Főzelékek:

ZÖLDBORSÓ FŐZELÉK

Hozzávalók:

2 kg zöldborsó (1 kg tisztított vagy mélyhűtött)

1 csokor petrezselyem

1 evőkanál cukor

3 evőkanál olaj

2 evőkanál liszt

Elkészítés:

A borsót kifejtjük megmossuk. A petrezselymet leöblítjük, apróra vágjuk.

A borsót forrásban levő, bő, enyhén cukros vízbe szórjuk, megfőzzük, majd leszűrjük, és a levét felfogjuk. 

Felforrósítjuk az olajat, világosra pirítjuk benne a lisztet, félrehúzzuk, belekeverjük a petrezselymet, és felöntjük kb. 3 dl főzőlével. Csomómentesre keverjük, és a borsóra öntjük.

Annyi főzőlevet adunk még hozzá, hogy ne legyen túl híg. Lassú forralással besűrítjük. Ízlés szerint tükörtojással vagy sült virslivel körítve tálaljuk. 

1 adag: 1710 kJ/385 kcal (köret nélkül)

A főzelék, akár a szaloncukor és a Túró Rudi, magyar találmány. A többi nemzet nem ismeri a főzeléket, legalábbis sűrített formában nem, ahogy mi készítjük. A "főzelék" szónak sincs más nyelvekben pontos megfelelője. Például angolul vegetable-dish (zöldségétel), németül Gemüse (zöldség) - ezek a szavak csupán a főzelék alapanyagára utalnak.
