Ledniczky Laci receptdra Ahogy én készitem

Jokai bableves ( Egy nagy klasszikus, amelyet nydron, nagy melegben és télen,

nagy hidegben is eldszeretettel fogyasztanak.)

Hozzavaldk 4 személyre
fistolt sertéscsiilok (0,5 kg-os)
20 dkg debreceni kolbdsz
20 dkg szdraz tarkabab (friss bab esetén 30 dkg)
15 dkg sdrgarépa
10 dkg petrezselyemgyckér
fél zeller
1 fej voroshagyma
2 gerezd fokhagyma
2 db paprika
1 db paradicsom
4 dkg zsir vagy olaj
1,5 dl tejfel
2 evékandl liszt
fél csokor petrezselyem
1 babérlevél
1 pdpozott tedskandl pirospaprika
s, csipetke
Elkészités

A babot el6z8 nap bedztatjuk éjszakdra - friss bab esetén erre nincs sziikség - illetve a csiilkot
mdsfél liter vizben puhdra f6zziik, majd a fézévizzel egyiitt hiitdbe tessziik.

Mdsnap a csiilok tetején képzddott zsirt lekanalazzuk, és egy fazékba tessziik. A zsiron gyengén
megpiritjuk a kockdra vdgott zoldségeket (sdrgarépdt, zellert, petrezselyemgyckeret), majd
hozzdéntjiik dztatélevével egyiitt a babot és a csiilok fézdlevét. Fliszerezziik fokhagymadval,
babérlevéllel és a csiilok sotartalmatdl fliggéen s6zzuk. Ezutdn hozzdadjuk a kockdra vdgott
paradicsomot, zéldpaprikdt is és lassu tiizon fézziik.

3. Mindekézben a kolbdszt felkarikdzzuk és egy serpenyében kisiitjiik, majd kivessziik és
lecsepegtetjiik. A siitésbél visszamaradt zsirba tessziik a finomra vdagott hagymadt megpiritjuk,
majd megszorjuk liszttel. (azaz hagymds rdntdst készitiink) Az utolsé pillanatban megszérjuk a
pirospaprikdval és az apréra vdgott petrezselyem zélddel, majd egy kis levessel felengedjiik, végiil a
leveshez keverjiik és kiforraljuk.

4. Ha a bab megfétt, hozzdadjuk a leveshez a kolbdszt, és a tejfél felével behabarjuk.

5. A csipetkét a f6zés vége el6tt hét perccel tessziik a levesbe.

7. Végiil a leveshez keverjiik a maradék tejfalt, és izlés szerint ecettel dllitjuk be végsé izét.

Tadlalds, diszités

Tdlalés el6tt kivessziik a csiilkst, kicsontozzuk, apré kockdkra vdgjuk és a leveses tdnyérokba szétosztjuk. Erre merjiik rd
a levest, amit tejféllel, és apréra vagott petrezselyemmel diszithetiink.
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