A Nagybanun jartunk

,Miért j6 a Nagybani Piacon vasarolni?

Mert a z6ldségek, gyumdlcsok a legfrissebb
formajukban csak itt lelhetbk fel.

A termelbktél egyenesen a piacra szallitjak
az arut, tehat nem egy hitéhazbdl vasaroljuk
meg, ahol adott esetben napokig taroljak azt.
Es persze az is fontos, hogy Nagybani Piac
ar-érték aranyban is verhetetlen, mivel nem
megy at tébb kézen az aru” — allitja Rethling
Gyorgy, a Kazinczy utcai Bors GasztroBar
tulajdonos-séfje, aki a kdvetkezd télies leves
hozzavaldit is a Nagybanin vasarolta.

Lencseleves sult
mangalicakolbasszal

Hozzavalék: 30 dkg egyszerd nagy magva zoldlen-
cse (hasznalhatunk, akdr puy-i lencsét is, amit nem
kell bedztatni!), 12 dkg fiistolt mangalicaszalonna, 15
dkg voros- vagy mogyoréhagyma, 15 dkg sirgarépa,
20 dkg mangalicakolbasz, francia magos mustér, tej-
szin, 12 dkg ecetes gyongyhagyma

Fiistolt mangalicaszalonnat piritunk, és hozzdadjuk
az apréra vagott hagymat. A kétszer bedztatott len-
csét hozzaontjiikk a masodik dztatévizzel egyiitt. Séz-
zuk, borsozzuk. Kis kockdkra vagy vékony karikakra
vagott sargarépat adunk a leveshez. Fokhagymaval is
turbézhatjuk. Mikor a lencse kezd megpuhulni, be-
letessziik a francia magos mustart és a tejszint. (Mi
38%-o0s francia tejszint haszndlunk.) J6 mindségd
fdszerpaprikaval adunk neki egy kis plusz izt és szint.
Siilt kolbaszkarikakkal talaljuk. Erdekesebbé tehet-
jiik egy kevés ecetes gyongyhagymaval, ami extra
roppands textarat és pikdns izt ad a levesnek.
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