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Recept: Erdélyi korhelyleves kolbasz chipsszel

A karacsonyi idészakban kilonésen jolesnek azok az ételek, amelyek egyszerre idézik fel a hagyomdanyos

Unnepi izeket, és mutatnak valami Gjat, izgalmasat.

A korhelyleves igazi téli klasszikus, amelynek karakterét a savany( kdposzta, a fUstolt hisok és

a jellegzetes fUszerek adjdk. Ebben a véltozatban a hagyomdnyos izeket az erdélyi konyhara jellemzd
borsikafy, vagyis csombor teszi még kilonlegesebbé. A talaldskor hozzdadott ropogds kolbdsz chips
pedig nemcsak latvanyos, hanem extra izélményt is nyujt.

Eldkészitésiido: 20 perc | Fézésiid6: 90 perc

Hozzavalok (4 adag):

700 g savanyU kaposzta

200 g fustolt fott csdszdarszalonna

150 g fUstolt kolbdsz (a leveshez)

80 g fustolt kolbdsz (a kolbdsz chipshez)
2 koézepes fej voréshagyma

1 ek olivaoladj

Kb. 1.5 Liter Viz

100 ml savany( kdposzta leve

1tk szdritott borsikafl (csombor)
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1tk 6rolt komény
% tk 6rolt fekete bors
Sé izlés szerint

5tk édes fUszerpaprika

Elkészitése:

1. Az alap elkészitése

A voréshagymat tisztitsuk meg, majd apritsuk finomra. Egy nagyobb fazékban vagy Zepter
fézéedényben hevitsik fel az olivaolajat, adjuk hozzd a hagymat, és kézepes héfokon dinszteljok
Uvegesre.

A fUstolt fott csdszdrszalonnardl tavolitsuk el a bort, majd vagjuk vékony csikokra. Adjuk a hagymdhoz,
és piritsuk néhdny percig, hogy kiengedje aromas zsiradékat. A bort is tegytk az edénybe. Ezt majd
késdbb kivesszik, de ne hagyjuk, hogy a finom ize és zsirja kdrba vesszen. Ezutdn adjuk hozzd

a felkarik&zott kolbdszt is, és piritsuk tovabb, amig kissé megpirul, és az izei elkezdenek felszabadulni.

2. A fUszerezés

Adjuk az alaphoz a borsikafUvet, az 6rolt koményt és a frissen orolt fekete borsot. A séval dvatosan

bdnjunk, mert a savanyU kdposzta és a fUstolt hUsok Gnmagukban is sésak lehetnek.
Ha szeretnénk, egy kevés édes fUszerpaprikdval is gazdagithatjuk a leves szinét és izét.
3. Asavanyu kaposzta hozzaadasa

A savany( kdposztat késtoljuk meg, mieldtt a levesbe tesszik. Ha 10l savanyU vagy sés, hideg vizzel kissé

OblitsUk &t. Ha kellemesen kiegyensUlyozott az ize, elegendd egyszerien lecsepegtetni.

Adjuk a kdposztat a piritott hUsos alaphoz, 6ntsUk hozzd a kdposzta levét, majd alaposan keverjik dssze,

hogy a fUszerek és a hUsok izei egyenletesen atjarjak.
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4, Aleves fozése

Ontsik fel a hozzdvalékat kérilbeltl 1,5 liter vizzel és adjunk hozzd egy kis kdposztalevet is, majd forraljuk
fel. Ezutdn vegyik alacsonyabbra a héfokot, fedjiuk le, és lasst 10z6n f6zzik kérilbeltl 90 percig.

Ez id6 alatt a kdposzta megpuhul, a fustélt hUsok és a kolbdsz aromdja pedig szépen Gsszeér a fUszerekkel.
|d6nként ellendrizzik a folyadék mennyiségét, és ha szikséges, kevés vizzel potoljuk.

5. Aropogos kolbaszchips elkészitése

A leves fozési idejének vége felé vagjunk 80 gramm kolbdszt nagyon vékony szeletekre. Egy szdraz, forrd
serpenyodben piritsuk meg a szeleteket mindkét oldalukon, amig szép pirosak és ropogdsak nem lesznek.
A kolbdsz sajat zsiradékdban sil meg, ezért kilon olajra nincs szikség.

6. Atdlalés

Merjunk a leveses tanyérokba béségesen a savanyt kdposztdbdl, a kolbdszbél és a fustolt csdszar-
szalonndbdl. Helyezzik a tetejére a ropogos kolbdsz chips-szeleteket, végil néhdny cseppet kanalazzunk

rd a kolbdsz kisult, paprikds zsiradékdbodl is.

A végeredmény egy gazdag, karakteres, fUstos-savanykads leves, amelyben a ropogés kolbdszchips teszi
el azi-re a pontot.

Nézd meg, hogyan késziti el a fogast
Biro Botond Boldizsar parfiirmséf, a Béterv lakasétterem otletgazdaja

a YouTube Csatornankon!

