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Sziasztok!

Persze, nekem meg a szemem az éhségtől. jön ki, mint a csigának,és közben pötyögtetek. Na nem baj, ha a galamb elszállt, 

kimegyek a konyhába legelni!

Jókai-bableves. Remélem, hogy jól emlékszem, és ez az. ha nem akkor javítsatok ki.

Hozzávalók: 

1 nagy húsos, füstölt hátsó csülök, 40 dkg. fejtett tarkabab, 1/2 kg. vegyes zöldség, 1-2 szem krumpli, 1 fej vöröshagyma, 

4-5 gerezd fokhagyma, 1 kévés kanál pirospaprika, 1 evőkanál zsír, 4-5 dkg liszt, 1 csomó petrezselyem zöldje, 3 dl. tejföl, 

só.

A csipetkéhez:

10-12 dkg. liszt, 1 tojás, só.


Elkészítés:

Az előzőleg beáztatott füstöltcsülköt, a csont mentén bevágjuk, és egy fazékba helyezzük. A babot, a kockára vágott 

zöldségeket, és a zúzott fokhagyma felét szintén a fazékba tesszük, és annyi vízzel, hogy bőven ellepje, felengedjük, és 

lassú tűzön, főzni kezdjük. 

Közben a vöröshagymát az zsíron megdinsztelem, hozzáadom a lisztet, és világos rántást készítek. A tűzről lehúzva 

hozzákeverem a pirospaprikát, és a maradék fokhagymát.

Mikor a csülök megfőtt, a húst kiveszem, és a kockákra vágott burgonyát, és a borsónyi nagyságúra szaggatott csipetkét 

beleteszem, ha kell, még sózom, de csak óvatosan, mert a füstölt hús, sós. Mikor a burgonya megfőtt, a rántással berántom. 

Ez alatt, a füstölt csülökből kiszedem a csontot, és a húst, apró kockákra vágom, majd visszateszem a levesbe.

Tejföllel, finomra vágott petrezselyem zölddel meghintve tálalom

-- 

Üdv.: Szászika

A kötekedő hentes! Aki éhen akar halni.

szaszika@drotposta.hu

http://www.exta.hu/szaszika

