pirospaprika, 6rolt koémény,babérlevél, sé

1 teaskanal repceolaj

Elkészités

A babot el6z6leg bedztatjuk 8-10 d6rara, példaul el6z6 este bb vizben. A z6ldségeket megmossuk,
megtisztitjuk. A voroshagymat és a petrezselyemzoldet felapritjuk, a répaféléket karikdzzuk vagy
kockazzuk. EI&szor a pici olajon a hagymat sézzuk és pici vizzel egylitt megdinszteljik. Hozzakeverjik
a pirospaprikat, majd a lecsepegtetett babot. Felontjiik 1,5 | vizzel, beletesszlik a fliszereket a sé
kivételével. FOzzlik kb. fél orat, és amikor a bab mar félpuha, hozzaadjuk a tobbi zoldségfélét is,
sozzuk. F&zzuk tovabbi 25-30 percig, hogy az izek jol 6sszeérjenek, de a z6ldségek se legyenek tul
puhdk. Az apritott petrezselyemzoldet a f6zés végén szdrjuk a levesre. Betétnek f6zhetiink bele
tésztat vagy egyéb gabonafélét, de a maradék barnarizs is szuper lesz, mint nalam.

EXTREM SULT BABGOLYO

Hozzdvaldk 8 pici golydhoz:

kb. 6-8 dkg maradék bableves z6ldségek
2 evBkanal utifimaghéj

1 evOkanal kendermagliszt

pici s

Elkészités:

A babos zoldségmaradékot plrésitjik, majd hozzakeverjiik az utiflmaghéjat és a kendermaglisztet.

Kostoljuk és ha sziikséges s6zzuk picit. Sit8ben 180 fokon kb. 20-25 perc alatt ropogdsra sutjik.
Remek feltét f6zelékekhez, de salataval, parolt zoldségekkel is kivald vacsora.

BABKREM LUSTAASSZONY MODRA
Hozzavaldk:

maradék fétt bab, extrasz(iz névényi olajok: oliva-, lenmag-, tokmag-, szezamolaj, z6ldfliszerek:
rozmaring, majoranna,

Elkészités:

A hozzdvaldkat apritégépben vagy botmixerrel krémesitjik. Kinalhatjuk kenyérrel, tortilldban vagy
akar palacsintatoltelékként is. Egészitsiik ki mindig szezonalis zoldségfélékkel is!



