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Hozzavalok

1 tk Maggi Etelizesité

8 db f6zni valdé burgonya
1 csipet soO

2 ek olivaolaj

5 db cékla

4 db f6zni valo burgonya
1 tk cukor

1 csipet soO

4 ek Tejszin, folyékony, light, (kave krémezo
vagy asztali tejszin)

950 g forro viz

0.5 db citrom

1 g kakukkf{

1 csipet édes Orolt pirospaprika

1 csokor Medvehagyma

medvehagymaval es
burgonyachlpsszel
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Elkeszites

1.

10.

Mossuk meg a burgonyak felét, hamozzuk meg Oket, és
vagjuk vekony szeletekre.

. Beleljunk ki egy tepsit sutépapirral, és helyezzuk ra a

felszeletelt burgonyat. Szérjuk meg soval, és locsoljuk
meg olivaolajjal.

Melegitstk el6 a sutét 180 °C-ra, és tegyuk be a tepsit a
burgonyaval.

Sussuk 20-25 percig, majd tegyuk kozvetlendl
papirtorlére halini.

Mossuk meg és hamozzuk meg a céklakat. Vagjuk apro,
egyforma kockakra, és tegyuk egy labasba és ontsuk fel
vizzel. Adjuk hozza a MAGGI Folyékony ételizesit6, a
medvehagymat, és f6zzuk 10 percig.

Kozben hamozzuk meg a maradek burgonyat, és vagjuk
apro kockakra. Adjuk a forrasban lévd leveshez tovabbi 5
percre.

Mossuk meg a maradeék céklat (levelek és szarak), és
vagjuk apro darabokra. Adjuk hozza a forrasban lév6
leveshez. izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, és adjunk
hozza egy teaskanal cukrot. Facsarjuk ki a citrom levét,
eés adjuk a leveshez.

Addig paroljuk, amig a zoldségek megpuhulnak (kb.
10-15 percig, miutan hozzaadtuk a maradék céklat).

A f6zés vége felé adjuk hozza a tejszint, és turmixoljuk le
a levest.

Talaljuk a meleg levest a burgonyachipsszel és friss
kakukkfilevéllel.

Tapérték adatok (O 78 Perc

21.63 g @ 4 adagokat
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185.17 kcal
10.09 ¢
3.92 ¢
2.53 ¢
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