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== Holland zo6ldségpiiré parolt hussal

Téli melegit6é étel hagyomanyos parolt hissal talalva

4 adag ElGkészitési id6: 20 perc F&zési idG: 30 perc 4(hire
SZUkSég
* 1kg burgonya Van

* 500 g sargarépa
* 500 g voroshagyma
* % liter er6leves (vagy ugyanennyi viz és egy leveskocka)

-
Tl

2 literes edény feddvel

* 1-2 ev6kanal vaj vagy margarin (izlés szerint)
* % teaskanal bors és so (izlés szerint)

1 a burgonyat meghamozzuk, negyedekre
vagjuk és megmossuk.

2 A sargarépak tetejét levagjuk. Kilsejuket
lekaparjuk vagy hamozokéssel lehantjuk.
A répat apré (kb. 2-3 cm-es) darabokra
vagjuk.

3 A voroshagymat meghamozzuk és
nagyobb darabokra vagjuk.

4 A burgonyat, a sargarépat és a
voroshagymat az er6levessel egyiitt
nagyméret(i ldbasba tesszik, és
felforraljuk. Kh. 20 percig f6zziik.

5 Amikora burgonya megpuhult, leontjiik
a f6zdvizet és félretesszik.

6 Burgonyanyomdval 6sszenyomjuk a
sargarépat, a burgonyat és a hagymat, és
alaposan osszekeverijlik.

7 izlés szerint belekeverjiik a vajat, illetve
a margarint, valamint ha sziikséges,
egy kevés tejet vagy f6z6vizet, hogy a
puré kellemesen krémes dllagi legyen.
Atmelegitjiik és izlés szerint s6zzuk,
borsozzuk.

Parolt hus

4 adag ElGkészitési id6: 30 perc FGzési idG: 3% dra

* 500 g f6zni val6 vagy 600-750 g zsirosabb,

oY 5 194 3 A hust bedorzsoljiik séval és borssal.
parolni valé marhahs

Meghdamozzuk és felapritjuk a

* 56 és bors izlés szerint Voroshagyma't

* 2-6 evékanal vaj (vagy margarin) 2 A vajat nagyméret( labasban/

* 200 mlviz . vaslabasban felforrositjuk.

* 1 leveskocka (% liter ergleveshez) B
« 3 evékanil ecet 3 Ahds egy részét vaslabasban EROS

TUZON barnara piritjuk (akkora darab
legyen, amelyik konnyen elfér az
edényben). A hist megforditjuk, a masik
oldalat is megpiritjuk, majd tanyérra
tessziik. A tobbi hdst hasonléképpen
megpiritjuk (ha sziikséges, adjunk hozza
még vajat), és ezt is tanyérra rakjuk.

* 1 nagy fej voroshagyma
* 3 babérlevél
2 gerezd fokhagyma

A visszamaradt zsiradékon halvany
barnara paroljuk a voroshagymat.
Hozzaadjuk a vizet, az er6leveskockat,
az ecetet, a babérlevelet meg a
fokhagymagerezdeket, és felforraljuk.

A hdsdarabokat az er6leveshez adjuk

és felforraljuk. Lefedve, GYENGE t(izon
f6zziik. A has korilbeltl harom éra alatt
puhul meg.

Id6nként ellendrizziik, hogy elég
folyadék van-e a labasban (pétoljuk a
vizet, ha a fels6 hasdarabok tobb mint
a felét nem lepi folyadék). A f6zési id6
felénél forditsuk meg a hisdarabokat.

A zoldségpurével talaljuk.
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4 literes fazék Vagy 8 literes holland
fedgvel siitd feddvel
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