Garden

Gourmet

GSSZETEVOK

1 csomag Garden Gourmet
Zoldséggolyok

250-300 g gombakeverék (példaul
rokagomba, csiperkegomba)

1 db sérgarépa

1/4 édeskémény hagymarésze

1 db hagyma

1000 ml z6ldségalaplé (1 leveskockabdl)
80-100 ml tejszin

olivaolaj a siitéshez

néhany szél kakukkf (diszitéshez)

CULINARY TIP

Felszolgalasi tipp

Ez a leves még jobban izlik meleg
kenyérrel talalva.

KREMES GOMBALEVES ZOLDSEGGOLYOKKAL

i D W
?LIJ 2 ADAG . 20 PERC KONNYU

El6zd meg a goromba hangulatot ezzel az inycsiklanddan krémes
gombalevessel, amit akar Garden Gourmet Zoldséggolydkkal is feldobhatsz.

ELKESZITES] JAVASLATOK

1. A zoldségeket megpiritjuk
A sargarépat, az édeskoményt és a hagymat aprora végjuk. A gombat nagyobb darabokra
vagjuk. A zoldségkeveréket az olajon hirtelen siitéssel addig siitjiik, amig a hagyma
attetsz6vé nem valik. Hozzaadjuk az gombaét is, és az egészet megsiitjiik.

2. Készitsuk el a krémlevest

Adjuk a zéldségekhez az alaplevet, és forraljuk fel. Ontsiik hozz4 a tejszint, keveriiik dssze,
és forrasig melegitsiik. Adjunk hozza egy kis sét, ha sziikséges.

3. Sussuk ki a zoldséggolydkat
Kevés olajon aranybarndra siitjiik a Garden Gourmet Zoldséggoly6kat minden oldalukon,
majd levesestalakba vagy tanyérokba szedjiik 6ket.

4. Talaljuk és diszitsiik

A krémes gombalevest kanalazzuk a golyokra, és kakukkfivel diszitsiik.
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