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Suroviny

2 szegfiiszeg

HOZZAVALOK::

40 dkg kolbasz

fel-fél csokor petrezselyem és zellerlevél
8 evOkanal zsemlemorzsa

SO

40 dkg csont nélkiili libahus

2 mogyorohagyma

20 dkg szalonna

30 dkg bab (fehér)

60 dkg csiilokhus

12,5 dkg stiritett paradicsom

2 fej voroshagyma

3 gerezd fokhagyma

20 dkg fokhagymas kolbasz

orolt bors

fél evokanal morzsolt borsikafii
10 dkg libazsir

1 dl tyukhusleves (leveskockabol)
1 kavéskanal morzsolt kakukkfii

Postup
ELKESZITES

A babot 12 orara beaztatjuk,majd lecsopdgtetjiik, labasba tessziik, és annyi vizzel ontjiik fel, amennyi ellepi. 5
percig f6zziik, majd lecsopogtetjiik. A hagymakat megtisztitjuk, és 1-1 szegfliszeget szurunk beléjiik. A
szalonnat felgdngydljik, és zsineggel atkotjiik. A hagymat, a szalonnat, a borsikafiivet és 1 gerezd fokhagymat
3 dl vizbe tessziik, belerakjuk a babot, a petrezselymet, a zellerlevelet és a négy részre vagott csiilkot.
Felforraljuk, majd 1 6raig kislangon fézziik. A libahust soval, borssal, kakukkfiivel meghintjiik. A libazsir
felében aranysziniire piritjuk a hiist, majd kivessziik, és a zsiradékban 5 percig siitjiik a kolbaszokat, a
mogyorohagymat és a fokhagymat. A csiilkot, a libahust és a kolbaszokat feldaraboljuk. A babot
lecsOpogtetjiik, a petrezselymet, a zellert, a szalonnat és a fokhagymat kidobjuk beldle. A huslevest
Osszekeverjiik a paradicsompiirével és a bab f6zélevével. Romai talba rétegezziik a babot és a husféléket, a
levessel meglocsoljuk, a zsemlemorzsaval megszorjuk, és a maradék olvasztott libazsirt a tetejére ontjiik.
Meleg siitdben 2 6raig siitjiikk, mig a tetején vastag kéreg képzodik.
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