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Levestura

A csaladi étkezéseknél, még a nagy vendégudrdsok idején sem vdlt dltaldnossd az eléételek kindldsa. Barmily gazdag le-
gyen is az ebéd, Eurdpa felénk esé szegletében tobbnyire a levesestil, amely el0szor az asztalra keriil. A leves tehit a
szakdcs névjegye. Amikor a levest kanalazzuk, annak izletességébol vonjuk le az elsé kovetkeztetést arrol, hogy mennyi-
re késziiltek rank, milyenek a vendéglatoink. Amilyen a leves, olyan a konyha — amilyen a konyha, olyan a csaldd — vélik
szdmosan. Sajdtos levestiirdnkat a vilaghdlo segitségével dllitottuk Ossze.

Bolgar uborkaleves (Tarator)

Hozzavalok: 2 kigyduborka, 1-2 gerezd fokhagyma, ka-
por, 1 liter natiir joghurt, kis marék dio (pdr szem is elég),
1-2 evdkaniil olaj.

A joghurtot beletessziik egy talba. Nagyon apro
kockakra vagjuk az uborkat, amit a héjatol megtisz-
titottunk, és beletessziik a joghurtba, majd hozzake-
verjiik ehhez a finomra vagott kaprot, az aprora va-
gott diot, és a jol elkapart fokhagymat s az 1-2 kanal
olajat. Jol behttjiik, hogy Osszeérjenek az izek.

(www.mindmegette.hu)

Csabai szlovak kiszelyleves

Hozzavalok: 30 dkg vese, 30 dkg veld, 15 dkg vegyes le-
veszoldség karikdra vdgua (sdrgarépa, petrezselyem-gyo-
kér), vordshagyma, zsir, so, bors, 2-3 darab babérlevél, 2 dl
tejfol, két evokandl ecet, egy liter csontleves (helyettesithe-
to huisleveskockdval)..

Az aproéra vagott voroshagymat zsiron megpirit-
juk, majd beletessziik a vegyes zoldséget. Kis paro-
las utan felengedjiik kb. egy liter csontlével, megsoz-
zuk, megfiiszerezziik, és puhdra f6zziik a zoldsége-
ket. Kézben beletessziik a megtisztitott, aprora sze-
letelt vesét, az Osszevagott veldt és Osszefézziik.
Rantast készitiink, belekeverjiik a levesbe, és még
egyszer felforraljuk. Tejfollel és ecettel izesitve talal-
juk. (www.helloinfo.hu)

Gorog husvéti leves

Hozzavalok: 70 dkg bardnyhis csonttal, 8 csészényi viz,
1 aprora vigott hagyma, 3 a leveleivel aprdra vdgott zeller-
szdl, negyedcsészényi aprora vigott petrezselyemzold, fél-
csészényi rizs, 3 tojds enyhén felvert sirgdja, 1 evékandl
kukoricaliszt, 1 csészényi tej, fél citrom leve, so és bors.

Végjuk le a hust a csontokrol és apritsuk fel na-
gyobb darabokra, majd tegyiik a huist, a csontokat, a
hagymat és a zellert egy nagyobb nyeles serpenyd-
be! Ontsiink ra annyi vizet, hogy ellepje! Szedjiik le
a habjat és tegyiik at egy fazékba! Fedd alatt f6zziik
kb. egy oran keresztiil! Keverjiik hozza a rizst és a
petrezselymet, fedjiik le és f6zziik tovabbi 25 percen
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at, amig a rizs teljesen meg nem puhul! Tavolitsuk el
a csontokat. Keverjiik 0ssze a tojassargakat, a kuko-
ricalisztet és a tejet egyenletes allagtra, majd adjuk
hozza a leveshez! F6zziik a levest még kb. 5 percig
fedd nélkiil. Miutan levettiik a t(izrdl, keverjiik hoz-
za a citromlevet, izesitsiik soval, majd szedjiik mély
leveses tanyérokba és forron talaljuk!
(www.soupsong.com)

Horvat halleves

Hozzavalok: 1,5 kg fehérhiisii hal, 5 dkg rizs, 6 kandl
oltvaolaj, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg paradicsom, fél cit-
rom, 3 dkg petrezselyem, 2 babérlevél, 2 dkg so, bors.

