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Ezentudl nem is fogod a megszokott mdédon
késziteni!

Teljesen Uj izvilag jon el6, ahogy a gomba
megszokott ize gazdagabba valik a sajtoktol,
és a fehérbortol.

A sajtok mennyiségével szabalyozhatod a
slr(iségét is. Azért vigyazz, ne vidd tulzasba
az érett sajt mennyiségét.

|
Sajtos gombakrémleves @

1x1
Hozzavaldk:
30 dkg csiperke gomba 5 dkg reszelt sajt 1,2 | z6ldség alaplé 1 ek olaj
1 kisfej voréshagyma 5 dkg Gorgonzola sajt 1 dl szaraz fehérbor 1tk so
2 gerezd fokhagyma 1 ek reszelt Grana Padano 2 dl novényi alapu f6z6krém frissen 6rolt bors
Elkészités:

' A hagymat apré kockakra vagva
az olajon lepiritjuk. Engedjuk,
hogy egy kis barna szine is
legyen.

Lejjebb vessziik a h6fokot. Hozzatessziik
a f6z6krémet majd lassan hozzadntjiik a
" fehérbort is, és jol elkeverjuk.

A gombat kozepes darabokra vagva
ratesszik a hagymara, és paroljuk.
Ezt is engedjik a végén lepirulni
egy picit. J6 izt ad a levesnek.
Beletessziik az apréra vagott
fokhagymat, s6zzuk, borsozzuk.

Beletessziik a reszelt sajtot és a
Gorgonzolat. Folyamatos kevergetés
mellett beleolvasztjuk a levesbe.

I Egy tapaddsmentes serpeny8be
beleszérjuk a Grana Padanot, és kdzepes
héfokon olvasztjuk, majd mindkét
oldalat aranybarnara sitjuk.

Talalas el6tt kivesszik, hogy elérje a
ropogos allagot. Csak az utolsé
pillanatban tessziik a tanyérba.

Felontjlik az alaplével és puhara
f6zzlik, majd botmixerrel
krémallagura dolgozzuk.
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