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Masnapossdg, megfdazas és egyebek ellen: céklaleves

A kelet-kdzép-eurdpai kulindris 6rokség fontos eleme,
de a zsidé bevdndorlék miatt az Egyesiilt Allamokban
is abszoldt hagyomdnyos étel a borscs leves.
Zoldségekkel és cékldval késziil, ahdny hemzet (és
ahdny csaldd), valészinlleg annyi fajta. Az orosz
verzié hussal, kdposztdval, krumplival 8, mig a lengyel
konnyebb, 6k atlatszo, kristdlytiszta céklaléként,
hlsos vagy gombds toltott tésztdval kiegészitve
tdlaljdk. Egyik jobb, mint a mdsik. A litvdnok szdritott
gombdt, az 6rmények friss tejfolt adnak hozza.

Mdsnapossdgra, ndthdra, fogydkirdra és egyéb - év eleje tdjan felmeriilé - tiinetekre ajdnlom e
tiszta, savanykds iz{ elixirt; nem is igazi borscs, csak majdnem, mégis nagyon finom.

Gyors, zdldséges céklaleves

Hozzdvalok (4 adag)

4 kisebb, nyers céklagumé

2 kozepes sdrgarépa

2 kozepes petrezselyemgyokér

11 lehetdleg hdzi, erés marhahuslé

citromlé

s6, bors (izlés szerint pici cukor)

1dl tejfol

friss zoldflszer, pl. kapor vagy petrezselyem

A céklat megmossuk, meghdmozzuk és felkockdzzuk (aki hem szeretné beszinezni a kezét,
haszndljon gumikeszty(it). Megtisztitjuk a sdrgarépdt és a petrezselyemgydkeret, ezeket is a
cékldval azonos méretl kockdkra vdgjuk. A marhahuslevet (amely pl. Idbszdrbél és csontbdl
késziilt) Iabosba ontjiik. Helyettesithetiik csirkébdl f6zott alaplével is, vagy ha nincs kéznél
hdzi, haszndlhatunk vizet is. A levesbe beletessziik a felkockdzott zéldségeket, sézzuk,
borsozzuk, felforraljuk, majd fedd alatt kb. 10-15 perc alatt megfézziik, hogy roppandsak
maradjanak, ne puhuljanak meg teljesen. Izlés szerint csipet cukrot is tehetiink hozzd. Kézben a
tejfalt kikeverjik, finomra vdgott kaprot vagy petrezselymet adunk hozzd. A forré levest végiil
citromlével izesitjiik, majd minden adagra egy-egy kandl tejfalt helyeziink.
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