A halat megtisztitjuk, nagyobb darabokra vagjuk,
és hideg vizbe tessziik. Hozzaadjuk az olajat, az egész-
ben hagyott fokhagymagerezdeket, a felezett paradi-
csomot, ababérlevelet, sot, borsot ésa petrezselyemzold
felét. Felforraljuk és lassu ttizon f6zziik. Mikor a hal
kész, kivessziik a 1ébdl, a levet lesziirjiik, a halat ki-
szalkazzuk és visszatessziik a 1ébe. (Ha marad, akkor
fétt halként is talalhatd.) Sos vizben megfézziik a rizst,
és ledntve a leveshez adjuk. A megmaradt zoldpetre-
zselymet aprora vagjuk, és a levesbe tessziik. Reszelt
sajttal talaljuk. (b2.grocceni.com)

Lengyel kovaszos leves (Zurek) tojassal

Hozzavalok: 20 dkg fehér kolbdsz (bajor virslivel helyet-
tesithetd), 4 tojds, fél adag savanyitott rozskovdsz, majo-
ranna, s6, 0rolt feketebors, szemes fehérbors, szegfiibors, 1
gerezd fokhagyma, babérlevél, 1 evékandl liszt.

Egy adag rozskovasz 20 dkg rozslisztbdl, 3 gerezd
fokhagyma, rozskenyér héja, csipet s6 és cukor fel-
hasznalasaval ugy késziil, hogy egy liter vizet fel-
forralunk, majd lehtitiink. K¢ (vagy iiveg) edényben
Osszekeverjiik a rozslisztet, az Osszetort fokhagy-
mat, a sot, cukrot és a rozskenyér héjat, az el6készi-
tett vizzel felontjiik, gézzel letakarjuk. Néhany nap
alatt megsavanyodik.

Felforralunk egy liter vizet, hozzaontjiik a sava-
nyu rozskovaszt. Babérlevéllel, fehér- és szegfiibors-
sal izesitjiik. Kb. 10 perc f6zés utdn hozzaadjuk a
széttort, vagy aprora vagott fokhagymat. A lisztet 3
evOkanal hideg vizzel simara keverjiik, hozzaontjiik



a forrasban 1év6 leveshez. [z1és szerint sézzuk, bor-
sozzuk. A fétt tojasok héjat eltavolitjuk. A fehér kol-
baszt kisebb darabokra vagjuk, megsiitjiik. A levest
a siilt kolbasszal és a félbe vagott fott tojasokkal ta-
laljuk. (www.konyhamester.hu)

Ormény tdkleves hiisgombdccal (Ddmapur)

Hozzavaldk: 50 dkg csontos hiis, 1 tojds, s6, bors, tir-
kony, 2 fej viroshagyma, 1 kizepes tok, fél dl olaj

A hust ledaraljuk, 6sszedolgozzuk a tojassal, so-
val, borssal, aprdra vagott voroshagymaval, tarkony-
nyal. Di6 nagysagu gombocokat formalunk beldle.
A tokot kimagozzuk, meghamozzuk, felkockazzuk.
A hus csontjabol levest féziink, leszirjlik, felforral-
juk, hozzatessziik a tokot és a hiisgombocokat, olaj-
ban parolt hagymat, tarkonyt, és készre f6zziik.

(www.mindmegette.hu)

Roman eréleves (Corba)

Hozzavalok: 50 dkg sertéslapocka, 3 erdleveskocka, 1 fej
hagyma, 1 db paradicsom, 2 db sdrgarépa, 1 db petrezse-
lyemgyokér, 15 dkg zoldbab, 2-3 db burgonya, fél fej kai-
poszta, 1-2 zellergumd, 1 db citrom, lestydn és tejszin.

A lapockat kockara vagjuk, az erélevesben megf6z-
ziik. Egy masik labasban a paradicsomot és a hagy-
mat megdinszteljiik, hozzaadjuk a sargarépat, fehér-
répat, a zoldbabot, a kockdara vagott burgonyat, a re-
szelt kaposztat, a zellerszeleteket, és lassu ttizon f6z-
ziik. Amikor mindkett6 elkésziilt, sszeontjiik,
lestyannal faszerezziik. Talalaskor tejszint és egy ke-
vés citromlevet adunk hozza. (www.online.rtlklub.hu)

Spanyol ciganyleves

Hozzavaldk: 2-3 kizepes paradicsom, 2 evékanal oliva-
olaj, 2 bogre aprdra vigott hagyma, 3-4 gerezdnyi tort
fokhagyma, 1 apréra vdgott zellerszdr, 2 csészényi hdamo-
zott, felkockdzott édesburgonya (lehet helyette kozonséges
burgonya és/vagy siitétok is), 1 tedskandl s6, 2 tedskandl
édes paprika, 1 tedskandl kurkuma, 1 tedskandl bazsali-
kom, fél teiskandl fahéj, késhegynyi cayenne-bors (ha
nincs, jo a feketebors is), 1 nagy babérlevél, 1 aprora vi-
gott tolteni vald vagy pritaminpaprika, bogre fott csicseri-
borso.

