Vorosboros lencsegulyas

Hozzavaldk 6-8 fére:

20 dkg lencse (szaraz)

1 fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

2 sargarépa felkockazva

2 petrezselyemgyokér felkockazva

1 kis darab zeller felkockazva

1 kis darab karalabé felkockazva

2 babérlevél

1/2 kg apréra vagott sertéscomb (elmaradhat, én tettem bele)
10-15 dkg fustolt esulok

1/2 szal langolt kolbasz

1/2 citrom leve

2 dl (nagy doboz fele) tejfol

1 ek liszt

2 dl vorosbor

80, bors, pirospaprika, 6rilt komény

Tésztahoz:
1 tojas
3-4 evOokanal liszt

Elkészités:

A lencsét megmossuk, ha szlikséges kivalogatjuk.

Egy nagy labasban a hagymat kevés zsiron megdinszteljiik. Radobjuk a
fokhagymat is, majd a felapritott zoldségeket.

Megsoézzuk, borsozzuk, megszorjuk pirospaprikaval és a lencsét vizestiil raontjik.
(Persze tiszta vizzel, nem amiben lemostuk.)

Ontsiink még béven hozzé vizet, legyen j6 leve, mert elf§ és a végén még be is
habarjuk. Mehetnek bele a babérlevelek is és a felkockazott flistolt csiilok.
Amikor mar a lencse és a husi is majdnem megpuhult, beleéntjik a bort, f6zziik
par percig. Beledobjuk a vékonyra karikazott kolbaszt is, majd ha megfelelének
itéljik a puhasagokat, a tejfélben elkeverjiik a lisztet és meriink hozza két
merdkanalnyi 1ét.

Simara keverjiik, majd visszalottyintjiik a levesbe.

Alaposan elkeverjiik, majd facsarunk bele citromlevet. Lehet ecet is, de a
citrommal sokkal finomabb lesz.

A tésztahoz a tojast villaval felverjik, majd annyi lisztet kell belekeverni,
amennyit felvesz.

Villaval kisebb galuskakat szaggatunk a levesbe és ha megféttek, késznek
tekinthetjik.