>
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https://www.youtube.com/watch?v=dwQ6JGuIF5U
https://www.youtube.com/watch?v=dwQ6JGuIF5U

Recept: Erdélyi korhelyleves kolbasz chipsszel

A kardcsonyi idoszakban kilonésen jolesnek azok az ételek, amelyek egyszerre idézik fel a hagyomdanyos
Unnepi izeket, és mutatnak valami Gjat, izgalmasat.

A korhelyleves igazi téli klasszikus, amelynek karakterét a savanyt kdposzta, a fUstolt hUsok és
ajellegzetes fUszerek adjdk. Ebben a véltozatban a hagyomdnyos izeket az erdélyi konyhdra jellemzo
borsikafU, vagyis csombor teszi még kilonlegesebbé. A tdlaldskor hozzdadott ropogds kolbdsz chips
pedig nemcsak latvanyos, hanem extra izélményt is nyUjt.

Elékészitésiid6: 20 perc | Fézésiidod: 90 perc

Hozzavalok (4 adag):

700 g savanyU kdposzta

200 g fustolt fott csdszdrszalonna

150 g fustolt kolbdsz (a leveshez)

80 g fustolt kolbdsz (a kolbdsz chipshez)
2 kozepes fej voréshagyma

1 ek olivaolaj

Kb. 1.5 Liter Viz

100 ml savanyU kdposzta leve

1tk szaritott borsikafl (csombor)
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1tk orolt komény
% tk 6rolt fekete bors
Sé izlés szerint

%tk édes fUszerpaprika

Elkészitése:

1. Az alap elkészitése

A voréshagymadt tisztitsuk meg, majd apritsuk finomra. Egy nagyobb fazékban vagy Zepter
fozéedényben hevitsuk fel az olivaolajat, adjuk hozzd a hagymat, és kézepes héfokon dinszteljuk
Uvegesre.

A fUstolt fott csdszdrszalonnardl tavolitsuk el a bort, majd vagjuk vékony csikokra. Adjuk a hagymdhoz,
és piritsuk néhdany percig, hogy kiengedje aromds zsiradékat. A bort is tegyik az edénybe. Ezt majd
késobb kivesszUk, de ne hagyjuk, hogy a finom ize és zsirja kdrba vesszen. Ezutdn adjuk hozzd

a felkarikdzott kolbdszt is, és piritsuk tovabb, amig kissé megpirul, és az izei elkezdenek felszabadulni.

2. A fuszerezés

Adjuk az alaphoz a borsikafuvet, az 6rolt koményt és a frissen orolt fekete borsot. A séval évatosan
bdnjunk, mert a savanyU kdposzta és a fistolt hisok 6Gnmagukban is sésak lehetnek.

Ha szeretnénk, egy kevés édes fUszerpaprikdval is gazdagithatjuk a leves szinét és izét.

3. A savanyu kaposzta hozzaadasa

A savany( kdposztat késtoljuk meg, mielott a levesbe tesszik. Ha 10l savanyl vagy sés, hideg vizzel kissé
OblitsUk &t. Ha kellemesen kiegyensUlyozott az ize, elegendo egyszerien lecsepegtetni.

Adjuk a kdposztat a piritott hUsos alaphoz, 6ntsik hozzd a kdposzta levét, majd alaposan keverjok 6ssze,
hogy a fUszerek és a hUsok izei egyenletesen atjarjdk.
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4, Aleves fozése

Ontsik fel a hozzdvalékat kérilbeltl 1,5 liter vizzel és adjunk hozzd egy kis kdposztalevet is, majd forraljuk
fel. Ezutdn vegyuk alacsonyabbra a héfokot, fedjik le, és lasst 10zon fézzik koérilbeltl 90 percig.

Ez id6 alatt a kdposzta megpuhul, a fustélt hUsok és a kolbdsz aromdja pedig szépen 6sszeér a fUszerekkel.
|dénként ellenérizzik a folyadék mennyiségét, és ha szikséges, kevés vizzel potoljuk.

5. Aropogos kolbaszchips elkészitése

A leves fozési idejének vége felé vagjunk 80 gramm kolbdszt nagyon vékony szeletekre. Egy széraz, forrd
serpenydben piritsuk meg a szeleteket mindkét oldalukon, amig szép pirosak és ropogdsak nem lesznek.
A kolbdsz sajat zsiradékdban sil meg, ezért kilon olajra nincs szikség.

6. A talalas

Merjunk a leveses tanyérokba béségesen a savanyt kdposztdbdl, a kolbdszbdl és a fustolt csdszar-
szalonndbdl. Helyezzik a tetejére a ropogos kolbdsz chips-szeleteket, végil néhdny cseppet kanalazzunk
rd a kolbdsz kisult, paprikds zsiradékdbodl is.

A végeredmény egy gazdag, karakteres, fUstos-savanykds leves, amelyben a ropogés kolbdszchips teszi
el azi-re a pontot.

Nézd meg, hogyan késziti el a fogast
Biro Botond Boldizsar parfiirmséf, a Béterv lakasétterem otletgazdaja,

és fedezd fel tovabbi receptjeinket!
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