Tárkonyos borjúragu leves (Tárkonyos raguleves)


· előkészület: 20 perc

· főzés: 70 perc

hozzávalók 6 főre  

· kb. 1 kg borjúhús 

· 4-5 nagy répa

· 2 nagy gyökér

· 1 karalábé

· 1 zellergumó

· gomba (lehetőleg legyen benne erdei is)

· 200 g borsó

· negyed fej kelkáposzta vagy két marék kelbimbó

· alaplé

· szalonna

· vöröshagyma

· fokhagyma

· 1-2 dl fehérbor

· tárkony 

· só

· bors

· tejföl

elkészítés  

1. Először is kiolvasztunk egy kis füstölt szalonnát.

2. Ha nincs, libazsíron dinszteljük meg a hagymát és a fokhagymát.

3. Rádobjuk az apró kockákra vágott színhúst és fehéredésig pirítjuk. Sózzuk, borsozzuk, tárkonyozzuk.

4. Rádobjuk a megtisztított zöldségeket ( a kelkáposzta és a borsó kivételével) és kb 30 percig együtt pároljuk a hússal.

5. Felöntjük a fehérborral.

6. Felhúzzuk az alaplével (ha nincs, akkor vízzel). Beletesszük a kelkáposztát és a borsót.

7. Addig főzzük, amíg minden jó puha nem lesz benne.

8. A végefelé teszünk még bele tárkonyt, és ha kell sót és borsot is.

9. Tejföllel behabarjuk, citromlével kicsit savanyítjuk.

10. Rusztikus kenyérrel tálaljuk.