A csicseriborsot eldre be kell aztatni és meg kell f6z-
ni, vagy konzervet kell haszndlni. A paradicsomot le-
forrazzuk, lehtizzuk a héjat, majd felkockazzuk és fél-
retessziik. Az olajat egy fazékban felmelegitjiik, bele-
tessziik a hagymat, a fokhagymat, a zellerszarat és az
édesburgonyat, majd 5 percig kozepes langon parol-
juk. Megso6zzuk, majd tovabbi 5 percig paroljuk (eset-
leg aldontve egy pici vizet). Ezutan fliszerezziik, fel-
ontjiik kb. masfél liter vizzel, és 15 percig f6zziik. Ekkor
beletessziik a paradicsomot, a paprikat és az el6f6zott

(vagy konzerv) csicseriborsot. Lefedve rotyogtatjuk
még kb. 10 percig, vagy amig a zoldségek olyan puhara
féttek, ahogy a legjobban szeretjiik. Szlikség szerint
utanflszerezziik, majd talaljuk. (www.nandu.hu)

Svab o6koruszalyleves

Hozzavalok: 1 kg 6koruszaly vagy megfelel6 mennyisé-
Qi eqyéb marha leveshiis és csont, 25 dkg sdrgarépa, 15
dkg fehérrépa, zoldjével (sot: esetleg még egy csomag zold-
petrezselyem), eqy kozepes vordshagyma, 1 zéldpaprika, 1
babérlevél, 4-5 bordkabogyd, 2 dl tejfol vagy tejszin, 1 ka-
nal liszt, so izlés szerint.

A feldarabolt hust és csontokat annyi vizben,
amennyi jol ellepi, lassan f6zziik, habjat leszedjiik.
Hozzatessziik a fliszereket, a hagymat, a zoldpapri-
kat, a zoldpetrezselyem felét, majd az egészet lassu
tizon tovabb f6zziik, a vizet sziikség szerint potol-
va, mig a hus kelléen megpuhul (marhahtisnal 1,5-2
orara). Hozzatessziik a megtisztitott, de egészben
hagyott zoldséget, és azt is puhara f6zziik. A mara-
dék zoldpetrezselymet finomra vagjuk, a liszttel és a
tejfollel simara keverjiik. A hust, a csontokat, a sar-
ga- és fehérrépat kiemeljiik (igy nem marad rajta
,uszadék”). A levest lesztirjiik és allando keverés
mellett felengedjiik vele a tejfeles habarékot. Talalas-
ra alkalmas méretiire vagjuk a htst, a zoldséget fel-
karikdzzuk, visszarakjuk a levesbe, és az egészet
gyengén ismét felforraljuk. (www.mulan.tar.hu)

Szlovén szbgleves

Hozzavalok: fott, fiistolt his 2 liternyi leve, 2 dl tejfol,
fokhagyma, liszt, babérlevél, ecet, so.

Ha fiistolt hast féziink, az els6 levét elontjiik, a
masodikbdl levest fézhetiink. Adjunk hozza hosz-
szura és aprora vagott fokhagymat (ezek a szogek),
babérlevelet, ecetet és sziikség szerint sot. A végén
habarjuk be a levest. (www.valtozovilag.hu)

Szerb husleves

Hozzavalok: 50 dkg sertéscomb, 2 sdargarépa, 3 fej virds-
hagyma, 5 dkg rizs, 2 felvert tojds, 1 dl tejfol, 1 csomo
petrezselyem, 1 evékandl zsiradék, so, bors, pirospaprika.

Egy nagy labasban felmelegitjiik a zsiradékot, és
megporkoljiik benne az aprora vagdalt htuist. Raon-
tiink masfél liter vizet, lefedjiik és kb. egy dran at
fézziik. Azutan s6zzuk, borsozzuk, beleszeleteljiik a
poréhagymat, a sargarépat, a hagymat, beledobjuk a
rizst, és tovabbi 30 percig f6zziik, mig minden meg
nem puhul benne. Villaval dllanddan keverve bele-
csurgatjuk a tojast, s mikor a ttizrdl levettiik, akkor
ontjiik bele az ecetes tejfolt. A tetejét szérjuk meg
aprora vagott petrezselyemmel!  (www.tiszanet.hu)

(Osszedllitotta: Hegedtis Sandor)
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