Gulyasleves — 60 f0 részére

Hozzavalok:

9 kg marhalabszar

4,5 kg voroshagyma

30 db sargarépa

15 db fehérrépa

8 db zeller

6 kg burgonya

15 evokanal édesnemes fiiszerpaprika
7-8 evOkanal csipds fliszerpaprika
15 evokanal so (kb. 30-35 dkg)

15 teaskanal 6rolt komény

30 db babérlevél

15 teaskanal frissen Orolt fekete bors
15 db paradicsom

15 db tv-paprika

45 gerezd fokhagyma

30 evOkanal sertészsir (kb. 1,5 kg)
7—-8 csokor petrezselyem

75 db zellerlevél

kb. 3540 liter viz

Csipetkéhez:

e 15db tojas
e 1,2 kg finomliszt
e 15 teaskanal s6

Elkészités:

A voroshagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk. A marhaldbszarat megmossuk, szarazra
toroljik, majd kb. 2 cm-es kockékra daraboljuk.

A sertészsirt nagyméretii f6z6listben felhevitjiik, a hagymat iivegesre paroljuk. A tiizrél lehtizva
hozzakeverjiik a fliszerpaprikat, kevés vizzel felontjiik, majd zsirjara piritjuk.

Hozzéadjuk a marhahust, fehéredésig piritjuk. Soval, borssal, koménnyel izesitjiik, hozzdadjuk
az attort fokhagymat, a felkockazott paradicsomot, az egész paprikat és a babérlevelet. Fedo
alatt, sajat levében kb. 90 percig f6zziik.

Ezutan hozzaadjuk a felkarikazott sargarépat és fehérrépat, a felkockdzott zellert €s burgonyat,
az apritott zoldfiiszereket, majd kb. 35-40 liter vizzel felontjiik. Tovabbi 50 percig f6zziik.

A csipetkét a tojasbol, lisztbdl és sobol kemény tésztava gylrjuk, majd aprd darabokra
csipkedjiik, €s a leveshez adva 10 perc alatt készre f6zziik.



