Tavasszal a meniit is érdemes megiijitani. Példaul bolonditsuk meg a medvehagyma-krémlevest, amelyet
elkészithetiink a varva vart elsd friss zold levelekbdl vagy reformaljuk kiilonleges inyencséggé az orok
kedvencet, a brassait!

Sz6veg - Lutz Lajos / Kép - Kaunitz Tamas /

& A receptek négy fére szolnak

1 csokor medvehagyma Vajon a voéroshagymat, fokhagymat megfuttatjuk, feldntjok
fél liter husleves a huslevessel, belerakjuk a tejet, tejszint, majd felforraljuk.
2 dl tej A megmosott medvehagymat mixerbe helyezzik, radnt-
2 dl tejszin jUk a forrd levet és az egészet egynemUvé felmixeljik.
300 g kacsamaj Egy finom szUrn atszlrjiuk és kész a levesink.

8 karika kalacs
kis fej véroshagyma
1 gerezd fokhagyma A kalacskarikadkat megpiritjuk, serpeny6ben megsitjik

1ek vaj a kacsamajat, ezt a tanyér kdzepére helyezzik és koré
so, bors izlés szerint ontjuk a levest.

fél kg csirkeosztriga
fél kg Ujburgonya

10 dkg bacon szalonna
1 csokor petrezselyem
4 gerezd fokhagyma
s0, bors izlés szerint
vaj

2 dl csirkeleves
babérlevél

egész kémeény

A burgonyakat alaposan megmossuk, séval, babérlevél-
lel, egész kéménnyel héjdban puhara f6zzUk.

A csirke osztrigajat megmossuk, leszaritjuk, ellendrizzok,
hogy ne maradjon rajta csontszildnk. VVajon alaposan kérbepi-
ritjuk. Kacsazsirban kis langon puhara paroljuk a fokhagyma-
kat, amelyeket a vaj és a csirke mellé teszink. Hozzadntjiok

a huslevest, krémes 3llagura elf6zzik, majd dsszekeverjik a
félbevagott és kilén megpiritott burgonyaval.

Megszorjuk finomra vagott petrezselyemmel és
a lepiritott szalonnaval.



