
Gyors fűszeres
gombakrémleves
krutonnal

Hozzávalók Elkészítés

1 kocka Maggi Tyúkhúsleveskocka

2 ek vaj

500 g gomba

1 vöröshagyma

250 ml tej

5 csipet feketebors

4 gerezd fokhagyma

3 g petrezselyem

500 mg víz

1. Tisztítsuk meg a gombákat úgy, hogy nedves
papírtörlővel vagy gombakefével óvatosan letöröljük
róluk a szennyeződéseket, majd szeleteljük fel vékonyra
a gombákat.

2. Egy nagy fazékban közepes lángon olvasszunk fel 2
evőkanál vajat. Adjuk hozzá az apróra vágott hagymát és
fokhagymát, pároljuk amíg üvegesek és illatosak
lesznek, körülbelül 5-7 percig.

3. Adjuk hozzá a szeletelt gombát, és pároljuk, míg levet
enged és pirulni kezd (kb. 8–10 perc). Közben időnként
keverjük meg.

4. Öntsük hozzá az 1db Maggi Tyúkhúsleveskockából és
500 ml vízből készített zöldséges levet. Forraljuk fel a
keveréket közepes lángon, majd vegyük vissza a hőt
alacsonyra, és főzzük körülbelül 15 percig.

5. Botmixerrel turmixoljuk a levest közvetlenül a fazékban,
amíg sima nem lesz. A forró folyadékkal óvatosan
bánjunk, hogy nehogy kifröccsenjen.

6. Keverjük hozzá az 1 csésze tejet (vagy tejszínt, ha
gazdagabb állagot szeretnénk). Ízesítsük sóval és
borssal ízlés szerint, majd főzzük további 5 percig
alacsony lángon, időnként megkeverve, hogy az ízek
összeérjenek.

7. Vegyük le a levest a tűzről, és tálaljuk melegen.
Díszíthetjük egy kis tejszínnel, friss fűszernövényekkel
vagy krutonnal a ropogósabb ízért.

Tápérték adatok

Szénhidrát 14.57 g

Energia 177.6 kcal

Zsír 11.18 g

Fehérje 8.78 g

48 Perc

3

                               1 / 2



Telített zsírok 6.64 g
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