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Lyoni hagymaleves

Hoszavalok: Hossavalok:
. 6 nagyobb fej voroshagyma (vagy més, édeskés pl. fehérhagyma) 2 eee————aeeaaeaeaaeaaaaaaaaaaaaan s
. 1 evokanal vaj :
. 1 eV(’Skanél olivaolaj s ........................................ ® ceeccccscccccccccccccssccccccssscccccssne .
. kb. 1,5 liter husleves alaplé  tteeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenneeeeeeeee s teeessesssnneeeeeeeesesnnnnaeeeeeerens s
. 2-3 babérlevél, 1 kevés kakukkf(i
. 60,bors, barnacukor o E i ettt
. 6 szelet kenyér PP
. 6 szelet zsirosabb sajt (vagy kb. 25 dkg reszelhet sajt) [l ossiacs:
Elléssités: e s
A megtisztitott hagymat vékony karikakra szeleteljiik, majd OlVaszott vajon  §  TTTITTITISIetaseeeeteiite e
és olivaolajon kozepes langon, gyakori kevergetéssel piritsuk meg. Egy kanal § teeeeeeeescccsssssssseenccsntttesssssanneessssttttssssssseeeasssssssssssssnennssnnnn

barnacukrot is tehetiink ra, ezzel picit karamellizaljuk, de nem tobbet! Amikor
halvanyan megpirult, felontjiik alaplével beletessziik a zoldfliszer csokrot, sdz-
zuk, borsozzuk. Kis langon 30 percig hagyjuk féni. Amikor kész, kihalasszuk
a babérleveleket beldle. U UU U ORI
Héallo leveses talkakba piritott kenyérszeletet tesziink, majd erre merjiik a :
kész levest, és megszorjuk reszelt sajttal. Ha igazan tartalmas levest szeretnénk, :
akkor tobb réteget is halmozhatunk egymasra: kenyér — leves — kenyér - sajt- E D P PP PP PP PP PP PP
szelet — és a tetejére egy kis darab vaj. Elémelegitett, 190 fokos siit6be tessziik, :
10 percig siissiik, vagy amig a sajt meg nem pirul, és nem kezd bugyogni.

Jor étvdgyat.’ oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




